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RESUMEN

El trabajo tuvo como objetivo identificar las dimensiones de la gastronomia local
que permitan segmentar el turismo cultural gastronomico en el canton Portoviejo-
Ecuador. Se utilizé una investigacion de caracter mixto con un enfoque exploratorio-
no experimental, el disefio metodoldgico consta de tres fases. En primer lugar, se
realiz6 un diagnostico turistico donde se obtuvieron caracteristicas socioculturales,
ambientales, econémicas e infraestructuras de servicios basicos que permitieron
conocer la situacion actual de la zona, dicha informacion se resumié en una matriz
FODA, dando como resultado la inexistente segmentacion gastronémica como
principal debilidad. La segunda fase comprendié la evaluacion de la oferta
gastrondmica, a través del catastro turistico, se identificaron 218 servicios de
restauracion, se caracterizaron 8 establecimientos de comida tradicional,
estableciendo que los ingredientes y la conservacion de las recetas contribuyen al
potencial gastrondmico de la ciudad, también se aplicé entrevistas a empresarios y
al departamento de turismo para determinar la oferta de servicios gastronémicos.
A través de una revision bibliografica se considero la evolucion, la innovacién y el
inventario de alimentos (15 platos) como pilares de la gastronomia, dando a
entender que son mecanismos utilizados para mejorar la actividad; también se
identificaron las dimensiones gastrondémicas a través de una revisidon documental
(seguridad, artistica, comercial, auténtica y tradicional) dando como resultado
caracteristicas tenidas en cuenta desde el otorgamiento de la UNESCO. En la
tercera fase se aplicd una encuesta a los turistas para conocer sus motivaciones
gastrondmicas; La investigacion estadistica revel6 dos tipos de segmentos
(nutritivo y auténtico) visitando Portoviejo, cada uno empleando diferentes
evaluaciones gastronémicas.

PALABRAS CLAVE

Turismo gastrondmico, dimensiones gastronémicas, segmentacion turistica, oferta
gastrondmica, innovacion.
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ABSTRACT

The objective of the work was to identify the dimensions of local gastronomy that
allow the segmentation of gastronomic cultural tourism in Portoviejo-Ecuador
canton. A mixed character research was used with an exploratory-non-experimental
approach, the methodological design is comprised of three phases. First, a tourist
diagnosis was made where sociocultural, environmental, economic characteristics
and basic service infrastructures were obtained that allowed knowing the current
situation of the area, said information was summarized in a SWOT matrix, resulting
in the non-existent gastronomic segmentation as the main weakness. The second
phase included the evaluation of the gastronomic offer, through the tourist cadaster,
218 restoration services were identified, 8 traditional food establishments were
characterized, establishing that the ingredients and the conservation of the recipes
contribute to the gastronomic potential of the city, also applied interviews with
entrepreneurs and the tourism department to determine the offer of gastronomic
services. Through a bibliographic review, evolution, innovation and food inventory
(15 dishes) were considered as pillars of gastronomy, implying that they are
mechanisms used to improve the activity; the gastronomic dimensions were also
identified through a documentary review (safety, artistic, commercial, authentic and
traditional) resulting in characteristics taken into account since the granting of
UNESCO. In the third phase, a survey was applied to tourists to find out their
gastronomic motivations; statistical research revealed two types of segments
(nutritious and authentic) visiting Portoviejo, each employing different gastronomic
evaluations.

KEY WORDS

Gastronomic tourism, gastronomic dimensions, tourist segmentation, gastronomic
offer, innovation.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Ecuador es un pais biodiverso que ademas de poseer lugares y paisajes
potenciales, cuenta con territorios ricos en patrimonio culinario que debido a su
ubicacién geografica se desarrollan variedades de productos mismos que se
encuentran en las regiones del pais: Galapagos, Costa, Andes y Amazonia. El
Ministerio de Turismo (2018) menciona que “la diversidad de los cuatros mundos
ha generado variedades de platos gastronémicos que los ecuatorianos preparan y
consumen todos los dias. Ahora es tiempo de darle el valor que se merecen y
posicionarlo en el mundo”. (p.1). Por esta razon la gastronomia del pais desea
posicionarse en el mercado turistico, sin embargo, las limitadas oportunidades en
cuanto a la planificacién, gestion y marketing provocan que no se logren ofertar en

su totalidad al mercado internacional.

Cabe destacar que The Conversation (2020) define a la gastronomia como un
elemento que contribuye a la sostenibilidad turistica del territorio en sus tres
dimensiones: ambiental, socio cultural y econdmica, uniendo al patrimonio
gastronémico como atractivo turistico que beneficia a la recuperacion, conservacion
y mantenimiento de productos y tradiciones culinarias a fin de obtener una

tendencia en la motivacion del turista.

No obstante, en Ecuador aun no se refleja aquello, debido a que existe un
desconocimiento de la gastronomia provocando el desinterés poblacional, también
limitado interés y apoyo de organismos publicos por insuficientes recursos
econdémicos, de igual manera la carente promocion gastronémica es una
desventaja competitiva, asi mismo se presentan las ganancias reducidas por las
bajas afluencias de turistas y el desinterés por emprender hacia turismo

gastrondmico (Guachizaca, 2018).

Por otra parte, la gastronomia permite concebir a Ecuador como un pais que esta
marcado por la riqueza y diversidad, estos dos aspectos son la base que puede

permitir un desarrollo desde una perspectiva cultural y turistica, sin embargo, Vera



y Vera (2017) mencionan que el pais denota una separacion entre la poblacion y
sus raices culinarias a causa de una mezcla de invasion de culturas extranjeras y
desvalorizacién de la cultura ecuatoriana trayendo como consecuencia que la
identidad culinaria se vaya deteriorando dentro de las familias, asi mismo la
influencia del entorno en cuanto a la forma de preparar alimentos han hecho que
las técnicas culinarias ancestrales se desvaloricen por diferentes causas como la
introduccién de un desarrollo tecnoldgico; motivo por el cual es necesario que la
actividad gastronémica sea valorada por sus pobladores y transmitidas de
generacion en generacion para que sus costumbres y tradiciones se mantengan

vivas, de esta manera no se pierde la autenticidad de la cultura culinaria.

Dominguez (2016) agrega que en el territorio ecuatoriano no se han obtenido cifras
de turistas que visiten por motivaciones de turismo gastronémico, ademas sefala
gue no todos los restaurantes ofrecen la comida tradicional, a nivel privado hace
falta la organizacién y comunicacion en donde los encargados del sector turistico
deben de hacer hincapié. Otra problemética que ha estado presente es que la
gastronomia ancestral esta siendo desplazada por la proliferacion de
establecimientos dedicados a la oferta de comida rapida trayendo consigo que

muchas personas prefieran consumir estos tipos de alimentos.

Sornoza y Péarraga (2019) aluden que no esta siendo aprovechada la gastronomia
debido a que no existe una planificacion e iniciativa gubernamental para posicionar
a Ecuador como un destino gastrondmico y tener un nivel en donde se pueda llegar
a competir con otros destinos como Peru; esta situacion siempre ha estado

presente.

No obstante, el turismo interno del Ecuador representa una actividad de gran
importancia para las provincias, siendo Manabi una de estas ya que tiene un
complemento sustancial entre los elementos o materiales tradicionales como el
horno de lefa, las ollas de barro, utensilios de maderas los cuales le dan un toque
de originalidad, por otro lado, existen un sin nimero de productos agropecuarios,
como consecuencia de que goza de un clima apropiado (Vera y Vera, 2017). Sin

embargo, la relacion del turismo y gastronomia es desaprovechada en la provincia,



asi como también la diversidad y calidad de platos tipicos no representan del todo

un potencial atractivo para quienes les interesa probar cosas nuevas y diferentes.

La gastronomia manabita se identifica por ser una de las que posee mayor
diversidad en el Ecuador. Pese a esto, Calderon y Hernandez (2017) plantean que
con el pasar de los afos la potencialidad y preservacion del patrimonio intangible
se ha ido minimizando a causa de que no se aplican alternativas, estrategias o
mecanismos que permitan el direccionamiento del recurso gastronémico hacia la
consolidacion y formacion de un desarrollo turistico, de igual forma no se esta
aprovechando turisticamente el recurso debido a la carente gestion de organismos

gubernamentales de la provincia.

Por otra parte, Manabi presenta una limitada planificacién de marketing la cual no
permite una excelente promocion en cuanto a la gastronomia local, por ende se
observa que sigue prevaleciendo una desorganizacion notoria en la mayor parte de
los cantones de la provincia a causa de la poca iniciativa de los gobiernos locales
y la escasa generacion de emprendimientos relacionados con la actividad turistica
y la ausencia de recursos econdmicos para llevar a cabo las propuestas planteadas
(Sornoza y Pérraga, 2019). En concordancia se menciona que existen lugares en
la provincia que aun mantienen vivo el patrimonio culinario, pero el potencial
turistico no es aprovechado adecuadamente debido al desconocimiento de los
habitantes en invertir hacia el turismo gastronémico, ademas los restaurantes se
deberian enfocar en posicionar la comida manabita en la mente de los turistas para

un mejor desarrollo turistico.

Veray Vera (2017) vuelven a referirse que en la provincia existen iniciativas con el
fin de aprovechar el recurso y llevarlo hacia la creacion de productos turisticos
teniendo en cuenta la potencialidad y el posicionamiento como destino
gastronémico a nivel nacional, pero carece de una oferta estructurada para una
mayor satisfaccion de demanda y del fortalecimiento de la cocina manabita; en base
a lo anterior se plantea que la innovacion de productos y servicios son herramientas
gue generarian impulsos para que la gastronomia sea reconocida a nivel

internacional, sin embargo, toca trabajar en la gestién, promocion y el servicio de



calidad para que sea considerado una actividad mas de cual el turista se incline a

realizar.

Al ser un territorio de produccién Manabi permite satisfacer las necesidades de su
poblacion, pese a esto, Pinargote, Posligua y Loor (2019) sefalan que “para
fortalecer tanto la produccibn como la productividad se necesitan ciertas
implicaciones como lo son de caracter social, cultural, econémico, tecnoldgico,
medioambiental, entre otros” (p. 46). Pero no se reflejan del todo las caracteristicas
mencionadas debido a que no se plantean estrategias que contribuyan a la
evolucion e innovacién, seguridad y autenticidad cultural de la gastronomia.
Seguidamente es necesario mencionar que los actores y gobiernos deberian de
potencializar las zonas rurales y urbanas de la provincia para ofrecer una calidad
de vida diferente en donde ambos sectores sean beneficiados y que de esta forma

los habitantes aumenten su productividad.

Muchnik, Marie y Leclerc (como se citd6 en Barragan, 2019) sostienen que
dltimamente los productos alimentarios se han valorizado a través de modelos
agroalimentarios en donde se relaciona la calidad con el origen geografico y el
saber hacer de los productores locales. Fundamentado lo dicho la provincia
manabita es estimada por dar productos de calidad gracias a sus tierras fértiles, no
obstante, en temporadas invernales los productos suelen perderse por el exceso
de lluvia o demasiada escasez también esta la desvalorizacion econdémica por parte
de los productores cuando venden u ofrecen sus productos alimentarios a los

comerciantes e intermediarios pagando muy poco por ellos.

Por otra parte, La Marea (2018) menciona que muchos de los pueblos manabitas
se han especializado en las ofertas de productos gastrondémicos sin embargo falta
mejorar las condiciones del sistema turistico sigue existiendo falencias en
infraestructura basica para algunos cantones, perfeccionar la atencion al cliente, el
entorno del area, implementar medios tecnolégicos, asi mismo se deben de unir la
cadena de productores, comercializadores y restauradores de alimentos para crear

fuentes de empleos y optimizar la cadena alimentaria en beneficio de todos.



En Manabi, los diferentes cantones se inclinan por ofertar su gastronomia debido a
gue es una actividad que logra despertar el interés de los visitantes por medio de
la degustacion, preparacion de la misma y el valor cultural que posee. De acuerdo
con El Ministerio de Turismo (2019) “Portoviejo posee una riqueza gastrondmica, la
sazon de la capital manabita fue reconocida como parte de la Red de Ciudades
Creativas, por la Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura”. (p.1). Una vez conocida la sazon del cantén como una de las
mejores, los habitantes y pobladores no dudaron en reanimarse y recuperar su

cultura a través de la gastronomia y la conservacion de recetas ancestrales.

Regalado (2019) acota que Portoviejo fue la primera ciudad fundada por los
espafioles, y esto hizo que los pueblos aborigenes aledafios a Puerto Viejo en la
colonia aprendieran de manera rapida la crianza y faenamiento de los cerdos, asi
como también la elaboracion de las morcillas y longanizas, actividad que sus
descendientes la mantienen hasta hoy, por esa razén es que no se puede perder
el valor tradicional y la preparacion auténtica dentro del canton manabita en donde
sus habitantes y turistas disfrutan mucho al degustar de su preparacion.

No obstante, Sornoza y Péarraga (2019) argumentan que la identidad cultural en
Portoviejo esta siendo desvalorizada provocando el desinterés en conservar y
fomentar el patrimonio cultural gastronémico, al mismo tiempo se evidencia
debilidades como la limitada promocion y carencia de productos turisticos
direccionados a la gastronomia en donde la dindmica sociocultural y econémica no
estd siendo aplicadas. También los mismos autores plantean que los gestores
locales que se dedican a ofrecer la gastronomia no establecen metas u objetivos
para sus negocios y viven esperando que los clientes lleguen, pero sin ningun tipo

de publicidad que atraiga o promocionen productos gastronémicos.

Cabe destacar que un sistema turistico se basa en la oferta y demanda estimulando
el desarrollo local y turistico a fin de mejorar las condiciones de vida y buscar el
progreso para un territorio. Respecto a Portoviejo en relacidn con el sistema
turistico el GAD cantonal (2021) indicaba que habia 218 establecimientos de

alimentos y bebidas entre restaurantes, bares, fuentes de soda y establecimientos



de cafeterias en donde las visitas habitualmente eran locales y sus categorias
responden desde la primera hasta cuarta clase; por otra parte, la infraestructura ha
ido evolucionando y optimizando el crecimiento de la ciudad, no obstante, es
insuficiente para ofertar servicios gastronomicos ya que deberian de cumplir con

todos los estandares de calidad y atencién al cliente.

A pesar de que el territorio portovejense es considerado como un cantén patrimonial
gracias a su gastronomia local, dentro de él aun se requieren de infraestructuras
sustentadas con un numero satisfactorio de establecimientos culinarios que permita
el disfrute de los platos locales redundando asi la diferenciacion de este producto
turisticos a otros destinos, también se requiere del aporte gubernamental en tema
de gestidn turistica para que los establecimientos se conviertan en servicios que
superen las expectativas del consumidor. Ademas, no existe el incentivo necesario
y constante para que la gastronomia del cantén se proyecte como un atractivo
turistico, de igual manera la falta de informacion e investigaciones sobre la

innovacion usando los recursos tradicionales es otro problema observado.

Por consiguiente, El Universo (2019) manifiesta que cada afio en el cantén se
desarrollan festivales gastrondmicos de los cuales asisten turistas a degustar del
arte culinario buscando que la organizacion de estos eventos temporales genere
ingresos econdmicos y aporte para la poblacion, en estas festividades se toman en
consideracion parroquias, como Crucita que realiza el festival del ceviche de
mariscos y en Rio Chico el del ceviche de pinchagua.

También en la parroquia de Alhajuela, se realiza el festival de la empanada; San
Placido, de la tonga de gallina criolla; Pueblo Nuevo, el del seco de gallina; Chirijos,
con caldo de gallina criolla; y Abdén Calderon, el de la morcilla, sin embargo se
presencia el deficiente apoyo del sector privado causando el desinterés de
emprendedores para su participacion, de cierta manera el sector publico trata de
fomentar la gastronomia local pero hace falta mejorar la planificacién y organizacién

de estos eventos.

Es preciso mencionar que, la comida manabita elaborada en el cantén aun no se

logra posicionar en el mercado debido a la falta de preparacion técnica por parte de



los prestadores de servicios de la gastrondmica, segun Alarcon (2016) informa que
las principales causas son la deficiente calidad de servicios, el tipo de mena que
ofrecen y las instalaciones de restaurantes que no cubren las expectativas de los
clientes, asi mismo los portovejenses no exigen un valor agregado e innovacion en
sus productos delimitando el proceso de la gastronomia y que este sea poco

atractivo para el consumidor.

Segun El Universo (2020) "Portoviejo se debe consolidar como una ciudad que
tiene que transferir sus competencias" (p.1). Es por esta razon que el Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural (INPC), cree pertinente que exista un
hermanamiento con ciudades del continente para intercambiar conocimientos
culturales sobre su comida tradicional e ir evolucionando para un posicionamiento
internacional, asi mismo se propuso un borrador en el que se manifiesta que exista
un centro de innovacion gastronémico en Portoviejo, al igual que centros de

comercializacién del sombrero de paja toquilla y mas artesanias.

De acuerdo con EI Comercio (2019) hace referencia que Portoviejo es reconocida
por la UNESCO como una ciudad de cocina tradicional y obliga a salvaguardar el
patrimonio cultural y sabores tradicionales, pero existen dificultades en cuanto
servicios gastronémicos ya que se introducen técnicas culinarias no pertenecientes
a la zona provocando aculturacién para la gastronomia, igualmente la falta de
cooperacién por parte de los emprendimientos en demostrar al cliente la
valorizacion cultural de la gastronomia es otro de los problemas existentes. Por otra
parte, la organizacién hizo hincapié en que la ciudad se debe enfocar en la
creatividad gastrondmica y economia local logrando un desarrollo social e

igualitario.

Langemeyer (2016) afirma que, “El valor de un producto o servicio puede
aumentarse en las distintas fases de su produccién o distribucibn mediante la
adicion de elementos por los que los consumidores estén dispuestos a pagar mas”.
(p.1). Por esta razdn se menciona que la implementacion de programas de
desarrollo rural (PDR) en el cantdn Portoviejo proporcionara medidas que

contribuyan a un valor afiadido a la gastronomia, es decir convertirlo en innovador



por lo que los consumidores estén dispuestos a pagar mas. Es por eso que, a lo
largo de la cadena de distribucion de alimentos, es necesario la cooperacion e
innovacion, asi como también la transferencia de conocimientos y servicios de

asesoramiento para de esta manera crear popularidad y generar un desarrollo local.

La comida tradicional del canton posee una variedad de platos y exuberante sabor
atrayendo la visualizacion de turistas que visitan el cantdén, no obstante Hormaza y
Torres (2020) indican que en la actualidad esta atraccion gastronomica se esta
perdiendo porque existen servidores que introducen ingredientes a los platos que
no pertenecen a la provincia ademas, lo que requiere Portoviejo es de innovacion
y mejoramiento en la presentacion y creatividad al momento de mostrar un plato

hacia el cliente.

Una vez mas Sornoza y Péarraga (2019) argumentan que el cantén no cuenta con
informacion disponible acerca de la demanda del turismo gastronémico cultural
generando un mercado turistico irreal para determinar la segmentacion turistica, de
igual manera no se ha ejecutado una investigacion que permita conocer
principalmente la demanda local, y también se desconoce los principales platos
gastronémicos consumidos por turistas, sin embargo se pretende que con el
reconocimiento que obtuvo Portoviejo se puedan realizar estudios acerca de la

segmentacion turistica.

Una vez mencionado lo anterior se plantea la siguiente interrogante: ¢De qué
manera las dimensiones de la gastronomia local permitirdn la segmentacion del

turismo cultural gastrondmico del cantén Portoviejo- Ecuador?



1.2. JUSTIFICACION
1.2.1. TEORICA

Desde el punto de vista teorico esta investigacion toma en consideracion
fundamentos relacionados a las variables del estudio para la elaboracion del marco
tedrico. La investigacion se sustenta de la definicion establecida por Teege (2019)
la cual indica que las dimensiones hacia un turismo gastronémico influyen varios
factores, entre ellos: la sostenibilidad, la produccién y preparacion de alimentos.
Haciendo un analisis a lo estructurado se puede decir que los actores del turismo
gastronémico del cantén Portoviejo por medio de estas dimensiones pretende
establecer el desarrollo local con un entorno sostenible, dando a conocer
emprendimientos turisticos gastrondmicos en donde la comunidad se vea
beneficiada a través de fuentes de ingresos econdmicos, sin dejar atras la calidad

del servicio al cliente.

Por consiguiente, Moncinos (2018) mencionan que la gastronomia surge como un
conocimiento razonado de reducir, crear, transformar, evolucionar, preservar y
salvaguardar acciones sostenibles del patrimonio cultural y natural. Respecto a lo
citado cabe sefialar que las actividades establecidas por el autor fueron importantes
para el trabajo de investigacion ya que aportaron para determinar los pilares y
dimensiones gastronémicas. Finalmente, Carvache, Carvache y Torres (2017)
sostienen que la valoracion de la gastronomia local son identidades de los pueblos
que ponen en valor la cocina tradicional, contribuyendo de forma directa al
desarrollo del turismo gastrondmico de un determinado territorio, para beneficio de
la sociedad mediante la conservacion del arte culinario. Es preciso resaltar que esta
investigacion se desarrolld6 con el propésito de identificar las dimensiones
gastrondmicas y segmentar el mercado turistico para el fortalecimiento y desarrollo
turistico de la zona, ademas los soportes tedricos expuestos ayudan a formar una
linea base para desarrollar los objetivos propuestos y que sirvan para futuras

investigaciones.
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1.2.2. METODOLOGICA

Mediante un analisis metodoldgico se expusieron seis metodologias planteando a
Clemente, Roig, Valencia, Radaban y Martinez (2008) seguidamente a Jiang
(2012), también a Mufoz, Pérez y Lopez (2014), por otra parte, a Babhls,
Wendhausen y Silva (2019), Montalvan y Cabrero (2019) y finalmente a Jiménez
(2019).

La investigacién tomé como principal referente a Jiang (2012) con la propuesta de
un “Disefio de la experiencia del turismo gastrondmico en Bilbao” la cual fue
disefiada para facilitar a los turistas el vivir una experiencia mediante los recursos
gastrondémicos tomando en consideracion un analisis de factores internos y
externos del area, la evaluacion de la oferta turistica existente y evaluacion del
turista para conocer las expectativas y experiencias de viajes, lo que
razonablemente esta sujeto a los objetivos de la investigacion concerniente a
realizar un diagndstico turistico, evaluar la oferta gastronémica y segmentar el

turismo gastrondmico ateniendo las dimensiones de la gastronomia del canton.

Asi mismo se tomé en consideracion a Montalvan y Cabrero (2019) con el tema
“Gastronomia como recurso de la identidad ancestral: el caso de la parroquia
Chuquiribamba, Loja, Ecuador” el propédsito fue identificar los elementos
gastronémicos desde la perspectiva del patrimonio cultural inmaterial lo cual
responde a una actividad del segundo objetivo que es un registro de inventario
gastronémico. Cabe mencionar que a través de ambas metodologias se pudo
establecer el desarrollo metodologico, asi mismo esta linea de investigacion
aportara al desarrollo del turismo gastronémico de Portoviejo ya que actualmente
la capital manabita esta logrando recuperar la gastronomia y a la vez
promocionando a nivel nacional e internacional su actividad que beneficia a la

comunidad receptora y al mercado turistico.
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1.2.3. PRACTICA

La investigacion pretende beneficiar al desarrollo local de Portoviejo a un mejor
entendimiento de las acciones, relaciones e interacciones de los actores
involucrados en la cadena de produccion, distribucion y comercializacion de
productos agroalimentarios en el ambito del turismo. También la investigacion se
basa en identificar las dimensiones de la gastronomia para determinar sus
principales caracteristicas, valoraciones ancestrales y tradiciones a fin de emplear
y crear nuevos productos gastrondmicos que contribuyan al dinamismo de la

comunidad.

De igual forma se procura que las tradiciones alimenticias de Portoviejo se
mantengan y conserven puesto que contribuirian al desarrollo social, cultural,
ambiental y econdmico, asi mismo en seguir promocionando la gastronomia a
través de actividades, ferias y emprendimientos gastrondmicos que les permitan
reconocer el cantdon como patrimonio gastronémico y en mantener la declaratoria

por parte de la UNESCO como patrimonio cultural inmaterial.
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Identificar las dimensiones de la gastronomia local que permitan la segmentacion

del turismo cultural gastronomico del canton Portoviejo- Ecuador
1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
Realizar un diagndstico sobre el turismo gastronomico del cantdn Portoviejo.

Evaluar la oferta turistica existente para la identificacion de las dimensiones

gastronomicas del canton Portoviejo.

Segmentar el turismo gastrondmico atendiendo las dimensiones de la gastronomia

local del cantén Portoviejo.
1.4. IDEA A DEFENDER

La identificacion de las dimensiones de la gastronomia local permitiria la

segmentacion del turismo cultural gastronémico del cantén Portoviejo-Ecuador.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

En este capitulo, se describen conceptos y bases tedricas que fundamentan la
investigacion, se expondran definiciones de cada variable con sus epigrafes
correspondientes. A continuacion, se representa el estado del arte de la

investigacion de acuerdo al siguiente hilo conductor (Ver figura 2.1).

Oferta y
demanda
turistica
gastrondmica

Turismo nueva
realidad

Segmentacion
del turismo
cultural-
gastronémico

Turismo y cultura

Variantes del
turismo cultural
de Manabi

Gastronomia y
desarrollo
turistico de
Portoviejo

Dimensiones de Potencialidad
la gastronomia gastronémica de
local Portoviejo

Dimensiones de
la gastronomia
de Portoviejo

Figura 2.1. Hilo conductor del Marco Tedrico
Fuente: Elaboracién propia

2.1. SEGMENTACION DEL TURISMO CULTURAL GASTRONOMICO

Garcia (2019) menciona que “la segmentacion del mercado tiene como finalidad
encontrar similitudes entre grupos acerca del producto que se les esta ofreciendo y
encontrar rasgos basicos del consumidor’ (p.787). Por lo tanto, para la
determinacion de un segmento es necesario conocer la conformidad e
inconformidad por parte de los turistas en base a lo ofertado y a través de ellos
disefiar estrategias de comercializacion, mismas que permitiran la atraccion de

visitantes en diferentes establecimientos gastronémicos.

Es necesario mencionar que dentro de la segmentacion del mercado se determinan

diferentes caracteristicas turisticas que llevan a conocer el proceso de compras,
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consumo de diferentes productos, la calidad de los servicios y el perfil del turista
con la finalidad de agregar una valoracion y conocer su satisfaccion. Cabe destacar
que al hablar de segmentacion se toma en consideracion los diferentes tipos de
motivaciones agrupados por individuos que buscan disfrutar las mismas actividades

en base a productos y servicios turisticos.

De acuerdo con Gil (2016) “el turismo cultural gastrondmico es uno de los
segmentos que conforma la actividad turistica, contribuye considerablemente al
fomento del desarrollo sustentable, la promocion y valoracién de la cultura de una
determinada localidad” (p. 50- 60). En base a lo propuesto se considera al turista
una persona que aporta y genera desarrollo préspero en un territorio; para conocer
al turista y ofrecerle un producto o servicio es necesario realizar una segmentacion
para determinar las motivaciones, gustos, costumbres, preferencias y necesidades

que lo llevan a visitar el territorio.

Segun Jiménez (2019) la segmentacion gastronOmica es un elemento
indispensable para los gestores turisticos ya que de esta forma se puede satisfacer
eficazmente las necesidades de los diferentes grupos y adaptar los servicios y
productos sugeridos por el cliente. En concordancia con el autor la segmentacion
debe de responder a los estimulos de los clientes, pero antes debe de realizarse
un estudio basado en conocer los posibles consumidores. Consecutivamente,
Kloter y Keller (como se cité en Pérez y Herrera, 2017) establecen cuatro tipos de

segmentacion:

Segmentacion geogréfica: Este tipo de segmentacion se relaciona con la division
geografica del mercado ya sea paises, ciudades, regiones, estados y zonas, a fin

gue la organizacion opere en una o varias areas geograficas identificadas.

Segmentacion demografica: Divide al mercado de acuerdo a indicadores como
género, edad, nivel de estudio, nacionalidad, ocupacion, tamafio de familia. Esta
segmentacion es relevante para las organizaciones turisticas ya que los gustos y

necesidades de los clientes cambian debido a como van atravesando su vida.
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Segmentacion psicografica: Se caracteriza por la division de consumidores en
relacion a las caracteristicas de personalidad, es decir, clase social y estilo de vida.
De manera de que quienes pertenecen a un mismo grupo demogréfico también

pueden poseer diferentes perfiles psicograficos.

Segmentacion conductual: Se trata de separar a los consumidores acorde a lo
que poseen en comun; la actitud hacia el conocimiento de un producto. Este
proceso se considera como una de las principales para realizar la segmentacién en

un mercado turistico.

Por consiguiente, la segmentacion de la demanda ha contribuido a la necesidad de
una nueva configuracion del sistema turistico trayendo como ventaja cambios
positivos hacia la oferta y preferencias de la demanda. Garcia, Garcia y Quintero
(2020) revelan que la segmentacion varia de acuerdo a las necesidades del turista
por eso una sociedad que brinde servicios y productos debe de realizar un estudio
de marketing que facilite a la empresa determinar los criterios de segmentacion, a

fin de brindar una experiencia basada en las expectativas del visitante.

La segmentacion busca definir el perfil del cliente, deseos, creencias, intereses de
visitas y prioridades del turista. En relaciéon con la gastronomia aviva el patrimonio
cultural de un lugar mediante la valorizacién de la identidad ancestral y sabores de
alimentos, en el turismo gastronémico la segmentacion es fundamental dado que
esta nueva tendencia se direcciona hacia varios factores como preferencias por
sabor, olor, la decoracion de los alimentos, la ancestralidad cultural del patrimonio
culinario y de elementos que los componen, estas necesidades se convierten en un

comportamiento en donde la segmentacion debe ser estudiada.

Asi mismo, Molina, Orozco, Pazmifio y Tonato (2018) indagan que la produccion
de la ofer en el mercado turistico se basa en buscar y presentar diversos grupos de
consumidores; mediante lo establecido resulta efectivo y clave evaluar a los
consumidores para diferenciar las preferencias y diferencias de cada grupo de
segmentacion, ademas, para lograr lo indicado es fundamental establecer una
alineacion estratégica que contribuya a identificar los tipos de segmentos que

existen en un determinado espacio, también tener presente la eleccidén del sector a
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quien se va a comercializar los productos turisticos dado que se logre la

competitividad y diferenciacion de los otros mercados.

Seguidamente Afiafia, dos Anjos y Pereira (2017) aluden que la segmentacién de
los consumidores parte del supuesto de que los mercados son intrinsecamente
heterogéneos, y que la preferencia de los consumidores varia conforme sus
valores, necesidades, deseos, restricciones, creencias e incentivos. Es por esta
razén que muchos lugares optan por conocer con precision lo mas relevante para
ciertos visitantes gastronémicos con la finalidad de cumplir sus expectativas y de
esta manera que sean ellos los encargados en brindar una valoracion factible a la

comunidad.

Y finalmente la segmentacién de la demanda es importante ya que a través de ello
se puede identificar las posibles potencialidades dentro de un territorio, asi como
también los problemas dentro del recurso y atractivo turistico, tal es el caso de los
establecimientos gastrondmicos existentes del cantén Portoviejo que
lamentablemente no cuentan con la debida publicidad turistica gastronémica

provocando carencia en cuanto proyeccion de marketing turistico.
2.2. OFERTA Y DEMANDA TURISTICA GASTRONOMICA

Actualmente las festividades, tradiciones, gastronomia, estilos de vida y la
produccion local son elementos que transforman los destinos en sitios de interés
turistico y su demanda cada vez es mayor. Prada y Pesantez (2017) mencionan
que “el turista busca experiencias distintas y auténticas en lugares nuevos y
genuinos siendo la autenticidad un componente valorado a la hora de realizar una
visita turistica” (p.1). Por tal razdn el patrimonio inmaterial esta asociado de manera
significativa a la oferta turistica de un territorio ya que cada vez atrae mas visitantes,
no obstante, existen pocos resultados que expliqguen la poca motivacion de los

turistas a visitar destinos culturales.

Trivifio, Arandia, Robles y Rivera (2019) afirman que “la cultura gastronémica es la
conexién entre la tradicion y el deleite de la cocina, las practicas alimenticias son

un fenébmeno cultural y las tradiciones de los pueblos son la mejor arma para ofertar
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al turista una buena gastronomia” (p.3). Respecto a lo citado se expone que los
alimentos se encuentran vinculado con la tradicion cultural, sin embargo, en la
actualidad lastimosamente se ha ido disminuyendo este valor debido a la
introduccién de nuevos elementos tecnologicos que son reemplazados por los
tradicionales dejando a un lado los hornos de lefias, la olla de barro y la cuchara de

mate.

Correa dos Santo y Oliveira (como se citd en Fernandez, Auquilla y Reyes 2017)
mencionan que, “la gastronomia se presenta como una forma de aumentar la oferta
turistica ya sea como producto principal o valor agregado al turismo cultural
considerado como rescate del saber de un pueblo” (p.4), es por eso que la oferta
juega un papel importante produciendo una interaccion con el cliente y los
trabajadores tanto asi que los trabajadores que preparan los alimentos deben

convertir esa experiencia gastrondmica en una motivacion de viaje para el turista.

La oferta gastrondmica es considerada como una herramienta indispensable para
el cliente involucrando el buen trato que se reciba, la seguridad del lugar, la
autenticidad cultural de los alimentos, el entorno que se perciba, el sabor y los
precios de los alimentos.

Por otra parte, Carvache y Carvache (2017) sostienen que “la segmentacion de la
demanda en un destino con potencial gastrondmico sirve para que los prestadores
de servicios de restaurantes mejoren la oferta de acuerdo con los distintos clusters
encontrados” (p. 115). De acuerdo con estos autores se indica que la clave para
lograr la satisfaccidén al cliente es brindar una oferta deseada por los mismos,
ademas se considera que la segmentacion de un territorio es parte fundamental ya
gue este mecanismo contribuye a conocer el tipo de perfil para esta actividad y por

ende a mejorar los diferentes servicios turisticos ofertados.

Actualmente la demanda esta generando una diversificacion de la oferta que hace
gue la industria del turismo gastrondmico necesite adaptarse con gran velocidad a
los cambios continuos en las preferencias ligadas a las tendencias de consumo.

Ahora la demanda es mas sensible frente a la calidad, a la personalizacion de las
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experiencias turisticas aun siendo conscientes los turistas de la dificultad de

conseguir estas experiencias unicas.

Ademas de dinamizar al sector agroalimentario, contribuye al desarrollo local, por
eso es fundamental que cada territorio innove y evolucione en la parte
gastrondmica, esto contribuye a que aumente la demanda, pero también dependera
de las estrategias de marketing que se planteen en el territorio. Por otra parte, es
necesario que la gastronomia se involucre con la cultura local ya que permite que

el turista se penetre en la actividad cultural del area.

Gonzalez (2017) sefala que se considera “demanda de turismo gastrondmico a los
turistas y visitantes que planifican sus viajes parcial o totalmente con el propésito
de probar la cocina del lugar o llevar a cabo actividades a la gastronomia” (p.6),
estos tipos de turistas no visitan cualquier establecimiento gastronémico ellos se
interesan mas en lo auténtico y por el sabor que estos llevan mas que la
presentacion del plato, es decir poseen un paladar exigente y en cuanto el producto

se espera que sea del agrado de ellos.

La demanda turistica constituye el principal factor de un turismo gastronémico,
quienes realicen este tipo de actividad solo visionan el degustar nuevos sabores y
buscar la relacion con la cultura local, también es necesario establecer los tipos de
segmentacion en relaciones a las motivaciones gastronémicas, esto proporcionara

brindar una oferta basada en las expectativas del cliente.

Cabe recalcar que el turismo gastronémico aln no cuenta con una definicién que
sea plenamente aceptada, mas bien pasa a ser una situacion donde el turista o
excursionista realiza alguna actividad relacionada con la gastronomia, en donde
esta no debe ser una motivacion mas bien uno de los principales atractivos para

planear el mismo.
2.3. TURISMO NUEVA REALIDAD

El turismo puede tener varios enfoques dependiendo de las necesidades de los

turistas y nuevas tendencias. Orgaz y Moral (2016) manifiestan que “el turismo



19

forma parte de uno de los sectores econdmicos a nivel mundial, siendo objeto de
estudio en diversos destinos geograficos” (p.1). Esta actividad opera como fuente
de oportunidades para la modernizaciébn socioecondmica y cultural de un &rea
geografica. Por ello el turismo es considerado como una accién rentable que
contribuye al sector privado y entorno social que ademas de ofrecer un producto o
servicio para el consumidor permite el desarrollo y globalizacion de paises emisores
y receptores, sin embargo, dependera de la gestion y planificacion que exista en el

territorio.

De igual manera el turismo radica en el desplazamiento de personas hacia un
destino en especifico de modo que todos los afos la afluencia de turistas a nivel
mundial va en ascenso, segun la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) (como
se citd en Félix y Garcia, 2020) sefalé que para el 2020 se preveia un crecimiento
del 3% al 4% en las llegadas de turistas internacionales en todo el mundo sin
embargo, se presentd una pandemia denominada COVID- 19 que ha generado
consecuencias sanitarias en todo el planeta afectando la salud y por supuesto al
turismo ocasionando impacto directo para la oferta y demanda.

Esta actividad es uno de los sectores mas afectados por la emergencia sanitaria,
practicamente existen restricciones para los viajeros, cierre de establecimientos y
atractivos turisticos, la OMT (2020) indicé que en ese mismo afio en marzo hubo
un descenso de 67 millones de turistas internacionales y alrededor de 80. 000
millones de USD de pérdidas, aumentd los desempleos y cerraron negocios
turisticos que decayeron en su totalidad y quiebras de la industria aérea. Por otra
parte, se presentd desconfianza en los consumidores en realizar turismo por el
miedo a contagiarse, sin embargo, los paises estan implementando medidas para
mitigar el impacto y estimular la recuperacion del sector turistico mediante

segmentos orientados a la sostenibilidad e innovacién de los mismos.

De acuerdo con Diaz e Intriago (2020) la situacion de las empresas turisticas en
Ecuador es preocupante ya que han solicitado créditos y flexibilidad en pagos, es
por eso que la Federacion de Camaras de Turismo (Fenacaptur), la Camara de

Turismo de Pichincha (Captur), y todos los gremios vinculados a la actividad



20

presentaron al gobierno un plan para obtener créditos multilaterales con el objetivo
de alimentar un fondo de salvamento de empresas y empleados en medio de la
crisis sanitaria. Estas estrategias buscan mitigar repercusiones negativas
generadas por la pandemia y a la vez mantener a flote la actividad implementando

en sus espacios los protocolos de bioseguridad para evitar la propagacion del virus.

En el area de estudio de esta investigacion (Portoviejo), la actividad turistica es
destacada por sus playas, patrimonios arqueolégicos y principalmente la
gastronomia que se ha venido incrementando de a poco, sin embargo, estas
modalidades también se vieron afectadas por la pandemia pese a los decesos. El
Telégrafo (2020) indico que la direccion de turismo del canton disefié una campafa
turistica denominada “Portoviejo espera por ti” que busca lograr la reactivacion
turistica del lugar y afrontar la crisis del COVID-19, ademas se plantearon
estrategias como la promocion de recursos naturales, culturales y gastronémicos

en redes sociales para que las personas sientan el interés en realizar una visita.

También se propuso la promocién de servicios de alojamientos con compras
anticipadas, en relacion al 50% de descuento aplicado en 12 establecimientos
hoteleros, en base a esta estrategia se buscé apoyar a los prestadores de servicios
turisticos y que logren reactivarse de manera considerada, por ultimo también se
aplicé una capacitacion al sector de restauracion, hotelero y operador turistico para
la implementacién de protocolos y medidas de bioseguridad basandose en que la
oferta brinde seguridad y confianza. Todas las estrategias mencionadas buscan

generar economia y que no se vean obligados a cerrar por la pandemia.
2.4. TURISMO Y CULTURA

Actualmente la cultura se ha ido insertando en el turismo induciendo cambios
positivos a diversos lugares, tanto asi que se ha ido posicionando en el mercado
turistico y ha demostrado la capacidad competitiva con otros destino generando
divisas e incluso fortaleciendo zonas historicas que busca la conservacion y el
desarrollo armoénico entre las comunidades receptoras, ademas es catalogado

como uno de las actividades de mayor auge en los ultimos tiempos con la
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motivacion que los visitantes lo distingan como accion sostenible que busca la

proteccion de los patrimonios, estabilidad social y economia igualitaria.

De igual manera Latorre y Walter (citado por Davalos, Pinargote y Brusil, 2019)
sefialan que el turismo ha traido consigo procesos de fortalecimiento turistico que
conllevan evoluciones interculturales evidenciando procesos de aprendizaje sobre
la cultura o costumbres del visitante. Acorde con lo anterior el sector turistico ha
sido el medio de relacion entre el turista y un territorio para dar a conocer los
patrimonios y a la vez transmitir la identidad cultural a las personas buscando la

intermediacion turistica y valorizacion de atractivos culturales.

Para Pérez (2017) el turismo cultural se enmarca en un contexto social, la cultura
forma parte de las estrategias de destinos turisticos desarrollando productos
asociados a ésta, por ello se ha convertido en una motivacibn con mayor
identificacion en cuanto valores del entorno y expresiones culturales generando
desarrollo para la sociedad y creando nuevas oportunidades de empleos y progreso
social. Cabe mencionar que la actividad cultural se basa en la sostenibilidad y
respeto de bienes tangibles e intangibles centrandose en el equilibrio entre la
comunidad y la demanda a fin de no perturbar dichos patrimonios, asi mismo bajo
la perspectiva turistica es una oportunidad para poner en valor los patrimonios

culturales, sin embargo, hay que tener en cuenta la conservacion de los mismos.

El sector turistico ha sido el medio de relacion entre el consumidor y el territorio que
a su vez busca la transmision de una identidad cultural, asi como también captar la
realidad de la valorizacion de atractivos, por otra parte, el patrimonio se pone de
manifiesto con la sociedad por medio de esta actividad, creando un beneficio social
e integracion de las culturas sin embargo hay que considerar el respeto de los

bienes y no provocar una distorsion a sus alrededores.

Para Alonso (2018) “La cultura local y la actividad turistica estan fuertemente
vinculadas, estableciéndose relaciones entre ambas de manera que el turismo
puede tanto reactivar una cultura local, transformarla e incluso, hacerla
desaparecer” (p.59). Es decir, la identidad cultural de un pueblo puede ser una

herramienta tratando de conseguir objetivos explicitos, por ejemplo; el desarrollo
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sostenible de un territorio a través del impulso de una actividad econdmica, como
es el caso del turismo gastronémico, ademas es importante mencionar que a la
hora de establecer las diversas estrategias de desarrollo la planificacién turistica
forme parte central de dicha planificacion.

Hiriart y Alvarado (como se cité en Sandoval 2017) sostiene que los conceptos de
turismo y cultura presentan una relacion simbiética en la que los dos componentes
se complementan, pero al mismo tiempo funcionan bajo légicas y necesidades
distintas, por tanto, desde esta perspectiva el turismo es una oportunidad para
poner en valor y aprovechar el patrimonio cultural, partiendo de lo anterior el turismo
gastrondmico se basa en la motivacién de degustar nuevos alimentos, en descubrir
y experimentar productos de un destino y entrar en conexion con la cultura local

forjando que el turista produzca memorias placenteras y duraderas en el territorio.

Para Robles (2018) “la gastronomia comprende el conjunto de métodos de
preparacion culinaria y la relacion entre el individuo y el medio que le rodea, asi
como la historia, la cultura y filosofia de cada region” (p. 17). De acuerdo con el
autor el turismo incide de diferentes formas a lo largo de la vida, debido a que la
actividad ha experimentado un continuo crecimiento logrando posicionar como una

de las modalidades elegidas para las personas durante sus viajes y estancias.

En este sentido, cada vez mas se relacionan las actividades gastronémicas con la
cultura debido a que los viajeros sienten la necesidad de conocer el origen de los
alimentos, los productos que lo conforman, la manera de preparacion y las recetas
ancestrales trayendo consigo la transmision cultural entre el visitante y el territorio,
al mismo tiempo se considera que el patrimonio alimentario es la expresion cultural

para forjar un desarrollo turistico sostenible.

En la provincia de Manabi se esta logrando trabajar por recuperar la identidad, el
orgullo  comunitario, tradiciones y costumbres ancestrales. Alvarez,
Monterrubio, Sosa y Josiam (como se citd en Armijos y Paladines 2017)
concuerdan que el turismo cultural para la provincia se puede aprovechar como

recurso turistico creando productos turisticos culturales y aprovechando del
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elemento gastrondmico que es uno de los mas importantes para la provincia debido

a las variedades culinarias que presenta.
2.5. VARIANTES DEL TURISMO CULTURAL DE MANABI

De acuerdo con Alava (como se cité en Campos, Cuétara y Plaza, 2020) el turismo
cultural para Manabi representa una gran oportunidad de desarrollo, pues muestra
la facultad de revelar y valorizar los componentes de la cultura viva y generar un
crecimiento econdémico y cultural por medio de todos sus patrimonios tales como la
gastronomia, fiestas religiosas, zonas arqueoldgicas, museos, artesanias entre

otros forjando asi una identidad cultural.

También se comprende que Manabi es historia y esencia cultural, por ello Hormaza
y Torres (2020) consideran mediante una investigacion los elementos culturales
gue han posicionado a Manabi como uno de los lugares para realizar un turismo
cultural dentro de Ecuador, entre ellos se destacan: el tejido tradicional del
sombrero de paja toquilla en Montecristi, la cocina manabita declarada como
Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador, el museo Eloy Alfaro de Montecristi, el
sitio santuario de Cerros y Hojas Jaboncillo en Portoviejo diversificando la cultura
montubia de la provincia y representando un valor cultural para el desarrollo del

turismo local.

El patrimonio cultural se ha convertido en un atractivo para la provincia, respecto a
las motivaciones turisticas ha surgido el turismo gastronémico que brinda un amplio
abanico de alimentos y bebidas sumergidas en la ancestralidad y sabores del
campo y mar. Por otra parte, la identidad cultural esté relacionada con el turismo
religioso en donde se realizan fiestas religiosas, peregrinaciones y visita a centros

religiosos sagrados.

También, se encuentra el turismo arqueoldgico repercutiendo que en Manabi se
asentaron varias culturas tales como Jama- Coaque, Mantefio Huancavilca,
Valdivia entre otros. Segun Jijon y Rivera (2020) la provincia posee mas de 700

sitios arqueolégicos, es importante mencionar que varios de los lugares se
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encuentran abiertos al publico como el Cerro de Hojas- Jaboncillo en Portoviejo y

el sitio de Agua Blanca en Puerto Lopez.

Manabi presenta cultura e historia que dan paso hacia la segmentacion de un
turismo cultural basado en la valoracion e interpretacion de elementos propios de
la provincia que buscan la conservacion, promocion y presentacion mediante la
actividad cultural; estos elementos van desde las artesanias, dulces tipicos,
gastronomia, tradiciones y costumbres de cada cantdn; estos componentes se
direccionan hacia el fortalecimiento del turismo cultural. Es de gran importancia
valorar el patrimonio histérico ya que es considerado como una fuente de desarrollo

para potenciar el turismo, generar recursos y empleos (Hormaza, 2017).

Una parte relevante en Manabi es la identidad cultural, esta forma parte de las
caracteristicas de ser gente hospitalaria, solidaria y dedicados al trabajo por ello
gue se viene haciendo hincapié en no perder dichas costumbres y formas de vida

gue de una u otra manera llama la atencion al turista cuando visita el territorio.

Al estar ubicada en territorio costero tiene la ventaja de atraer turistas con mayor
frecuencia no solo por sus encantadoras playas, siendo este una de las principales
motivaciones, sino que también su variada gastronomia lo convierte en una de las
provincias costeras mas apreciadas en cuanto a sabor y combinacion de
ingredientes, lamentablemente el COVID-19 ocasion6 un grave problema para el
sector turistico en Manabi. Es por ello que, Espeso (2019) sefiala que “Los destinos
mas vulnerables a estos excesos no son necesariamente ciudades sino costas,
islas y sitios de patrimonio rural”. Respecto a lo anterior queda una vez mas
afirmado que los turistas se inclinan mayoritariamente por las zonas costeras del

pais debido a su entorno cultural.

La cultura es una alternativa de mejora local para la provincia, la importancia radica
en que es un territorio lleno de una variada gastronomia y sitios culturales, por ende,
Portoviejo capital manabita también lo es. Sin embargo, se denota un desinterés a
esta modalidad como estrategia de desarrollo, es decir, no se involucran los
atractivos culturales en su totalidad teniendo en cuenta que los nuevos segmentos

turisticos buscan generar experiencias basadas en el progreso cultural, sin
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embargo, el patrimonio gastrondmico esta llevando al canton a valorar las
expresiones culturales constituyéndose como una recuperacion de desarrollo

turistico e identificacion social.
2.6. DIMENSIONES DE LA GASTRONOMIA LOCAL

Segun Fuentes, (como se cité en Parra, Cevallos y Cisneros 2018) afirman que el
desarrollo sostenible integra a las dimensiones economicas, sociales y
medioambientales, a fin de constituir un desarrollo local para el sector turistico de
tal manera que la actividad desempefie mejoras para la poblacion basandose en

aprovechar los recursos y atractivos turisticos.

Algo similar plantean Serrano y Cazares (2019) ellos dicen que las dimensiones
sostenibles son consideradas como una clave para el control del entorno turistico,
por lo tanto, estas deben de interferir positivamente a la integracion de un territorio;
desde el punto de vista de los autores para poder emplear estas herramientas es
fundamental evaluar al territorio, mercado y a las actividades turisticas crear

mecanismos que aporten al progreso de una sociedad.

Tomando de referencia al turismo gastronémico este permite la integracion de la
sociedad con el turista desde el momento que el cliente solicita la degustaciéon de
un plato de la zona, hablando de gastronomia fomenta el impulso hacia la cultura
local; por ejemplo en Portoviejo esta actividad es una de la mas importantes para
los pobladores, para dar a conocer su valor ancestral culinario en el cantén se
realizan ferias gastronémicas, las personas se inclinan a emprender en negocios
basados en brindar servicios de restauracion, también estan el beneficio de las
cadenas de produccion y distribucion agroalimentarios que permiten forjar el

dinamismo turistico del sitio.

Actualmente en la capital manabita, el patrimonio gastronémico converge a nuevas
experiencias como la innovacion de productos, servicio al cliente y valor ancestral
dando a entender que la cultura y los elementos alimentarios siempre han estado
presente en la comida buscando generar al turista la inquietud de probar alimentos

diferentes y entrar en un ambiente de relajamiento, asi mismo adquirir experiencias
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por medio de esta actividad. Todo lo antes expuesto crea una diversificacion de
placeres que solo busca promocionar y difundir a la demanda turistica la oferta

gastronomica con la que cuenta Portoviejo.

Carvache, Carvache, y Torres (2017) dan a entender que la valoracion de la
gastronomia local son expresiones consideradas como identidades de los pueblos
poniendo en valor la cocina tradicional, la calidad de platos, la hospitalidad y el
servicio al cliente de tal manera que promueva un crecimiento local. Partiendo de
la gastronomia local esta tiene que ver principalmente con el origen autéctono, la
tradicién y comercializacion de alimentos que busca el deleite para los turistas, otro
aspecto a considerar son los ingredientes y productos que se utilizan esto hace que

una zona sea identificada desde el punto de vista gastronémico.

Por otra parte, la gastronomia se direcciona desde varias dimensiones que permite
determinar factores que se involucran a la oferta, la demanda y el entorno turistico,
entre estas esta la autonomia de los platos, la seguridad que se le ofrece al cliente
cuando acude a un establecimientos gastronémico, la salud que se relaciona con
que el cliente vea a la gastronomia como un bienestar fisico y mental, la
ancestralidad de los alimentos, la experiencia cultural del patrimonio intangible, la
relacion interpersonal que representa la oportunidad de disfrutar el momento con
intereses similares de personas, la atraccion sensorial que se inclina a experimentar
por medio del tacto, olfato, el gusto, la visualizacién y la diversidad asociada al
patrimonio gastronémico (Jiménez, 2019).

Dentro de los atributos gastronémicos se encuentran la calidad de los alimentos, el
uso de los ingredientes frescos, la presentacion atractiva, el buen precio, alimentos
saludables, variados, seguros, originales y sobre todo tipicos del territorio, por eso
se considera que dichos atributos son caracteristicas que contribuyen a ofrecer un
excelente servicio tomando en cuenta que lo comercial, seguridad y tradicional son

ventajas que engloban un turismo gastrondémico (Clemente et al, 2008).

Es necesario mencionar que la dimension de comercializacion siempre estara
presente en la gastronomia; Garcia y Doumet (2017) dicen que son estrategias de

promocién y difusion para presentar un producto al mercado de lo cual va
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combinado con facilidades y atractivos en base a la oferta; tomando como referente
lo establecido esta dimension se ha posicionado en el patrimonio culinario debido
a que la alimentacion genera economia desde todas sus perspectivas, ademas
contribuye a la interferencia de comercializadores, productores y duefios de
negocios de alimentos que crean un dinamismo econdémico para convertir a la

gastronomia en eje de subsistencia para la sociedad.

2.7. GASTRONOMIA Y DESARROLLO TURISTICO DE
PORTOVIEJO

Montecinos (2018) define a la gastronomia como actividad de viaje que se divide
en dos aspectos: la necesidad de la alimentacion como una necesidad fisiologica
humanay el gusto por vivir una experiencia memorable en el consumo de alimentos
y bebidas. El Gltimo se vincula directamente al turismo gastronémico dado que es
una modalidad que varias personas lo realizan para experimentar nuevas

sensaciones y experiencias.

Cabe destacar que el desarrollo local que esta teniendo Portoviejo influye en la
gastronomia y por ende la cadena de produccion y distribucion de alimentos
también forma parte de aquello. Teege (2019) establece que mediante esta
actividad los productores tienen la oportunidad de cultivar a gran escala los
productos alimentarios de manera que contribuyen a la sostenibilidad y generacion
de economia, para Portoviejo los principales productores son quienes se dedican a
la agricultura debido a que ellos cultivan gran parte de los alimentos, también se
encuentran los productores de la pesca y otros operados por la restauracion.

Asi mismo los productos pasan a ser comercializados a través de canales de
distribucion como empresas que se encargan de abastecer alimentos; de cierta
manera la cadena de productos y distribucion agroalimentarios se vinculan
directamente con los prestadores de servicios gastrondmicos, por esta razon la
gastronomia en la ciudad es variada a causa de que los elementos alimentarios son
producidos en la zona y se han ido incorporando reconociendo el valor ancestral y

combinacion de ingredientes.
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Esta modalidad ha ganado espacio en Portoviejo mejorando las condiciones de vida
mediante el aprovechamiento de los recursos alimentarios que buscan la
consolidacion de un desarrollo sostenible ademas vale recalcar que esta
favoreciendo a la ciudad desde el otorgamiento y a la gran aceptacion por parte de
los turistas, del mismo modo las parroquias rurales han ido aprovechando el
espacio para organizar ferias gastrondmicas en relacion a sus productos
gastrondémicas y generar afluencia de clientes lo cual crea la promocién de nuevos

emprendimientos y creacion de fuentes de trabajo.

Segun Arroyo (2019) sefiala que los organismos del MINTUR y el GAD municipal
de Portoviejo se direccionan en brindar una buena atencién al cliente es por eso
han capacitado a los actores involucrados al servicio de restauracion. En cuanto a
innovacion se han creado nuevos espacios turisticos como parques,
establecimientos gastronomicos a fin de generar servicios de calidad y estrategias
vinculadas a la promocion gastronomica del lugar. También ha ido evolucionando
en cuanto a instalaciones y servicios logrando mejorar las condiciones de vida y
tratando de fomentar un equilibrio social, ambiental y econdmico.

Por otra parte, es importante indicar que Portoviejo fue designada como “Ciudad
Creativa” por parte de la UNESCO el 30 de octubre del 2019 asi los manifesté El
Comercio (2019), este reconocimiento compromete a la capital manabita a mejorar
el desarrollo sostenible basado en la inclusion social y cultural, ademas en
aprovechar el atractivo como fuente de identidad manabita y convertirse en un
referente nacional e internacional. La UNESCO ponderé para su declaratoria el
conjunto de las cocinas tradicionales abiertas a la innovacién, es decir, a mejorar la
presentacion de platos y aprovechando los elementos derivados de la cocina, esto
seria factible para el cantén y Manabi creando mejores perspectivas y experiencias

al turista.

Tomando de referencia todo lo antes expuesto, se realiza un analisis interno del
area en donde las principales debilidades son el deficiente servicio de calidad en
los establecimientos y falta de atencion al cliente. Por otro lado, la defectuosa

innovacion debido al desinterés de crear nuevos productos alimentarios,
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repercutiendo también la falta de incentivo por parte de la sociedad local en no
apoyar con la innovacion que algunos establecimientos realizan, también se
presenta el carente beneficio economico para los restauradores, asi mismo la
promocion delimitada en base a la gastronomia es una de las falencias que siempre

perdura.

Por consiguiente, una débil imagen de calidad de la gastronomia portovejense en
el @mbito nacional es otro de los aspectos existentes, esto ocurre porque no se
gestiona y difunde la promocién turistica debido a que dan prioridad a otras
actividades como el turismo masivo y se desaprovechan al turismo gastronémico.
Es importante mencionar también que la ciudad deberia aprovechar en su totalidad
la declaratoria concedida ya que se esta creando un dinamismo social y cultural; a
la vez erradicar las debilidades que de cierta manera trae desventajas. Por otra
parte, la falta de competitividad agroalimentaria en la capital manabita determina
de una u otra forma la exclusién de productos del mercado ocasionando pérdidas

de control sobre los procesos productivos.

Cabe recalcar también que la comercializacién es el proceso de trabajar en
conjunto con la poblacién caracterizandose asi la etapa de produccién, sin
embargo, en algunos casos existen irregularidades o desacuerdos que ponen en
peligro el trabajo de productores, por lo general en los emprendimientos de la
economia social se insertan eslabones débiles de la cadena de produccion y
consumo por lo que tienen poca posibilidad a la hora de negociar sus productos.
Hoy en dia los mecanismos de coordinacion de un mercado son necesarios ya que
los actores de la oferta y la demanda son protagonistas para el desarrollo de las

cadenas comerciales.

En cuanto a las fortalezas, Leon y Reyes (2020) afirman que el turismo ha sido un
factor importante para el crecimiento de las economias locales, ciertamente el
desarrollo turistico forma parte de los planes y programas que se ejecuta
actualmente, entre estos indicadores estan las ferias gastronoOmicas y nuevos
emprendimientos que generan la reactivacion y difusion con el objetivo de reactivar

la economia, ademas de fortalecer el turismo gastronémico por medio de la
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declaratoria que tiene la ciudad a fin de adquirir un posicionamiento turistico

nacional e internacional.

De acuerdo con Cabrera y Pacheco (2020) los emprendimientos gastronomicos son
considerado como un patrimonio cultural en el canton porque en la actualidad estan
vinculados al desarrollo social y cultural sin afectar al entorno medioambiental,
actualmente estos emprendimientos ascendieron un 20% en el centro histérico,
mientras que el area de influencia patrimonial aument6 al 60% generando una

ventaja para la ciudad.

Monllor y Massoni (2018) expresan que el patrimonio alimentario en el cantén no
solo se relaciona con turismo cultural sino también al turismo de experiencias o de
sensaciones donde se incluye el turismo vivencial, siendo un instrumento de
desarrollo rural involucrando a la comunidad y al visitante con el fin de que esta
persona pueda experimentar motivaciones relacionadas a la gastronomia, en
algunos casos estas motivaciones se basan en descubrir algo nuevo y sumergirse

en la cultura local.

También es importante experimentar nuevos sabores, conocer nuevos
ingredientes, asi como también la atencion al cliente a la hora de presentar un
servicio y por ende la visualizacion atractiva que poseen los platos. El estado de
valoracion que tiene la gastronomia parte de la historia cultural, la identidad
manabita, la fusién de alimentos y sobre todo se valora la produccion
agroalimentaria que se desarrolla en la ruralidad de las zonas manabitas ya que
por medio de esto se obtienen los elementos para elaborar los platos

gastronémicos.

El impulso del turismo culinario es la atraccion los alimentos locales generando
impactos significativos para el bienestar social y econdmico, por ello la oferta
gastronémica que se da a conocer al visitante en la ciudad son propios de Manabi,
para algunas personas degustar de la gastronomia del cantén es algo nuevo y
diferente llamando la atencion las variedades de los platos que se elaboran, los

ingredientes que se utilizan y también en apreciar la singularidad en como se
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preparan los alimentos; esto contribuye a despertar el interés en experimentar y

descubrir la cultura gastronémica del canton.
2.8. POTENCIALIDAD GASTRONOMICA DE PORTOVIEJO

Zurita y Monge (2018) sostienen que la gastronomia en Portoviejo se ha convertido
en uno de los elementos mas importantes en el turismo en estos ultimos afios, en
tal virtud que uno de los aspectos a tomar en cuenta para elevar las potencialidades
es el uso de redes sociales y plataformas tecnoldgicas para la difusion de la
gastronomia y negocios relacionados al ambito restaurantero, por esta razon la
tecnologia ha dinamizado el acceso a diversas oportunidades para potencializar el
sector gastrondmico mediante la publicidad colaborativa donde el cliente no solo
consume el producto, sino que opta por ofrecer a otros consumidores el servicio

teniendo como finalidad dar a conocer la gastronomia local.

Actualmente la gastronomia fomenta el turismo en la capital manabita, ademas la
oferta turistica de restauracion esta trabajando para fortalecer esta oportunidad.
Segun el GAD de Portoviejo (2021) en el catastro turistico de alimentos y bebidas
existen 218 establecimientos de los cuales 149 pertenecen a restaurantes, 37 a
fuentes de soda, 21 a bares y 11 a cafeterias; es necesario indicar que la categoria
varia de la primera hasta cuarta clase y la concurrencia de visitantes es de nivel
local. Acotando lo anterior existen diversos establecimientos para la demanda que
visita al cantdn y estan aprovechando la potencializacién que esta teniendo la

ciudad para dar a conocer sus negocios a nivel local y nacional.

Hay que tener en cuenta que no todas las personas que ofrecen el servicio
gastrondmico saben de la potencialidad que esta posee, ni siquiera que la
gastronomia ha obtenido desde el 2019 el otorgamiento de Ciudad Creativa por
parte de la UNESCO por su sazén y conservacion de recetas ancestrales, esto es
debido a la desinformacion existente o0 no se involucran con gobernanza para que
les brinden talleres o seguimientos de sus negocios no obstante, ellos tienen claro
gue la comida criolla manabita es un pilar fundamental para la potencialidad del
cantdén y a la vez que se desarrolla una interaccion cultural con la demanda que

hace consumo de la misma.
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De acuerdo con Regalado (2019), en su libro “Manabi y su comida milenaria”
expresa que entre los principales productos de la provincia esta el maiz, el mani, la
yucay el platano ingredientes de mucha importancia en la elaboracion de los platos
y en variedad de formas al momento de preparar, ademas estos productos se han
constituido como los principales elementos en la cocina manabita; en cuanto a
Portoviejo la diversidad gastronomica se basa en los productos anteriores
obteniendo variaciones de platos gastronémicos como los bollos de mani y platano,
las morcillas, el caldo y seco de gallina criolla, bolones de platanos, tortilla de maiz,

pan de yuca entre otros.

Todos los elementos son ingredientes prioritarios en la cocina, existe una dinamica
muy importante en la zona ya que se mezcla el mar con la tierra y se crean
exquisitos sabores y olores. Esta caracteristica es muy importante ya que los
clientes siempre buscan algo nuevo para experimentar; todo esto se puede
encontrar en el territorio portovejense que ademas de ser potencialidad

gastronomica existe un sin nimero de platos manabitas.
2.9. DIMENSIONES DE LA GASTRONOMIA DE PORTOVIEJO

Ledn, Rosillo y Zambrano (2020) afirman que los portovejenses tienen una vision
productiva consciente de la importancia gastronémica sin dejar de lado la tradicion
culinaria usando productos propios de la provincia a fin de permitir el
posicionamiento de la comida en el &mbito turistico. Sin embargo, para que exista
una segmentacién de turismo gastrondémico a nivel nacional o internacional del
cantdn es necesario establecer dimensiones con fin de optimizar la calidad de
servicios, la generacion de empleos, rubros econoémicos, las motivaciones de

turistas y el progreso de vida de los habitantes.

Teege (2019) menciona que las dimensiones hacia un turismo gastronémico
influyen varios factores como la sostenibilidad, la produccion y preparacion de
alimentos, la calidad de servicio y la oportunidad para crecer como
emprendimientos turisticos basados en generar fuentes de trabajo y brindar un

servicio de calidad al cliente. Para Portoviejo estos indicadores se estan empleando
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por medio del desarrollo local, es decir, plasmando por medio de la gastronomia un

turismo alternativo en funcion de lograr la sostenibilidad.

También otro factor importante es la produccion de alimentos que conlleva a la
distribucion en brindar un beneficio préspero para la comunidad y la creacion de
emprendimientos. En contexto con el cantdn Portoviejo se cree pertinente que el
turismo gastrondmico se vincule a identificar la dimension de seguridad ya que
puede servir como instrumento de evaluacion y control de los alimentos

gastronomicos como también brindar al cliente un destino seguro.

Por consiguiente, con la dimensién social se gestiona hacia el respeto sociocultural
de las comunidades, consiste en mejorar las condiciones laborales y vida de las
personas y también la promocion de un turismo gastrondémico. Respecto a la
dimension econdémica se fundamenta en que exista una distribucion equitativa de
beneficios y reduccion de pobreza, ademas la implementacion de nuevos puestos
de comidas y un desarrollo arménico e integral para el sector de la economia
cantonal. Finalmente, la dimension politica se encamina hacia la consecucion de
un entorno de armonia en donde los establecimientos puedan mejorar su ventaja
competitiva y existan comités organizativos y reglamentos turisticos que regulen el

funcionamiento de los establecimientos que ofertan los servicios gastrondmicos.

Por ello la capital manabita se enfatiza en un desarrollo sostenible generando
oportunidades para crear productos diversificados; mediante el patrimonio
gastrondémico se da el progreso de la produccion de materia prima es decir aumenta
los productos derivados para la elaboracién de alimentos, la industria gastronémica
también se beneficia a través del aumento de demanda, por otra parte, el
abastecimiento en lugares de alimentos son dimensiones que contribuyen al
progreso de la industria y mejora de la gastronomia, asi mismo la promocion
turistica es un factor que se trata de fomentar en Portoviejo para contribuir al
fortalecimiento de la sociedad y dar a conocer al consumidor los productos

gastrondémicos (Magri, 2019).

La gastronomia de Portoviejo se vincula a las dimensiones de estimular el

movimiento de vida de un pueblo, la interaccién entre las personas, el aumento de
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empleos, el incentivo de apoyo de los consumidores a los emprendimientos locales,
también impulsan a que la ciudad se convierta en atraccion turistica sostenible para
el Ecuador y un elemento diferenciador a nivel internacional, esta situacion
fomentara a generar oportunidades en Portoviejo y una nueva experiencia hacia el

consumidor.

Por ultimo, la gastronomia es una evolucion culinaria que se ha ido extinguiendo,
sin embargo, en esta investigacion toma de referencia para el canton Portoviejo las
dimensiones esenciales de Bahis, Wendhausen y Silva (2019) las mismas que
reflejan autenticidad en el territorio: (1) Artistico-creativa; (2) Cultural- Social; (3)
Heddnico- experimental; (4) Cientifico- Técnico; (5) Alimentario- fisiologica; (6)
Comercial-mercadoldgica; (7) Conceptual- epistemoldgica. A continuacion, se
caracterizan cada una de las dimensiones sefialadas por Bahis, Wendhausen y

Silva.

— Artistico-creativa: Cuando se habla de gastronomia es preciso mencionar
que se refiere a la creatividad culinaria ya que este es un proceso artistico

que refleja la imaginacion de quienes lo preparan.

— Cultural- Social: Al tratar esta dimension se estd hablando de en qué un
pueblo o comunidad en algunos casos es representada por su gastronomia,
tal es el caso de Portoviejo que quiere recuperar su identidad cultural

gastrondmica, volver a sus ancestros con la ayuda de una sociedad.

— Hedobnico- experimental: El valor heddnico experimental que se le atribuye a
un producto gastronémico es sin duda el placer que se experimenta cuando
se ingiere el alimento, es por esta razén que los portovejense deben de una
u otra forma mantener la autenticidad de sabores y visualizacion

gastronomica.

— Cientifico- Técnico: En relacién al aspecto técnico cientifico, no existe
formacion académica de la gastronomia que permita el uso de la actividad

culinaria.
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— Alimentario- Fisiologica: En base a la alimentacion fisioldgica es importante
conocer que estos se prestan al buen funcionamiento de los alimentos en el
organismo de los seres humanos, enfocado en el cantén Portoviejo es de
vital importancia que consideren esta dimension y que en algunos casos los
restaurantes no tienen conocimiento acerca de la manipulacion de alimentos

y de las propiedades de los productos ofertados en el lugar.

— Comercial-mercadoldgica: La dimension mercadolégica es vista como el arte
culinario y cultural ya que esta permite un estudio del mercado, la opinién de
los autores antes mencionados es que la cultura es vista como un

componente esencial de la gastronomia.

— Conceptual- epistemologica: En el ambito epistemolégico el patrimonio
culinario es observado como algo cotidiano y es por esta razén que se debe
rescatar el arte gastrondmico en el cantdon ya que se esté perdiendo su valor

cultural.

Analizando lo anterior es necesario establecer las posibles dimensiones que se le
atribuye a la gastronomia del cantén, dado a que la potencialidad gastronémica que
posee el lugar es contribuyente para el desarrollo local y favorece a satisfacer las

necesidades de la demanda.

Considerando lo antepuesto, el alcalde del cantdbn menciond que, a través del
reconocimiento por parte de la UNESCO hacia Portoviejo, “Ecuador, Latinoamérica
y el Mundo los reconocera por comer sano y saludable” (GAD Portoviejo, 2020),
por otra parte, se sefiala que mediante esta actividad se pueden incluir personas
de zonas periféricas y rurales donde no se evita comer creyendo que “no se hacen
las cosas bien”. Sin duda alguna el reconocimiento fue fructifero para la provincia 'y
para el canton aludiendo que la gastronomia manabita tiene alto potencial
gastronémico, y que se considerd las diferentes areas culturales y sociales

enriqueciendo aun mas el territorio.



CAPITULO Ill. DESARROLLO METODOLOGICO

En el presente capitulo se plantea el desarrollo metodoldgico que se utilizd en la
investigacion, la cual tuvo como propésito identificar las dimensiones de la
gastronomia para la segmentacion del turismo cultural gastronémico de Portoviejo;
cabe indicar que la investigacibn es cualitativa ya que se describi6é las
caracteristicas que posee el area en base a criterios bibliograficos y cuantitativa
porque se realizo visitas de campo en sentido de indagar informacion pertinente
relacionada a datos estadisticos de la actividad turistica. En cuanto al enfoque del
trabajo es exploratorio no experimental en sentido de que se ejecutd una busqueda

de referencias metodoldgicas en correspondencia a la investigacion.
3.1 METODOLOGIAS REFERENCIALES

Para definir el desarrollo metodolégico de la investigacion se analizaron seis

propuestas metodoldgicas relacionadas al tema de estudio.

l. Actitud hacia la gastronomia local de los turistas: dimensiones y
segmentacion de mercado (Clemente, Roig, Valencia, Radaban vy
Martinez, 2008).

Esta metodologia esta basada en describir la actitud de la gastronomia local por
parte de los turistas que acuden a una localidad, la investigacion esta dividida en
cuatro etapas. Cabe mencionar que para obtener los resultados se aplicé una
encuesta aleatoria a turistas que acudian a la ciudad de Valencia, el método
utilizado fue aleatorio estratificado con afijacién proporcional a la nacionalidad
(espafiola/ extranjera), las técnicas utilizadas para la investigacién se basaron en
la tabulacion de datos cruzados, analisis de varianza, analisis factorial, analisis

cluster y analisis discriminante utilizando el programa estadistico DYANE.

La primera fase consistio en determinar el perfil sociodemogréfico y actitud hacia la
gastronomia del turista del cual se aplico la tabulacién de datos cruzados para
obtener informacion del turista, después de esto se valor6 la imagen de la
gastronomia empleando el andlisis factorial para evaluar los atributos que son

considerados en la gastronomia de Valencia, seguidamente, la informacion
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obtenida se agrupé en un analisis factorial de componentes rotados varimax
determinando tres factores (seguridad, comercial y tradicional/auténtica). La tercera
fase comprendié la segmentacién del mercado turistico segun la imagen de la
gastronomia para ello se utilizé el enfoque post hoc, es decir, la propia técnica se
encarga de identificar los segmentos aplicando un analisis cluster a las tres
dimensiones obtenidas del analisis factorial, finalmente, se valoré los alimentos
locales por parte de los turistas a través de la técnica de tabulacion cruzada. Esta
metodologia se inclina a la investigacion ya que estudia la gastronomia desde la
actitud de los turistas, por ende, el comportamiento de la demanda turistica es

fundamental para realizar una segmentacion de mercado.

Il. El disefio de la experiencia del turismo gastronémico en Bilbao
(Jiang, 2012).

La metodologia se centra en el disefio de la experiencia a través de los recursos
gastronémicos de una localidad; primero se establece un marco conceptual del
trabajo en relacion a los conceptos del turismo gastronémico, seguidamente se
ejecutd un diagnéstico turistico con el fin de realizar andlisis interno y externo del
area, también se evalué la oferta gastronémica existente aplicando entrevistas a
entidades direccionadas al campo gastronémico y productores de alimentos,
finalmente se evalud al turista para determinar el perfil gastronémico y conocer las
expectativas y experiencia acerca del viaje con la finalidad de plantear propuestas
direccionadas a la mejora de la experiencia del turista en Bilbao.

Cabe mencionar que la investigacion se baso en un enfoque mixto y de caracter
cualitativo estableciendo criterios de literatura cientifica. Considerando al referente
metodoldgico, los elementos que tienen mayor pertinencia para la investigacion es
conocer el area turistica existente, también la evaluacion de la oferta y demanda

turistica para realizar la segmentacién y valoracion de la gastronomia.

I, Motivacion y segmentacion del turista en festivales culinarios. El
caso de la feria gastronémica en el parque natural Sierras de

Cazorla, Seguray las Villas (Espafa) (Mufioz, Pérezy Lopez, 2014).
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Esta investigacion esta orientada en analizar los motivos que empujan y atraen al
turista al visitar una feria gastronémica, para ejecutar lo planteado se realizé una
encuesta en relacion al turismo gastronémico. Los datos obtenidos del cuestionario
determinaron la existencia de segmentos gastronOmicos a partir de tres
dimensiones (hedonico, conveniencia, gastrondémica). En base a las dimensiones
obtenidas se detectaron cuatro tipologias de visitantes validas para segmentar el
mercado (turista multi motivado, turista heddnico- gastrondmico, turista
gastrondémico y turismo con otras motivaciones). La tabulacion de datos se realizé
a través de la plataforma IBM SPSS Statistics 19 en conjunto a un analisis factorial,
analisis conglomerado, y el analisis de la varianza. Partiendo de lo establecido la
metodologia es tomada en cuenta debido a que establece dimensiones validas para

segmentar un mercado gastronémico.

V. Comprension de los conceptos de la culinariay gastronomia (Bahls,
Wendhausen y Silva, 2019).

En la investigacion de la compresién de los conceptos de la culinaria y gastronomia
los autores establecen una metodologia basada en tres etapas: la primera es un
estudio bibliogréfico realizada para el levantamiento de informacion del marco
tedrico a través de una exploraciéon en la plataforma de datos HEBSCO host el

método usado fue el Booleano.

En la segunda etapa determind la importancia de la gastronomia mediante una
investigacion de campo aplicando un cuestionario; la muestra se determiné como
no probabilistica por conveniencia aplicada a profesionales del turismo y en relacién
a otras areas, este instrumento fue creado y aplicado en la plataforma Google
Forms y los datos de la muestra se analizaron por el programa estadistico PASW
Statistics 18. Finalmente, la tercera etapa se direccion0 en confirmar la hipotesis de
los autores por medio de los resultados obtenidos, es necesario indicar que la

metodologia se basa en una investigacion exploratoria, cualitativa y cuantitativa.

Mencionado lo anterior, esto favorece en la investigacion a instituir la importancia
de la gastronomia desde la perspectiva de descubrir y valorar la cultura y

ancestralidad culinaria.
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V. La gastronomia como recurso de la identidad ancestral: el caso de
la parroquia Chuquiribamba, Loja, Ecuador (Montalvan y Cabrero,
2019).

La presente metodologia plante6 la identificacion de elementos gastronomicos
desde una perspectiva cultural inmaterial. Esta investigacion tiene un enfoque
cualitativo ya que pretende analizar las caracteristicas del objeto de estudio, sin
embargo, fue necesario realizar un diagndstico a través de observacion directa y
un cuestionario de encuesta a turistas para evaluar al visitante acerca del turismo
gastronémico de dicha localidad, posteriormente mediante el inventario

gastrondmicos se logro identificar los elementos gastronémicos del area de estudio.

Una de las caracteristicas sobresalientes de esta metodologia para la investigacion
es identificar los principales elementos gastronémicos de un sitio, esto permite

evaluar la gastronomia desde los productos culinarios.

VI.  Andlisis de la motivacién del turismo gastronomico en el destino

cultural de la ciudad de Cérdoba (Jiménez, 2019).

Esta metodologia se describié mediante un estudio bibliografico en referencia al
patrimonio culinario como modalidad turistica, también se aplicé un cuestionario de
entrevista a gerentes de establecimientos culinarios. En un segundo apartado se
manifestdé mediante una encuesta el andlisis de las motivaciones turisticas; esto se
lo realizé a través de visitas de campo y para la tabulacion de resultados se utilizé
el programa informético SPSS v.24. La ultima fase correspondi6 a extraer las
principales dimensiones en relacién a las motivaciones para degustar productos
locales. Esta metodologia contribuye al trabajo a que se analice al turista
gastrondmico desde las motivaciones, a fin de evaluar dimensiones gastronémicas

que tributa para realizar una segmentacion del mercado turistico.

A continuacion, se presenta en el cuadro 3.1 las referencias metodolégicas que
presentan similitudes con el tema de investigacién donde se desglosan sus fases,

cada modelo citado se ordena desde los mas antiguos hasta los mas actuales:



Cuadro 3.1. Metodologias referenciales
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Clemente et al. Jiang (2012)  Muiioz, Pérezy Bahls, Montalvan y Jiménez (2019)
(2008) Lopez (2014) Wendhausen  Cabrero (2019)
y Silva (2019)

Perfil Diagndstico Andlisis descriptivo  Estudio Andlisis de las  Estudio
sociodemografico  sobre el de las bibliografico caracteristicas  bibliografico
y actitud hacia la turismo caracteristicas del area de
gastronomia del gastronémico  sociodemograficas estudio
turista del rea de del turista

estudio
Imagen de la Evaluacion de  Andlisis de Determinacion  Evaluacién del ~ Analisis
gastronomia del la oferta dimensiones dela turista acerca motivacional del
area de estudio: turistica motivacionales de importancia del turismo turista
perfil y existente los turistas gastrondmica gastronémico
dimensiones
Segmentacién del  Evaluacion del Confirmacion Identificacién Dimensiones
mercado turistico  turista para de hipbtesis de los motivacionales
segun la imagen conocer las por medio de elementos en relacion ala
de la gastronomia  expectativas y los resultados ~ gastrondmicos  gastronomia

experiencia de de del area de local

viajes investigacion estudio
Valoracion de Propuestas
alimentos locales  parala
por parte de los experiencia
turistas del turismo

gastronémico

Fuente: Elaboracién propia

Para la definicion de la propuesta metodolégica se tomaron en cuenta a Jiang
(2012) con su investigacion de disefiar una experiencia del turismo gastronémico,
de Bilbao y a Montalvan y Cabrero (2019) concerniente a la gastronomia como
recursos de la identidad ancestral: el caso de la parroquia Chuquiribamba, Loja,

Ecuador.

Estos referentes metodoldgicos se consideraron porque se inclinan a diagnosticar
el area de estudio, evaluar la oferta turistica gastrondmica y segmentar el mercado
turistico a partir de las dimensiones de la gastronomia. Cabe mencionar que estas
referencias fueron ajustadas a las necesidades de la investigacion correspondiente.
A continuacion, se expone la propuesta metodoldgica adaptada (ver cuadro 3.2) la
cual esta constituida por tres fases, mismas que se desarrollaron de manera

consecutiva.
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METODOS, TECNICAS Y

FASES ACTIVIDADES HERRAMIENTAS
Delimitacion del area de estudio
Caracterizacion general del area de —  Analitico-sintético.
estudio: sociocultural, ambiental, — Revisién bibliografica y
Fase . econdmicas e infraestructura de documental.

Diagndstico sobre el turismo
gastronoémico en Portoviejo

servicios basicos.
Analisis FODA del turismo
gastronémico.

— Analisis documental
— Visita de campo

—  Observacion directa
—  Matriz FODA

Fase II.

Evaluacion de la oferta
turistica existente para la
identificacion de las
dimensiones gastronomicas
del cantén Portoviejo

Andlisis de la oferta en base a la
gastronomia turistica local
Analisis de los pilares
gastronémicos

Identificacién de las dimensiones
gastronomicas locales del canton.

— Analitico- sintético

—  Descriptivo.

—  Visita de campo

— Revisién bibliografica y
documental

—  Catastro gastrondmico
turistico

— Registro de inventario
gastrondmico

—  Entrevista

FASE Ill.

Segmentacién del turismo
cultural gastrondmico
atendiendo las dimensiones
de la gastronomia local de
Portoviejo

Evaluacién de la demanda real.
Segmentacién del turismo cultural
gastronomico.

Identificacién de los perfiles
visitantes por cada segmento
Valoracion de la gastronomia y sus
atributos por parte de la demanda y
segmentacion turistica.

— Analitico- sintético

—  Descriptivo-Correlacional

—  Observacién de campo

—  Encuesta

—  Programa estadistico
SPSS

Fuente: Elaboracién propia

3.2. DESCRIPCION DE FASES

3.2.1. FASE |. DIAGNOSTICO SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO

EN PORTOVIEJO

Para la realizacion del diagndstico sobre el turismo gastronémico de Portoviejo se

aplicé el método analitico- sintético, se establecieron revisiones bibliogréficas y

documentales para la indagacion de informacion, también se realizé una visita de

campo Yy el disefio de la matriz FODA correspondiente a una ponderacioén para

establecer estrategias referentes al turismo gastronémico.
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Esta fase comprendio tres actividades, para empezar, se delimitd el espacio
correspondiente a la investigacion sefalando sus particularidades y limites, la
técnica utlizada fue un andlisis documental. Por consiguiente, para la
caracterizacion general del é&rea se analizaron aspectos socioculturales,
ambientales, econdmicos e infraestructura de servicios basicos donde se efectuo
una revision bibliografica basandose en documentos oficiales con el fin de obtener

informacion existente sobre Portoviejo.

Con la base de los datos e informacion recopilada con anterioridad y utilizando la
técnica de observacion directa se realizé el analisis FODA inclinado al turismo
gastrondmico, para ello se elabor6 la matriz de factores internos (fortalezas,
debilidades) y externos (oportunidades, amenazas) del area, seguidamente se
realiz6 una matriz de ponderacion en la que se atraveso la informacion de los
diferentes cuadrantes (FO, FA, DO, DA) fijando valores correspondientes del 1 al 3

respectivamente de la siguiente manera:
e 0 No hay impacto
e 1 Pequefio impacto
e 2 Mediano impacto
e 3 Alto impacto

Después se derivd a obtener la principal fortaleza, oportunidad, debilidad vy
amenaza de cada cuadrante para redactar el problema estratégico general y la
solucién estratégica obtenida. Seguidamente, se determiné un analisis estratégico
donde se tomo6 en cuenta la puntuacion mas alta de la matriz FODA en relacion de
instaurar estrategias para mejoras hacia el turismo gastronémico, finalmente para
cumplir las estrategias se propusieron indicadores y medios de verificacion de

manera que lo planteado se pueda desempeiiar a futuro.
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3.2.2. FASE Il. EVALUACION DE LA OFERTA TURISTICA EXISTENTE
PARA LA IDENTIFICACION DE LAS DIMENSIONES DE LA
GASTRONOMIA DEL CANTON PORTOVIEJO

El propésito de esta fase correspondié a evaluar la oferta de servicios y productos
en base al turismo gastronémico para identificar dimensiones. Cabe mencionar que
se utilizé los métodos analitico-sintético y descriptivo, revision bibliografica y
documental, se realiz6 visitas de campo para la aplicacion de entrevistas, también
se utilizo el catastro gastrondmico turistico en base a la oferta, y se disefié una ficha

de registro para determinar los principales elementos gastronomicos de Portoviejo.

Respecto a esta fase se planted tres actividades, inicialmente se realizé un analisis
de la oferta en base a la gastronomia turistica local, seguidamente un analisis de
los pilares gastrondmicos y finalmente se logré identificar las dimensiones

gastrondémicas del canton.

Para la primera actividad se analizo la oferta gastronomica existente tomando en
cuenta al catastro gastronémico del area de estudio con el objetivo de establecer
los servicios de alimentos y bebidas existen en relacion a bares, cafeterias, fuentes
de soda y restaurantes, seguidamente se estableci6 las categorias
correspondientes a cada servicio, después se caracterizo 8 restaurantes que eran
los mas reconocidos en ofrecer comida tradicional e implementar estrategias de
innovacion, de igual manera se analiz6 a los lugares de recreacién que se vinculan

con la actividad turistica y gastronémica.

Seguidamente, a través de visitas de campo se realizaron entrevistas para obtener
resultados acerca de la oferta de servicios y productos gastronémicos. Estos
cuestionarios relacionados con la técnica estuvieron dirigidos a los propietarios de
locales que prestan servicios de restauracion (ver anexo 1) para la seleccion de los
establecimientos se utilizo la formula de la poblacién conocida abordando el nimero

de muestra a ser estudiado, a continuacion, se describe:
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N*Zz*p*q
T dX(N—-1)+Z2xp=xq

n

Donde:

e n: Tamaifo de la muestra
N: Total de la poblacion (218)
Z: 2,55 al cuadrado (si la seguridad es del 98%)

p= proporcion esperada 0,5

g= 1- p (en este caso 1-0,5 = 0,5)

e d= precision 0,03

B 218 % 2,552 % 0,5 * 0,5
©0,032(218 — 1) + 2,552 % 0,5 % 0,5

n

B 218 5,1 0,5 0,5
"~ 0,06(217) +5,1%0,5%0,5

n

277,95
"T1302+ 128

277,95
"= 44
n =1930

Una vez determinado el nimero de establecimientos fue necesario aplicar las
herramientas propuestas la cual sirvid para conocer como se esta efectuando el
desarrollo gastronémico dentro de estos sitios. También se aplico otra entrevista
direccionada a la parte de la gobernanza para determinar la gestion turistica de

Portoviejo (ver anexo 2) especificamente al departamento de turismo.

Considerando a la segunda actividad, se buscé en fuentes bibliograficas para
determinar los pilares de la gastronomia y se adapt6 una ficha gastronémica a partir
de Montalvan y Cabrero (2019) (ver anexo 3) determinando los tipos de platos,
nombres y temporalidad, cabe mencionar que los platos fueron tomados en cuenta

por las entrevistas realizadas a los prestadores de servicios. En la ultima actividad
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mediante una busqueda y analisis bibliografico en conjunto con los resultados
recopilados de las entrevistas se procedid a identificar las dimensiones

gastrondémicas del canton Portoviejo.

3.2.3. FASE lll. SEGMENTACION DEL TURISMO GASTRONOMICO
ATENDIENDO LAS DIMENSIONES DE LA GASTRONOMIA LOCAL DE
PORTOVIEJO

El objetivo de esta fase fue realizar la segmentacion del turista gastronémico en
relacion a las dimensiones identificadas. En esta etapa, se plantean cuatro
actividades donde se utilizaron los métodos analitico- sintético y descriptivo, se
disefid un cuestionario de encuesta (ver anexo 4) y se procesoé los resultados

mediante el programa estadistico de SPSS.

En esta fase, primero se evalué la demanda real con el propésito de conocer el
perfil del turista y las principales variables relacionadas a las caracteristicas
demogréficas y de viaje, la relacion con los productos y servicios gastronomicos,
las motivaciones y la satisfaccion de la oferta gastronémica. Para determinar lo
planteado se aplicaron encuestas en varios sitios turisticos y restaurantes
gastrondémicos a los visitantes y clientes que acudian a Portoviejo, para el tamafio
de muestra total de la demanda se utiliz6 una poblacion desconocida ya que no
existe un registro estadistico de la demanda existente direccionado al turismo
gastronémico de Portoviejo, esto permitié establecer el nUmero de encuestas que
se emplearon, se utiliz6 el muestreo probabilistico aleatorio simple eligiendo a
visitantes y clientes nacionales y extranjeros al azar. Para conocer el tamaiio de la

muestra se determing la siguiente férmula:

Z’p(1—P
yoZpad-Pp)
e2
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Donde:

N= universo
Z= nivel de confianza 95%

p
e= error estandar

proporcion

Para determinar la muestra, se establecio un nivel de confianza del 95% equivalente a
(1,96), una proporcién estimada de la poblacién del 50% (p=0,5) y su complemento en

igual proporcion (q=0,5) y se estimé un margen de error (d=0,05).

Reemplazando datos:

N 1,962 % 0,50(1 — 0,50)
- 0,052

_ 13,8416 % 0,50(0,50)
B 0,0025

13,8416 % 0,25
00,0025

N 0,9604
"~ 0,0025

N = 384,16
N = 384

Consecutivamente para la actividad de la segmentacion del turismo gastronémico
se utilizo en la misma encuesta una pregunta de combinacion de escala Likert del
1 al 10 (donde 1 era pobre y 10 excelente) planteandose mediante motivaciones.
Los resultados obtenidos se los proceso en el paquete estadistico obteniendo un
analisis factorial donde se consideré a la prueba de Kasier- Meyer- Olkin y Bartlett
que permitié evaluar el grado de adecuacion de los datos, seguidamente se tomo

en cuenta la informacion relativa a las comunalidades que sirvi6 como indicador
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para establecer la extraccion de cada variable que es explicada por los factores

identificados en el analisis.

De la misma manera aparece la varianza total explicada cumpliendo la funcion de
identificar el porcentaje de los componentes para la segmentacién, una vez
cumpliendo lo anterior se disefi0 la matriz de componentes rotados que instauro las
variables de segmentacion consideradas en el estudio de la demanda turistica,
finalmente se dispuso el nUmero de casos en cada cluster (grupos) que permitié
conseguir el agrupamiento de individuos segun el comportamiento u homogeneidad

de cada factor.

Por otra parte, se identifico el perfil de los visitantes de cada cluster, para ello se
analizo las principales caracteristicas demogréficas y de viaje, las motivaciones
turisticas, la relacion de los productos con el servicio gastronémico; Cabe
mencionar que para establecer lo sefialado se utilizé el método de tablas cruzadas

entre las variables que permiten discriminar los grupos de segmentos.

Por ultimo, en la valoracion de la gastronomia y sus atributos por parte de la
demanda y segmentacion turistica se tomo en cuenta una pregunta de la encuesta
en relacion a la combinacién de la escala de Likert a fin de obtener una informacion
mas clara y precisa de las preferencias de los clientes. Cabe sefialar que para

disponer de lo antepuesto también se utilizé el método de tablas cruzadas.



CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

En el siguiente capitulo se presentan los resultados de cada fase de la investigacion

con la metodologia planteada.

4.1. DIAGNOSTICO SOBRE EL TURISMO GASTRONOMICO EN
PORTOVIEJO

El diagnéstico sobre el turismo gastronomico tiene como fin conocer el escenario
actual del cantdon de manera que permita identificar las dimensiones de la
gastronomia local para la segmentacion del turismo en Portoviejo. Efectuando el
desarrollo de la primera fase se procedio a establecer las actividades trazadas las
cuales comprendieron la delimitacion del espacio territorial, la recoleccion de
informacion para caracterizar el area de estudio y el analisis de un FODA

relacionado al turismo gastronémico.
4.1.1. DELIMITACION DEL AREA DE ESTUDIO

Mediante el documento del Plan de Portoviejo elaborado por el Gobierno Auténomo
Descentralizado (2019) se refiere que el cantén Portoviejo, conocido también como
San Gregorio de Portoviejo es la capital de la provincia de Manabi; se encuentra
atravesada por el rio Portoviejo al centro de la regién litoral del Ecuador, sus
coordenadas geograficas son 1°03°16"S 80°27°16"0, su extension es de 957.74
km?2. Limita al norte con los cantones Rocafuerte, Sucre, Junin y Bolivar; al sur con
el canton Santa Ana; al este con los cantones Pichincha y Santa Anay al oeste con

los cantones Montecristi y Jaramijé y el océano Pacifico (ver figura 4.1).
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Canton Portoviejo

Paroqua
San
Pabloe

Parroquia

Crucita

Parroquia Paroquia Pamoquia

12 de Erancisco Pueblo
Marzo Pacheco Nuevo

Faroquia

Pamoquia Chirijos
Paroquia
Wi Picoaza
18 de
Octubre
Parroqua ’avrc-q:na'
Portoviejo San Placido

Pamoqua

Simén

Bolivar Paroquia

Andrés de

Voia Alhajuela

1Figura 4.1 Mapa de Portoviejo
Fuente: Plan de Portoviejo (2019)

A continuacién, en el cuadro 4.1 se describe las principales caracteristicas del area

de investigacion:

Cuadro 4. 1. Datos generales del cantén Portoviejo

Provincia Manabi
Cabecera cantonal Portoviejo
Extension 957.74km2
Limites Norte con los cantones Rocafuerte, Sucre, Junin y Bolivar.

Sur con el cantén Santa Ana.
Este con los cantones Pichincha y Santa Ana.
Oeste con los cantones Montecristi y Jaramijo y con el Océano Pacifico

Parroquias urbanas Andrés de Vera, 12 de marzo, Colén, Portoviejo, Picoaza, San Pablo y Simén
Bolivar, Francisco Pacheco, 18 de octubre

Parroquias rurales Alhajuela, Abdon Calderén, Chirijo, Rio Chico, San Placido, Crucita y Pueblo
Nuevo

Fuente: Elaboracion propia a partir del GAD (2019)

Partiendo del resultado anterior se entiende que Portoviejo al ser uno de los
cantones mas grandes de la provincia posee una extension bastante amplia, esta
conformada por 16 parroquias entre ellas nueve urbanas y siete rurales que
convierten al lugar en un espacio para realizar actividades turisticas, agropecuarias,

comerciantes u otras.
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4.1.2. CARACTERIZACION GENERAL DEL AREA DE ESTUDIO

En la actividad siguiente se redactan los aspectos mas relevantes de las
caracteristicas socioculturales, ambientales, econdémicas e infraestructura en la
disponibilidad de servicios basicos del canton; consecutivamente se detalla cada

uno de ellos.
4.1.2.1. CARACTERIZACION SOCIOCULTURAL

De acuerdo al GAD de Portoviejo (2019) en el dltimo periodo censal (INEC 2010)
el canton contaba con 290.199 habitantes de los cuales el 79.69% (231.188
habitantes) se encontraba en la zona urbana (cabecera cantonal) y el 20,33% vy el
(59.011 habitantes) en la zona rural, cabe mencionar que la poblacion proyectada
al 2020 era de 321.800 habitantes de los cuales 266.363 que correspondia al
79,67% eran de la zona urbana y el 65.437 que perteneciente al 20,33% eran la
zona rural dando como resultado que es un canton prominentemente urbano segun
en datos de INEC.

Seguidamente la cabecera cantonal “Ciudad de Portoviejo" concentra el 79, 67%
de la poblacion total, distribuida en nueve parroquias urbanas. De acuerdo a la
proyeccion del INEC 2020 la poblacién en la parroquia Andrés de Vera era de
(101.585); 18 de octubre (48.532); Francisco Pacheco (30.040); Col6n (16.812); 12
de marzo (15.896); Picoaza (15.495); Simén Bolivar (13.854); San Pablo (10.391);
Portoviejo (3.758).

En las parroquias rurales se concentran el 20,33% de la poblacion total distribuida
en orden de concentracion poblacional se encuentran: Crucita (16.146); Abdon
Calderdn (16.277); Rio Chico (13.511); San Placido (8.834); Alhajuela (4.314);
Pueblo Nuevo (3.642); Chirijos (2.714).

Respecto a la educacion, la Coordinacion Zonal del Ministerio de Educacién (como
se citdé en GAD, 2019) en los ultimos afios varias instituciones educativas han
decrecido debido a la reestructuracion del sistema educativo, es decir, que las

instituciones se han consolidados cerrando algunos planteles y que estos
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pertenezcan a otras, pese al acontecimiento se puede interpretar que el nivel inicial,

basico y bachillerato ha aumentado en la zona urbanay rural.

Segun los Registros Administrativos del Ministerio de Educacion (como se cit6 en
GAD, 2019) entre los afios 2018- 2019 el niumero de instituciones educativas era
de 312 comprendiendo 115 en las zonas rurales y 197 en la urbana con un total de
84.501 estudiantes lo cuales 15.294 pertenecian al area rural y 69.207 en el espacio
urbano declarando que la demanda es amplia en cuanto a niveles primarios y
secundarios debido a que existe un alto nimero de estudiantes; cabe mencionar
que el Ministerio de Educacion implementd el Programa de Bachillerato
Internacional en tres unidades educativas publicas con la finalidad que los
estudiantes desarrollen sentido critico y l6gico, asi como también la superacion de

conocimientos basados en la investigacion e innovacion tecnoldgica.

En términos de educacién superior, la Secretaria de Educacién Superior, Ciencia,
Tecnologia e Innovacion (como se citd en GAD, 2019) manifiesta que en el cantén
existen con cuatro universidades, dos institutos técnicos y uno tecnoldgico, en
relacion a estudiantes de pregrado el nimero es de 42.279 y en posgrado es de
2178, asi mismo la demanda de estudiantes de educacion superior se ha

incrementado ofertando un sinniumero de carreras, como también maestrias.

Acerca de la salud, el Ministerio de Salud Publica (como se cité en el GAD, 2019)
manifiesta que se registran 42 unidades de salud entre hospitales, centros de salud,
puestos de salud y centros especializados de lo cual estan dispersos entre todas
las parroquias urbanas y rurales, también estdn a disposicién 2 dispensarios
médicos del IESS pertenecientes al seguro social campesino. En base a la
disponibilidad de camas y médicos por unidades operativas en el cuadro 4.2 se
detalla lo indicado:
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Cuadro 4.2. Camas y médicos disponibles por unidades operativas

ESTABLECIM Clinica Clinica Solca Clinica San IESS Hospital Hospital de
IENTOS DE Santa Santa Portoviejo  Francisco  Portoviej Verdi Especialidades
SALUD Margarita Teresita (Icc 0 Cevallos

Manabi) Hospital

General

Numero total 45 16 115 41 216 199 120
de camas 752
Médicos por En el 2019 incrementd la tasa de médicos estuvo en 26 médico por cada 10.000 habitantes
cada 10.000
habitantes

Fuente: Elaboracion propia a partir de la Coordinacion zonal 4- MSP (2019)

Se determina que la sanidad publica dentro del cantén es buena, ademas posee
una de las mejores infraestructuras de salud en lo que respecta a nivel provincial,

sin embargo, actualmente por la pandemia se encuentra en estado de saturacion.

Por otra parte, segun datos del censo INEC 2010 la mayor parte de la poblacion de
Portoviejo se identifica como mestiza (67,92%); seguidamente del montubio/a con
un (20,75%); blancos (5,67%); con una diferencia minima los afrodescendientes
con el (5,26%); otras auto identificaciones (0,23%); e indigena (0,16%) (GAD,
2019).

Asi mismo existe una definicion de dos grupos étnicos: los cholos pescadores en lo
gue es Crucita y La Boca y los montubios o campesinos de la costa hacia lo que es
Pueblo Nuevo, Rio Chico, Abdén Calderén, Alhajuela, San Placido, Crucita, y
Chirijos; ambos grupos viven en comunién entre si conservando sus tradiciones y
creencias ancestrales, consecuencia de aquello se esta dotando un desarrollo local
y social en el cantdn. Entre las representativas tradiciones estan las fiestas
populares como la de San Pedro y San Pablo, las fiestas religiosas como la Virgen
de la Merced y Virgen de Asuncion de Picoaza, la Fundacién e Independencia de

Portoviejo.

De igual forma estan sus tradiciones, encontrdndose la medicina ancestral y la
variada gastronomia que es reconocida por el sabor y pluralidad de platos. De
acuerdo a Regalado (2019) entre la oferta de alimentos estan los bollos de mani y
platanos, el viche en la comunidad de Las Gilces, caldo de manguera, el pan de

almidon, el ceviche de pinchagua en Crucita y el picudo en Portoviejo, también
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platos de gallina criolla y las morcillas de Calderon; es preciso indicar que desde
que los espafoles fundaron Portoviejo los pueblos aborigenes aledafios
aprendieran de manera rapida la elaboracion de morcillas y longanizas, actividad
gue sus descendientes la mantienen hasta hoy siendo uno de los platos estrellas

del canton principalmente en dicha parroquia.

De modo similar el cantdon también cuenta con una diversidad de atractivos
culturales que se dan a conocer mediante la actividad turistica y la potencialidad
que posee. Sornoza y Parraga (2019) en una investigacion dan a conocer las
manifestaciones culturales, en qué categoria se encuentran y su jerarquizacion (ver
cuadro 4. 3).

Cuadro 4.3. Manifestaciones culturales de Portoviejo

RECURSO CATEGORIA JERARQUIZACION
Catedral del Buen Pastor Manifestacion cultural I
Festival del marisco La Boca Crucita Manifestacion cultural I
Festival de la empanada- Calderdn Manifestacion cultural I
Festival de la morcilla- Calderén Manifestacion cultural I
Festival de la tonga- San Placido Manifestacién cultural I
Festival del seco de gallina- Pueblo Manifestacién cultural I
Nuevo
Festival del caldo de gallina criolla- Manifestacién cultural I
Chirijo
Festival de ceviche de pinchagua- Manifestacion cultural I
Rio Chico
Parque Arqueoldgico y Museo Cerro Manifestacién cultural I
de Hojas Jaboncillo
Parque Las Vegas- Centro de Manifestacién cultural I
Portoviejo
Parque La Rotonda- Centro de Manifestacion cultural I
Portoviejo
Iglesia La Merced- Centro de Manifestacion cultural I
Portoviejo
Fiesta San Pedro y San Pablo- Manifestacién cultural I
Crucita

Fuente: Sornoza y Parraga (2019)

Planteando lo anterior se establecid que existen 13 recursos de manifestaciones
culturales, la mayoria son festivales gastronémicos que se desarrollan en varias
parroquias buscando el impulso y desarrollo del patrimonio cultural, también estan

sus pargues, monumentos e iglesias que llaman la atencion del turista cultural.

Por otra parte, dentro del cantén existe un sin numero de fiestas tradicionales entre

ellas la de San Pedro y San Pablo siendo algo muy representativo para los
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habitantes en especial para los de la zona rural de Crucita, sin embargo, lo que
llama la atencion de Portoviejo es su gastronomia debido al sabor y variedad de
platos como también los festivales tipicos que se desarrollan en las parroquias

rurales.

No obstante, para que la capital manabita se consolide como un destino
gastrondmico se necesita hacer programas de capacitacion, acceso a créditos,
utilizar medios tecnoldgicos, unir a la cadena de productos agroalimentarios y
abastecimientos (productores, distribuidores, comercializadores, restauradores),
academias y emprendimientos de manera que se busque mejorar la calidad de vida

local y la relacion e interrelacion productiva.

Finalmente, se indica que en los ultimos afos Portoviejo ha tenido un crecimiento
ligero en lo que respecta a infraestructura y planta turistica, a través de una
investigacion del catastro mediante el departamento de turismo del GAD (2021)
existen 218 establecimientos de alimentos y bebidas, mientras que de alojamiento
44,y hay 4 areas de recreacion son estables y brindan diversion, cultura y arte a

los turistas.
4.1.2.2. CARACTERIZACION AMBIENTAL

El cantdn Portoviejo conserva en sus territorios ecosistemas fragiles de bosque
seco tropical y bosque humedo tropical los mismos que se elevaron a proteccion
ambiental nacional a figura de bosque seco protector; en el territorio se encuentran

tres tipos de bosques.

e Bosque Protector “Colinas Circundantes de Portoviejo”
e Bosque Protector “Poza Honda”

e Bosque Protector “Carrizal - Chone”

Seguidamente el Ministerio del Ambiente (MAE) (como se cité en el Plan de
Ordenamiento Territorial PDOT, 2017) menciona que en el cantén alcanza una
vegetacion natural de 54% de superficie total, siendo: 29% bosque humedo, 28%

bosque seco, 27% matorrales y 16% vegetacion herbacea, sin embargo, estos
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bosques estan altamente intervenidos, existe apenas el 8% de bosque humedo no

alterado.

En referencia al sistema hidrografico estan el rio Portoviejo y rio Chico que nacen
en la Cordillera Costanera y desemboca en el Océano Pacifico, con un recorrido de
123 Km con direccién este-oeste, mediante estos recursos hidricos se abastecen
para el consumo humano la poblacion de los cantones de: Portoviejo, Manta,
Montecristi, Jaramijé, Rocafuerte, Santa Ana y 24 de Mayo. EI PDOT (2017)
también menciona que el agua subterrdnea de la cuenca del rio Portoviejo esta
estimada en un volumen de reserva geoldgica explotable de 125 mmc en un area
de 290 Km2, por su parte la capacidad hidraulica del cauce de los rios de la cuenca
esta en proceso de sedimentacién producto de la deforestacion de la cuenca alta
del rio Portoviejo y erosion sumado a la presencia del Fenémeno del Nifio.

En cuanto el aire del canton la Empresa Publica de Agua Potable y Alcantarillado
de Portoviejo (PORTOAGUAS EP) (2018) indica que los vientos que atraviesan al
canton, tienen una direccion predominante en sentido noroeste — sureste,
provenientes de la costa y recorren el eje del valle del rio ademas, no existen
mayores fuentes naturales de contaminacién del aire, sin embargo, se presencia
problemas que provienen de &reas sin cobertura vegetal y de pendientes
pronunciadas que estan sujetas a procesos erosivos del suelo motivados por el

viento y la lluvia.

Cabe recalcar que la actividad turistica se encuentra presente, principalmente en la
parroquia Crucita ya que es uno de los principales atractivos turisticos que presenta
el cantén, Crucita se encuentra ubicada a 30 km de Portoviejo, su playa tiene una
extension de 13 km, este lugar presenta condiciones para la practica de deportes
como el parapente, alas deltas y windsurf, esto se da gracias a su localizacion
geografica y a las condiciones del viento. Del mismo modo, un lugar propicio para
el ecoturismo es la desembocadura del rio Portoviejo, conocida como La Boca este
sitio esta conformado por manglares y por una gran variedad de fauna,
especialmente de aves (PORTOAGUAS, 2018).



56

En resumen, se puede revelar que el canton posee varios tipos de bosques
protectores de gran valor paisajistico y ecolégico que permite la vegetacion y
biodiversidad del territorio, desde el entorno hidrografico existe 2 recursos hidricos
esenciales que abastecen a la ciudad y cantones cercanos, por un lado, se refleja
que el aire no esta altamente contaminado, sin embargo, se presentan problemas
tales como el smoke de medios de transportes. Por otra parte, las condiciones del
viento que se presentan en el sitio son aprovechadas para realizar actividades
turisticas, también se toma en cuenta la diversa flora y fauna que tiene para
involucrar acciones hacia el turismo. Asimismo, es importante mencionar que la
playa de Crucita posee un clima agradable para el disfrute en familia y amigos

ofertando también una exquisita gastronomia.
4.1.2.3. CARACTERIZACION ECONOMICA

Portoviejo es una zona agro productiva, comercial, pesquera, turistica e industrial
que activa la economia de la poblacibn. Tomando como referencia a esta
caracterizacion se indica que a partir del 2013 al 2020 la actividad que obtuvo mayor
porcentaje fue la de construccién con el 37%; seguidamente esta el comercio con
el 13%; la actividad de transporte, informacion y comunicacion alcanzo6 el 9%;
consecutivo al 8% la administracion publica; las actividades de profesionales e
inmobiliarias y ensefianzas presentaron un 7%; la salud un 6%; por dltimo se
presenta la agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca con el 5%; después de
aquello estan considerados otros servicios del cual se incluye al turismo (GAD,
2019).

Enfocando al turismo como desarrollo econdmico se esta apreciando que es una
de las actividades que genera ingresos para la poblacion puesto que presenta las
caracteristicas para ser considerado como destino turistico, el canton posee
atractivos naturales y culturales; entre sus recursos se han identificado que 169
pertenecen a manifestaciones culturales (77,88%) y 48 a atractivos naturales
(22,12%) es decir, 217 recursos turisticos encontrandose la mayoria en la zona
urbana dando como resultado el desarrollo local e impulso para la industria de

servicios turisticos.
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Todos los atractivos culturales y naturales permiten que exista un dinamismo con
el sistema turistico, es por eso que el GAD cantonal ha considerado la formacion
de una institucion direccionada al fortalecimiento de actividades, denominada
CONTURPOR (Consejo Turistico de Portoviejo) que se encarga de formular
propuestas en materia de turismo para conseguir el desarrollo y beneficio
econdémico a través de esta actividad (Cisneros, 2019). Dentro del turismo en
Portoviejo las principales modalidades que se encuentran son sol y playa, turismo
arqueologico, historico patrimonial y actualmente el gastronomico debido a que el

cantdn se ha convertido en la capital gastronémica del Ecuador.

La gastronomia en el sitio representa una de sus mayores fortalezas, esto se
evidencia desde que la UNESCO declaré a Portoviejo como ciudad creativa, pues
el cantdn se ha convertido en un referente gastrondmico que motiva y compromete
a los prestadores de servicios a entregar productos y servicios con estandares de
calidad. Una de las formas de captar el cliente mediante el turismo gastronémico
es que en la mayoria de las parroquias realizan diferentes festivales presentando
platos estelares acompanados de platos complementarios de la comida manabita;
cumpliéndose esta actividad se logra posicionar a la gastronomia y la oferta de los

atractivos turisticos de las mismas parroquias.

En una investigacion realizada acerca de los festivales gastronémicos Poveda,
Buzetta y Cartay (2020) realizan una evaluacion de las ganancias reportadas,
mencionando que siete de los festivales presentan sus particularidades en cada
afio, como se puede observar en la (figura 4.2) el festival de la morcilla que se
realiza en la parroquia Calderdn representa mayor ganancia en el 2018 mientras
que en el 2019 el festival de la pinchagua en Rio Chico obtuvo una escala elevada
a diferencia de los otros. Estas ventas representativas se dan ya que cada uno tiene
sus caracteristicas propias de organizacién y desarrollo, ademas no presentan
similitudes ni afluencia de poblacién y turistas, sin embargo, todos reactivan la

economia de las parroquias del cantdon Portoviejo (ver figura 4.2).
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Figura 4.2. Distribucion y analisis de las ganancias reportadas durante los festivales gastronomicos
Fuente: Poveda, Buzetta y Cartay (2020)

Por otra parte, el desarrollo econémico también se ve en los emprendimientos
gastrondmicos y restaurantes que estan enfatizando en promocionar la comida
tradicional manabita, esta actividad despliega una ventaja competitiva en el cantén
y asi mismo contribuye a que la cadena de produccion y comercializacion de

alimentos aumenten en materia prima, la distribuyan y generen ingresos.

Por ende, se manifiesta que la economia genera una dinamica fluida de divisas
gracias al patrimonio gastronémico, es decir, juega un papel importante para el
desarrollo local del cantdn. Acerca de las otras actividades econdmicas se puede
sefalar que también generan ingresos econdémicos para la sociedad entre ellas

estan la comercial, agro productiva y pesquera.

4.1.2.4. INFRAESTRUCTURA EN LA DISPONIBILIDAD DE SERVICIOS
BASICOS

En base a una revision bibliografica se analizaron ciertos aspectos de manera
general sobre la disponibilidad de servicios basicos existentes del canton
Portoviejo. De acuerdo al GAD (2019) se describe la situacion actual de la gestion

de los servicios (ver cuadro 4.4):
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Cuadro 4.4. Servicios basicos de Portovigjo.
SERVICIOS DISPONIBLES EN EL CANTON PORTOVIEJO

Abastecimiento de agua potable (%)  Area urbana 92%
Area rural 29%

Alcantarillado sanitario y fluvial (%) Area urbana 79% de alcantarillado
sanitario y 57% de pluvial
Area rural 35% de alcantarillado sanitario
y pluvial

Tratamiento de desechos sdlidos (%)  Gestion de barrido 88% en el territorio
Gestion de recoleccién de basura 95%

Fuente: PORTOAGUAS EP a partir del GAD de Portoviejo (2019)

El cantdén se abastece del agua potable mediante el embalse de Poza Honda que
proviene del rio Portoviejo hacia los sectores de la ciudad, en las zonas rurales es
a través de rio Chico; cabe mencionar que la compairiia que se encarga del servicio
es la empresa publica de agua potable y saneamiento (PORTOAGUAS EP) que
maneja el 32,77% del presupuesto municipal siendo el rubro mas importante para
el sitio, ademas la planta de tratamiento que se encarga del agua potable es “Cuatro
Esquinas” que tiene una capacidad de producir de 90.000 m3/dia cubriendo el 92%

de la zona urbanay el 29% del area rural.

Referente al servicio de alcantarillado, en el area urbana el 79% pertenece al
sanitario y el 57% pluvial determinando que cubre gran parte del casco urbano, a
la vez el 35% corresponde al sanitario y pluvial pertenecen a las zonas rurales
simplificando que gran parte del servicio abastece a la poblacion del canton. Por
otra parte, se encuentra el servicio de tratamiento de desechos solidos,
evidenciando que el 88% pertenece a la gestion de barridos, es decir, es una de las
alternativas que ha ejecutado el municipio para mantener la limpieza en areas
publicas y el 95% a la gestion de recoleccién de basura en donde la actividad se

desempefia tanto para el area urbana como rural.

Segun el PDOT (2014) la gran parte de la poblacién rural y urbana del sitio esta
abastecida del servicio eléctrico pues el 95,1% dispone de aquello y el 4,9% no
cuenta, respecto a la cobertura del servicio telefonico alcanza el 25,94% cuenta con
el servicio mientras que el 74, 6% no, es decir, este problema se presencia
habitualmente en las zonas rurales. De acuerdo a NPERF (2019) la cobertura de
red maovil, en el centro de Portoviejo es buena correspondiente a 4G+, mientras que

en las zonas mas cercanas al centro de la ciudad la cobertura se mantiene a 4G, a
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diferencia de que en territorios rurales baja la cobertura a 3G y 2G ocasionando
dificultades en cuanto a la comunicacion. Considerando a la red vial (ver cuadro

4.5) estos también estan presentes en el area de investigacion.

En lo que concierne a la conectividad y accesibilidad (ver cuadro 4.5) se menciona
que la red vial para Portoviejo permite la interaccién entre la economia local y
movilidad humana garantizando mayor accesibilidad para pobladores e ingresos de
turistas, cabe indicar que la ciudad esta conformada por redes primarias que facilita
la conectividad intercantonal e interprovincial extendiéndose 262,60 km
internamente y externamente por todo el cantdn, redes secundarias conectando a
la urbe de la ciudad teniendo una jerarquia vial de 112,34 km distribuidas

principalmente en las parroquias rurales

Las redes locales estan conectadas con las zonas rurales vinculadas directamente
con la red secundaria, esta via comprende 1024,84 km por todo el canton (GAD,
2019). Por otra parte, el mismo autor indica el 48% de las vias del cantén se
concentran en las parroquias urbanas convirtiéendose en una conectividad media
alta para el territorio, en las parroquias rurales no sucede o mismo sus vias son
secundarias y locales debido a que poseen fraccionamiento de suelos. Cabe
mencionar que las dos principales vias de conectividad para el cantén son la E39 y

la E30; esta ultima articula a las parroquias rurales con el centro urbano.

Cuadro 4.5. Conectividad y accesibilidad vial en Portoviejo.
Conectividad y accesibilidad
Redes primarias Vias estatales arteriales y expresas. Su capa de

rodadura es de asfalto y su estado es muy bueno.

Redes secundarias Vias agricolas y empresariales. La capa de rodadura es
de imprimacioén, el resto es de asfalto y material pétreo.

Redes locales Vias agricolas o vias de verano, esta red se integra

directamente con las secundarias y su capa de rodadura
es de tierra.

Fuente: GAD de Portoviejo (2019)

Respecto a la seguridad y control del territorio, en el canton existe una edificacion
de administracion central donde esta el Comando de la Policia Nacional y la Unidad
de Vigilancia Comunitaria, partiendo de esto se realiza el control general. Existen
33 Unidades de Policia Comunitaria que controlan la seguridad ciudadana, también

estda ECU 911 que se encarga de la vigilancia por medio de puntos de videos, en el
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cantén estan distribuidos 203 en varios puntos estratégicos como los parques, los
mercados, terminal terrestre, etc. Es necesario mencionar también que para una
seguridad hacia el destino el cuerpo de Bomberos de Portoviejo cuenta con cinco
compafiias en las parroquias San Pablo, Andres de Vera, Colon, Picoaza y

Portoviejo (central).
4.1.3. ANALISIS FODA DEL TURISMO GASTRONOMICO

A continuacion, se presenta el analisis de los resultados obtenidos de la matriz
FODA (ver cuadro 4. 6) describiendo las principales fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que influyen en el turismo gastronémico. Para la
construccion de la matriz se recopil6 informacion de las actividades anteriores y por
medio de observacion directa en el area de investigacion; el propdsito de esta
matriz es fijar los puntos débiles y fuertes para conocer los problemas existentes y
dar solucion a la misma.

Cuadro 4.6. Matriz FODA del turismo gastrondmico
ANALISIS FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

F1. La gastronomia es reconocida por la UNESCO
como parte de la Red de Ciudades Creativas

F2. Diversa y variada oferta gastronémica

F3. Valoracion cultural y ancestral gastronémica

F4. Planta turistica existe para la oferta gastrondmica
F5. Presencia de la cadena de produccion y
comercializacion para los productos gastrondmicos

F6. Productos de la zona que garantizan la elaboracién
de los platos gastronémicos

D1. Inexistente segmentacion gastrondmica en el
cantén

D2. Deficiente contribucion entre los actores
involucrados en la gastronomia (distribuidores,
productores agroalimentarios, restauradores).

D3. Carente innovacion para la diversificacion de platos
gastronomicos.

D4. Deficiente capacitacion al personal que presta el
servicio de alimentos y bebidas

D5. Insuficiente promocion y difusion referente a la
gastronomia del cantén

D6. Inexistente identificacion de las dimensiones de la
gastronomia de Portoviejo

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

01. Posicionamiento de la gastronomia a nivel nacional
02. Desarrollo de festivales gastronémicos por parte
del GAD cantonal y parroquias

03. Crecimiento del mercado turistico gastrondmico
04. Apoyo de la academia con finalidades de asesorias
técnicas (ESPAM “MFL”, UTM, Escuela de
gastronomia de Manabi)

05. Generacién de ingresos econoémicos a la
comunidad receptora mediante el turismo gastronémico
06. Instituciones financieras que acrediten préstamos
para el desarrollo del turismo gastrondmico

A1. Competencia en el sector gastrondmico

A2. Pandemia (COVID-19)

A3. Desmotivacion de la demanda turistica ante la
presentacion de ofertas gastrondmicas poco
innovadoras.

Ad. Inestabilidad politica y econémica

A5. Pérdida de la identidad cultural gastronémica
AG. Vulnerabilidad de la zona ante desastre naturales

Fuente: Elaboracién propia
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Posterior a la identificacion de los factores internos y externos se realizé la matriz
de ponderacion (ver anexo 5) fijando valores correspondientes (0-3) con la finalidad
de comparar y analizar la relacion de cada fortaleza con oportunidades y amenazas

y debilidades con las oportunidades y amenazas.

En el cuadro 4. 7 se muestra el condensado de las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que tuvieron mayor puntuacion y que se convertiran en el

problemay la solucién estratégica.

Cuadro 4.7. Resultados representativos de la matriz FODA

Fortaleza F1. La gastronomia es reconocida como parte de la Red de Ciudades Creativas por la
UNESCO

Oportunidad  O1. Posicionamiento de la gastronomia a nivel nacional

Debilidad D1. Inexistente segmentacion gastronémica en el canton
D3. Carente innovacion para la diversificacion de platos gastronémicos

Amenaza A5. Pérdida de la identidad cultural gastrondmica

Fuente: Elaboracién propia

A partir de los resultados representativos de la matriz FODA se pudo obtener que
la principal fortaleza que tiene el area de estudio es que la gastronomia es
reconocida como parte de la Red de Ciudades Creativas por la UNESCO, en la
oportunidad de mayor ponderacion esta el posicionamiento de la gastronomia a
nivel nacional, las debilidades que presentan mayor puntuacién son la inexistente
segmentacion gastronémica en el canton y la carente innovaciéon para la
diversificacion de platos gastrondmicos, finalmente la amenaza mayor es la pérdida

de la identidad cultural gastronémica.
4.1.3.1. PROBLEMA ESTRATEGICO

Si se llega a perder de la identidad cultural gastronémica, teniendo en cuenta que
existe carencia de innovacion en diversificar los platos e inexistente segmentacion
turistica gastronémica, aunque tenga el reconocimiento como parte de la Red de

Ciudades Creativas por la UNESCO, no se podra posicionar a nivel nacional.
4.1.3.2. SOLUCION ESTRATEGICA

Si la gastronomia se inclina en la innovacion de los platos, la realizacion de la

segmentacion gastronémica y se aprovecha el reconocimiento gastronémico
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otorgado de la UNESCO, se podria lograr el posicionamiento a nivel nacional, para

minimizar la pérdida de la identidad cultural gastronémica.
4.1.3.3. POSICIONAMIENTO ESTRATEGICO

Acorde al total de la matriz de impactos cruzados (ver anexo 5) se realizé una suma
de cuadrantes para obtener estrategias y dar solucion el problema estratégico, cabe
mencionar que el cuadrante de mayor ponderacion fue el tercero que corresponden
a estrategias de reorientacion (ver cuadro 4.8) en él se busca aprovechar las

oportunidades para erradicar las debilidades existentes.

Cuadro 4.8. Matriz de posicionamiento estratégico

OPORTUNIDADES AMENAZAS
FORTALEZAS Estrategia ofensiva Estrategia defensiva
Maxi- maxi Maxi- mini
51 43
DEBILIDADES Estrategia de reorientacion Estrategia de supervivencia
Mini- maxi Mini-mini
52 45

Fuente: Elaboracién propia

Tomando de referencia al

cuadrante de reorientacion se establecieron las

estrategias (ver cuadro 4.9) con la finalidad de que las oportunidades sean

mitigadas por las debilidades.

Cuadro 4.9. Estrategias de reorientacion

DO

ESTRATEGIA DE REORIENTACION

Debilidades

Oportunidades

D1. Inexistente segmentacion

01. Posicionamiento de la

astrondmica en el cantdn astronomia a nivel nacional e Diversiicarla oferta gastronomica
9 g a través de talleres participativos y
— . . . capacitaciones dirigidos a la
D:t.rD:aﬁmer;ter involucramiento 02.trDe;]s’anr1r.oIIo derfest;;/aléesl A innovacion y transformacion de
N te 08 acto esd. tribuid gast 0 ? ICos por parte de productos involucrando los
gastronomicos (distribuidores,  cantonal y parroquias elementos gastronémicos. (D3, O4)
productores y restauradores)
. y — e Valorar las dimensiones de la
astronmicos P u g patrimonio culinario en atractivo
g turistico de manera que se logre
— — . osicionar como producto nacional.
D4. Deficiente capacitacion al ~ O4. Apoyo de la academia con FDG 01) P
e o . ’ ’ . )
personal que presta el servicio  finalidades de asesorias técnicas e Involucrar a la comunidad en

de alimentos y bebidas

(ESPAM “MFL”, UTM, Escuela de
gastronomia de Manabi)

desarrollar actividades (festivales,
canales de comercializacion y
difusién) de manera que se
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D5. Insuficiente promocidn y
difusion referente a la
gastronomia del cantén

05. Generacién de ingresos
econdmicos a la comunidad
receptora mediante el turismo
gastronémico

D6. Inexistente identificacion
de las dimensiones de la
gastronomia de Portoviejo

06. Instituciones financieras que
acrediten préstamos para el
desarrollo del turismo gastronomico

promocione y difunda el turismo
gastrondmico. (D5, O5)

Fortalecer las relaciones entre los
actores involucrados en la
gastrondmica con la cadena de
abastecimiento y comercializacion
de productos agroalimentarios a fin
de lograr un desarrollo local. (D2,
05)

e Formar asociaciones o gremios
turisticos en conjunto con la
gobernanza turistica para
potencializar y posicionar el turismo
gastronémico a nivel nacional para
que pueda existir una
segmentacion turistica. (D1, 01)

e  Establecer alianzas financieras con
instituciones para que el sector
gastronémico pueda acceder a
créditos e inversiones hacia la
actividad gastrondmica. (D5, 06)

Fuente: Elaboracién propia

Las estrategias de reorientacion se enfocan en la diversificacion de platos en
valorar las dimensiones de la gastronomia, en la promocién y difusién, asi como
también en fortalecer las relaciones entre productores, comercializadores y
restauradores, formando gremios turisticos para realizar una segmentacion del
turismo gastronémico y acceder a créditos mediante alianzas estratégicas para el
desarrollo local.

Sefalando lo anterior, se declara que la gastronomia es un atractivo que consolida
el rescate y valoracion cultural debido a varios factores entre ellos la autenticidad
de los platos, el precio, la combinacién de los alimentos entre el mar y la tierra, la
ancestralidad, la relacion entre los actores locales, etc. Todas estas caracteristicas
permiten valorar las dimensiones configurando la satisfaccion del cliente en relacion

a los atributos que se concede al producto gastronémico.

Las dimensiones gastronOmicas son caracteristicas que se les otorga a los
elementos de la gastronomia, en el contexto de Portoviejo aun no se ha
desarrollado una investigacién pertinente a esto, sin embargo, la cocina de la capital
manabita presenta particularidades que permite ser reconocida a nivel nacional e

internacional entre ellos estan los ingredientes, lo tradicional, la variedad y el sabor.
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Cabe destacar que la gastronomia aborda una relacién y accion que son llevadas
a cabo por productores, distribuidores y restauradores que participan en la actividad
turistica, por ende, se planted una estrategia direccionada a esto debido a que en
Portoviejo no se emplea a escala mayor esta interrelacién puesto que gran parte
de restauradores compran sus productos a intermediarios sin el consentimiento de
apoyar a la cadena de abastecimiento y comercializacion de productos

agroalimentarios.

Para mantener y cumplir las estrategias creadas se proponen indicadores y medios
de verificacion, esto permitird a futuro desempefiar y mejorar el desarrollo del
turismo gastronémico del canton (ver cuadro 4.10).

Cuadro 4.10. Evaluacién y monitoreo de estrategias
EVALUACION Y MONITOREO DE LAS ESTRATEGIAS

ESTRATEGIAS INDICADORES MEDIOS DE VERIFICACION
Diversificar la oferta
gastronémica a través de talleres e Numero de capacitaciones e Lista de asistencia
participativos y capacitaciones impartidas e Informe técnico acerca

dirigidos a la innovacién y

Cantidad de temas tratados

de los temas propuestos

transformacion de productos NUmero de nparticipantes por e Check list de los
involucrando  los  elementos capacitacion participantes
gastronomicos. e Fotografias
Valorar las dimensiones de la
gastronomia para convertir al Numero de cuestionarios para e  Cuestionario de
patrimonio culinario en atractivo la valoracién de atributos entrevista
turistico de manera que se logre gastronoémicos e Inspeccion técnica
posicionar  como  producto Cantidad de auditorias para
nacional. identificar las  dimensiones
gastrondémicas
Involucrar a la comunidad en
desarrollar actividades Cantidad de festivales, ferias o e Planila de control
(festivales, canales de eventos gastronémicos cronoldgico para
comercializacién y difusion) de Portal web turistico desarrollar los festivales
manera que se promocione Y NUmero de vistas del portal web gastronoémicos
difunda el turismo gastronémico. NUmero de visitas del uso de las e Encuesta digital para
TICS (Tecnologias de la conocer la percepcion
Informacion y Comunicacién) del turismo gastronémico
NUmero de anuncios e (Chequeo de Vvisitas
publicitarios registradas del uso de las
TICS
e Lista de pagos de los
anuncios de publicidad
Fortalecer las relaciones entre
los actores involucrados de la Cantidad de productos o  Check list
gastronomica con la cadena de suministrados e Reporte de ventas
abastecimiento Valor de las ventas locales e Informe trimestral

comercializacién de productos

Numero de
trimestrales

inspecciones
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agroalimentarios a fin de lograr
un desarrollo local.

Formar asociaciones o gremios
turisticos en conjunto con la
gobernanza  turistica  para
potencializar y posicionar el
turismo gastrondémico a nivel
nacional para que pueda existir
una segmentacién turistica.

NUmero de asociaciones y/o
gremios turisticos
Segmentacién  del  turismo
gastronémico

Reunién general
Cuestionario
encuesta

de

Establecer alianzas financieras
con instituciones para que el
sector gastronémico pueda
acceder a créditos e inversiones
hacia la actividad gastronémica.

NUmero de convenios con
instituciones financieras
Cantidad de emprendimientos
gastrondmicos generados

Auditoria financiera
Registro
emprendimientos

de

Fuente: Elaboracién propia
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4.2. EVALUACION DE LA OFERTA TURISTICA EXISTENTE PARA
LA IDENTIFICACION DE LAS DIMENSIONES DE LA
GASTRONOMIA DEL CANTON PORTOVIEJO

El propdsito de esta fase radico en evaluar la oferta gastronémica de manera que
de que se identifiquen las dimensiones direccionadas a la gastronomia del canton.
Para desarrollar esta etapa, en primera instancia se realizoé un analisis de la oferta
en base a la gastronomia turistica local, seguidamente un analisis basado en los

pilares gastrondmicos y, la identificacion de dimensiones.

4.2.1. ANALISIS DE LA OFERTA EN BASE A LA GASTRONOMIA
TURISTICA LOCAL

El cantén posee una amplia planta turistica que brinda los servicios de restauracion,
para reconocer los establecimientos existentes se efectué una investigacion

basada en el catastro gastrondmico turistico.

Consecutivamente se realizd entrevistas, los cuestionarios fueron dirigidos a los
prestadores de servicios para determinar la gestion de sus emprendimientos en
base a la oferta y al departamento de turismo del GAD cantonal con la finalidad de
evaluar la gestidon de dichas actividades desde el punto de vista de la gobernanza,
es necesario indicar que ambos formularios posteriormente sirvieron para identificar

las dimensiones.

Para la investigacion del catastro gastrondmico turistico, se obtuvo informacion a
través del departamento de turismo del GAD cantonal (2021) (ver anexo 6), lo que
permitié establecer que en Portoviejo existen 218 establecimientos que prestan
este tipo de servicio (ver cuadro 4. 11).

Cuadro 4.11. Registro de los establecimientos de alimentos y bebidas
TIPO DE ESTABLECIMIENTO

Restaurantes 149
Fuentes de soda 37
Cafeterias 11
Bar 21
TOTAL 218

Fuente: Elaboracion propia a partir del catastro turistico de Portoviejo (2021)
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En el cuadro anterior se puede notar que existe una representacion considerada de
establecimientos, se aprecia la cantidad de restaurantes, fuentes de soda,
cafeterias y bares existentes de modo que la plaza gastronémica es accesible para
los clientes.

Prosiguiendo con los servicios de alimentos y bebidas Molina, Palacios y Torres
(2018) indican que existen establecimientos con predominio de restaurantes de
tercera y cuarta categoria, el 89,38% pertenecen a este rango debido a la gestién
eficaz, instalaciones, comodidad y precios accesibles que son disponibles para el
mercado gastronémico. En el 2018 existian 224 puestos gastronomicos de los
cuales 130 pertenecian a la tercera categoria y 50 a la cuarta, a diferencia de la
primera que solo un restaurante concierne a este rango y 34 serviciosde AyB ala
segunda condicion (ver cuadro 4.12).

Los establecimientos que no pertenecen a ninguna jerarquia se deben a que no
poseen servicios de calidad que satisfaga las necesidades del cliente, instalaciones

e infraestructura adecuadas y no corresponden a la oferta gastronémica.

Cuadro 4.12. Clasificacién de los establecimientos de alimentos y bebidas por categoria en Portoviejo

, CATEGORIA
CLASIFICACION 1era 2da 3era 4ta Total
Bares 0 2 9 0 11
Cafeterias 0 2 1 9 12
Fuentes de soda 0 8 35 0 43
Restaurantes 1 22 85 50 158
Total 1 34 130 59 224

Fuente: Molina, Palacios y Torres (2018)

Partiendo de los cuadros preliminares del registro de alimentos y bebidas y la
clasificacion por categoria se revela que en el afio 2018 el cantén contaba con 224
establecimientos mientras en el 2021 existia 218 notando una minima diferencia de
suspension siendo una de sus principales causas la pandemia del COVID-19 y la

falta de liquidez para comprar sus productos.

Sefalando al area de restaurante como espacio de oferta gastronomica se procede
a caracterizar a 8 establecimientos que actualmente pertenecen a la campafa
“Establecimiento Seguro” otorgamiento que se designo debido a los estdndares de

calidad, la implementacion del uso tecnologico, el correcto manejo de las medidas
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de bioseguridad a causa del COVID-19 y que son reconocidos por brindar comida
tradicional manabita. Cabe mencionar que esta informacion fue obtenida mediante

las entrevistas aplicadas a los propietarios de los restaurantes.

Restaurante Yolita: El restaurante se encuentra ubicado en el malecén de Crucita
y calle Brasil (figura 4.3), cuenta con el distintivo de Establecimiento Seguro y han
optado por la implementacion del codigo QR en reemplazo del menu fisico como
también las medidas de bioseguridad. El restaurante se caracteriza por ofrecer
productos variados del mar como camarones reventados, arroz marinero, bandeja
marina, camotillo, etc. Cabe mencionar que se encuentra en cuarta categoria y su

plaza es para 16 personas.

Figura 4.3. Restaurante Yolita

Restaurante El Tomate: Est4 ubicado en la via Portoviejo- Crucita Km 51/ 2 (ver
figura 4.4), el sitio ha implementado el cédigo QR en reemplazo del menu fisico,
ofrecen diversos platos gastronOmicos manabitas entre los que se destacan el
caldo de gallina criolla, caldo de choclo, caldo de chancho con habas, viche de
pescado y camaron, pollo al horno, estofado de costilla de chancho, camaotillos
fritos, y una variedad de jugos naturales. El restaurante se encuentra en tercera

categoria y su plaza es para 152 personas contando con 38 mesas.
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Figura 4.4. Restaurante El Tomate

La Cabafiita del Sabor: Esta en el Km 41/2 via a Manta, sector Loma del Viento,
cuenta con laimplementacion del cédigo QR en reemplazo del mend fisico, su plaza
es para 52 personas contando con 13 mesas, esta en cuarta categoria y ofrece a
sus clientes bolones, caldos de queso, guatitas, carnes asadas con menestras,

longanizas fritas, jugos naturales y platos a la carta (ver figura 4.5).

Figura 4.5. Restaurante Cabafiita del Sabor

Cevicheria Tutiven: Se ubica en la calle Atanasio Santos ciudadela Luz de
América, desde la pandemia ha implementado el codigo QR en reemplazo del menu
fisico y ademas la ejecuciéon de una maquina de ozonificacion para las areas
comunes del establecimiento (figura 4.6). Este sitio se encuentra en segunda
categoria con una plaza de 124 personas y 31 mesas en su establecimiento,

ofrecen a sus consumidores variedades de ceviches con productos del mar.
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Figura4.6. Cevicheria Tutiven

Parrillada de Mosko: Estad ubicado en la ciudadela Primero de Mayo, calle
Atanasio Santos (ver figura 4.7), ha realizado la implementacion del cédigo QR e
implementacion de maquina de ozonificacion para las areas comunes del
establecimiento. Oferta varios productos a la parrilla como costillas de cerdos,
pollos, carne de res, picaditas, entre otros, cabe indicar que el lugar cuenta con una

plaza de 68 personas y 17 mesas, ademas se encuentra en segunda categoria.

Figur 4.7. La Parrilla de Mosko

Picanteria Laurita: Esta entre las calles Quito y Olmedo, el restaurante cuenta con
la implementacion en el area de bafios de sensores para evitar contacto manual en
baterias sanitarias, esta en tercera categoria, su plaza es para 56 personas, entre
sus productos gastrondmicos ofertados estan el ceviche de pescado, camaron,

pinchagua, concha, también brindan encebollados y jugos naturales (ver figura 4.8).
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I

igura 4.8. Picanteria Laurita

Cabe mencionar que los restaurantes gastronémicos han optado por implementar
estrategias que permitan incentivar al cliente a consumir sus productos alimentarios
en un lugar seguro, por eso han innovado y mejorado la prestacion de servicios
implementado cédigos QR para evitar el contacto de personas debido a la
pandemia, por otra parte, se han establecidos maquinas de ozonificacion para la
limpieza y desinfeccion de areas comunes y han puesto sensores en el area de
servicios higiénicos para evitar el contacto con las baterias sanitarias. Cabe sefialar
gue el desempefio tecnoldgico que han venido desarrollando los establecimientos
buscan demostrar al cliente la importancia de cuidar, proteger y satisfacerlos

mediante el consumo alimentario.

Prosiguiendo con la gastronomia, este servicio también se encuentra en sitios de
esparcimientos turisticos, haciendo énfasis a lo planteado el GAD (2019) para
revitalizar al cantén después del terremoto del 2016 ejecutd proyectos con el
propoésito de recuperar el valor patrimonial, incrementar areas verdes, mejorar la
calidad de vida y reactivar la economia. Dentro de los proyectos establecidos dos
de ellos fueron dirigidos para el uso deportivo, cultural y recreacional de los que se
considera el Pargue La Rotonda y Parque Las Vegas que son lugares de
esparcimientos en donde se realizan diversas actividades, referente a la actividad
gastrondmica dentro de ambos sitios se encuentran locales que ofrecen variedades
de productos alimentarios tradicionales manabitas que son reconocidos por su

originalidad y exquisitez para satisfacer el paladar de los visitantes.



73

Continuando con las areas de recreacion, segun (El Diario, 2018) manifiesta que a
través de la empresa Servipogress y el municipio del cantdén se construyeron diez
locales gastrondmicos con una plaza para 400 personas en el parque La Rotonda
ofertando platillos como canastas hechas de platano y hamburguesas de patacon
transformando e innovando la presentacion del platano realizandose al estilo de
comida rapida pero llamando la atencion del cliente, asi mismo se ofertan otros
platos tipicos como chorizos, tongas etc. en donde se ve el crecimiento de comidas
rapidas, pero de una diferente forma siendo estd méas llamativa y novedosa.

Asi mismo en las parroquias rurales como Chirijos, Abdon Calderon, Alhajuela, San
Placido, Pueblo Nuevo, Crucita y Rio Chico existen lugares de entretenimientos
como balnearios de agua dulce, fincas agro turisticas, paraderos turisticos que
ademas de ofrecer un momento de ocio también brindan productos culinarios

(Portoviejo nace de ti, 2021).

A continuacion, se describen los principales lugares de recreacion que fomentan la

gastronomia tradicional en las parroquias rurales y en el casco urbano del cantén.

Parque La Rotonda: El parque esta ubicado en la Av. José Urbina entre Joaquin
Ramirez y Antonio Menéndez (ver figura 4.9), cuenta con una extension de 15,20
hectareas ofertando diferentes platillos y snacks gastronédmicos como canastas a
base de platano, hamburguesas de patacon y también ofrecen lo que es la

longaniza.

==

gur 4.9. Parque “La Rotonda”

Parque Las Vegas: Se encuentra situado a la derecha del rio Portoviejo (ver figura

4.10), posee una extension de 10,7 hectareas, su ubicacion lo ha convertido en un
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escenario de la vida publica siendo un punto de encuentro y celebracion cultural. El
parque cuenta con areas verdes y algunas pistas de recreacion, el espacio de

restauracion del parque busca salvaguardar la gastronomia del cantén.

Figura 4.10, Parque ‘La Vegas”

Paradero turistico Abdon Calderdn: Se encuentra ubicado en las riberas del Rio
Chico (ver figura 4.11), también es un balneario de agua dulce, cuenta con espacios
verdes donde se puede realizar deportes y diversion al aire libre, dentro de este
lugar existen fogones conocidos como hornos de lefias donde se preparan

diferentes platos tipicos como la morcilla siendo la especialidad de la parroquia.

Figura 4.11. Paradero turistico “Abdon Calderon”

Finca Santa Barbara: Ubicada en la comunidad “La Chorrera” de la parroquia San
Placido (ver figura 4.12) dentro del lugar se brinda diferentes platos tradicionales

elaborados en horno de lefia, ademas de ensefiar el proceso del café y el cacao.
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Figura 4.12. Finca “Santa Barbara”

Quinta y pesebrera “La Granada”: El lugar se encuentra en San Placido (ver
figura 4.13), es un espacio muy acogedor, se puede descansar y disfrutar de
actividades agro turisticas y del consumo de la variada gastronomia entre ellas
caldo de gallina criolla, caldo de chancho con habas, suero blanco, longaniza con

arroz y patacon, ensalada entre otros.

Figura 4.13. Quinta y pesebrera “La Granada”

Prosiguiendo con los productos alimentarios hay que tener en cuenta que no todos
son derivados gastronémicos tal es el caso de Chifas; KFC; asaderos de pollos y
pizzerias. Sin embargo, la mayoria se inclinan en ofertar platos tradicionales, entre
los productos estan el ceviche de camardn o pescado, el caldo de gallina criolla, la
tonga de gallina criolla, el viche de pescado (Molina, Palacios y Torres, 2018).

Todos los platos mencionados representan la memoria gustativa del cliente local
de Portoviejo estando vinculada estrechamente a los recursos provenientes de la
zona agropecuaria y pesquera manabita, es decir, sus ingredientes derivan de
ambos entornos que permiten la fusion de platos generando sabor y autenticidad
de una comida tradicional y ancestral gracias a la combinacion de ingredientes

empleados (ver cuadro 4.13)
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Cuadro 4. 13. Platos tradicionales de Portoviejo
PRODUCTOS TRADICIONALES DE PORTOVIEJO IMAGEN
CEVICHE
Caldo de mariscos (pescado o camardn) que se prepara
con vegetales como tomate, cebolla colorada, cilantro,
pepino, también se agrega limén, sal, pimienta, salsa de
tomate y mostaza; este plato es acompafiado de chifles

VICHE DE PESCADO
Caldo de pescado con crema de mani acompafiado de
hortalizas y vegetales (habas, choclos, pimiento, cebolla
blanca, colorada, cilantro, ajo, yuca, maduro) sal, comino
y limon

CALDO DE GALLINA CRIOLLA
Caldo de presas de gallina de campo que se prepara con
cebolla blanca, colorada, pimiento, ajo, cilantro, yuca,
comino y sal. El plato se acompafia con arroz o platano
asado

TONGA DE GALLINA CRIOLLA
Este plato posee varios elementos (arroz, estofado de
gallina, maduros fritos, sopa de mani y cilantro) para
preparar se necesita vegetales, achiote, arroz, hojas de
platanos, presas de gallina, pasta de mani, maduros,
comino, sal. Esta preparacion es envuelta en las hojas de
platano

Fuente: Elaboracion propia a partir de (Molina, Palacios y Torres, 2018).

Referente al cuadro anterior, los autores establecen que existen un sinnimero de
platos gastrondmicos, cada uno con ingredientes diferentes que son considerados
componentes de la cultura manabita donde la fusiéon y combinaciéon converge el
éxito de un sabor inigualable. Los platos mencionados anteriormente son unos de
los principales de la gastronomia del canton, aunque no estén considerados dentro
de la UNESCO son emblematicos para el paladar del cliente y la ciudad debido a

la composicion que se crea y la ancestralidad que posee.

Prosiguiendo con el andlisis de la oferta se consider6 la aplicaciéon de un
cuestionario de entrevista a los prestadores de servicios del area de restauracion
con el fin de analizar la oferta de servicios que ellos brindan (ver anexo 7). Se evaluo

y clasifico 19 establecimientos a partir de una poblacion de 218 servicios de Ay B
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como resultado del tamafio de muestra finita mismos que fueron escogidos a través

del

muestreo aleatorio simple, también se consider6 que eran

los mas

caracteristicos para el reconocimiento de comida tradicional y reputacion de calidad

en sus ofertas. A continuacién, se muestra un resumen de las respuestas obtenidas

de las entrevistas (ver cuadro 4.14):

Cuadro 4.14. Analisis de las entrevistas aplicadas a los prestadores de servicios de restauracion.

iTEMS

RESPUESTAS DE LOS ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

Procedencia de la mayoria de los
visitantes

La mayoria de los clientes son locales (procedentes del cantén),
seguidamente se presencia provinciales y una minoria extranjeros.

Temporadas/ meses con mayor/ menor
cantidad de visitas

La temporada mas alta son en los meses de agosto y septiembre, también
en las temporadas de las fiestas del cantdn y en los meses de mayo, junio,
noviembre existe una disminucién de clientes

¢ Como atrae a los clientes?

La mayoria de los entrevistados indicaron que, por su variedad de platos, el
sabor y la autenticidad y la relacién de la calidad con el precio.

Proyeccion para el desarrollo e
innovacion de la gastronomia dentro
del establecimiento

Debido a la pandemia se esta realizando entrega de pedidos de alimentos a
domicilio, también en mejorar y transformar la presentacién de los platos
gastrondmicos y se esta trabajando en la innovacién relacionado a medios
tecnoldgicos.

Factores lo motivaron a realizar el
emprendimiento turistico

La mayoria de los propietarios sefialaron que la motivacion principal fue que
la gastronomia representa cultura y ftradicion, después que el
emprendimiento fue una oportunidad de negocio, genera empleos y sustento
para las personas quienes prestan sus servicios al cliente.

En la carta de su establecimiento
¢Tiene platos que son considerados
como cocina tradicional manabita?
¢Cudles son estos?

Todos indicaron que si, entre los principales platos gastronémicos estan: el
viche de pescado, ceviche, caldo de gallina criolla, la tonga, el caldo de hueso
de chancho, salprieta con maduro, los bolones, las morcillas, empanadas,
pescado frito. Entre las bebidas mas codiciadas esta el rompope, la chucula
de maduro y la chicha de maiz, respecto a sus postres estd el manjar y
troliches.

El turista solicita lo que el restaurante

Todos mencionaron que si, en los restaurantes se trata de complacer al
cliente resaltando siempre la cultura y ancestralidad de la cadena de
alimentos.

comercializa como  gastronomia
tradicional

En relacion con la cadena de
produccion y comercializacion
(productores, comercializadores)

¢ Como interactuan para el beneficio de
los emprendimientos gastrondmicos?

En relacién con la cadena de productos agroalimentarios la mayoria indicaron
que compran los productos a través de intermediarios o asisten al mercado
de la ciudad. Cabe recalcar que adquirir productos de kilémetro cero favorece
a la economia local facilitando el acceso del canal comercial de pequefios y
medianos productores.

Accion de la gobernanza para el
mejoramiento y promocion de los
servicios de restauracion
gastronémico

La mayoria revelaron que no se ha recibido ayuda por parte del GAD cantonal
en relacién al mejoramiento de los servicios gastrondémicos, sin embargo, una
minoria manifestd que el municipio ha brindado capacitaciones entorno al
mejoramiento de atencidn al cliente e innovacion de platos, esto a través de
la academia y escuelas gastronémicas que tienen alianza con la gobernanza.

Principales fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas que se
presencian en su emprendimiento
gastronémico

Entre sus principales fortalezas estan la atencidn al cliente, las variedades de
platos; la principal oportunidad es que la gastronomia permite generar
ingresos para la poblacion; en lo que concierne a las debilidades se
encuentran la escasa promocion gastronémica y falta de creatividad a la hora
de innovar los platos; entre las amenazas estan la competencia y la
pandemia.

Medidas de prevencion utiliza en el
establecimiento para abordar la
seguridad del cliente

Por la pandemia del COVID 19 todos los establecimientos brindan los
protocolos de bioseguridad (aforo reducido de personas, distanciamiento,
alcohol, mascarillas, etc). Por otra parte, las autoridades locales como
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policias y cuerpo de bomberos brindan seguridad a los ciudadanos del
canton.

Fuente: Elaboracién propia

Basandose en lo anterior, se indica que la mayoria de los clientes son nacionales,
Laaz (2018) en una investigacion acerca de los restaurantes de Portoviejo expresa
que el 32,93% de consumidores son locales, es decir del mismo cantény el 34,15%
de otras provincias del pais estableciendo una coincidencia con los resultados de
los entrevistados que sefialaron sus clientes pertenecen a la misma zona y
procedentes de los cantones de Manabi, Santo Domingo, Los Rios y de la regién
Andes, de igual manera también en menor escala estan los clientes extranjeros,
cabe mencionar que los turistas internacionales se centran principalmente en la
parroquia de Crucita debido a que este lugar es conocido como un destino turistico

de sol y playa y por ende la demanda turistica asciende mas.

Igualmente, se analizé las temporadas de mayor afluencia de clientes,
reconociendo que en los meses de agosto y septiembre surge un incremento de
demanda debido a las vacaciones que surgen en la region Andes. Por otra parte,
Arroyo (2019) sefala que el incremento de clientes también se deriva a raiz de las
fiestas patronales del canton, especificamente para las fiestas de la Virgen de
Merced las ventas de alimentos aumentan al 4% debido a que esta celebracién se
la da una vez al afio y acuden personas de varios sitios del pais, ademas esta la
Independencia y Fundacion de Portoviejo en donde las ventas aumenta a un 2% y
por ende asciende los clientes, mientras que en los meses de abril, mayo y
noviembre desciende los consumidores considerando que son temporadas bajas
para el turismo y también se presencia la disminucion cuando no hay feriados en el

pais.

Como resultado de cdmo atraen los establecimientos gastronémicos a sus clientes,
la mayoria indico que los cautivan a través de la variedad de platos derivados de la
cocina manabita, seguidamente del sabor y la autenticidad, incluyendo ingredientes
tradicionales como: el culantro de pozo, el orégano, el ajo que nunca debe faltar en
la comida, el achiote que anteriormente se lo cogia directamente de la mata se lo

ponia a secar o a tostar y después se realizaba una pasta con agua natural, dando
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como resultado un sabor agradable a los productos al momento de su preparacion.
Cabe mencionar que estos productos cosechados en zonas rurales muestran un

sabor y textura diferente lo que permite generar un valor agregado a la comida.

En relacion con la calidad- precios los propietarios consideran que es punto clave
para atraer clientes y fidelizarlos interviniendo cualidades aceptables como la
creatividad de los platos, combinacion de ingredientes, calidad de materia prima,
sabor y el valor agregado, por otra parte, no existen politicas de precios que
indiquen los valores de cada alimento; en las entrevistas se manifestd que los
precios son accesibles para el cliente tomando en consideracién también que los

precios varian de acuerdo a lo que el cliente solicita en el menda.

En cuanto a la proyeccion para el desarrollo e innovacion de la gastronomia gran
parte ha optado por realizar entregas a domicilio a consecuencia de las
restricciones que el pais ha tenido que afrontar por la pandemia, al mismo tiempo
estan diversificando los platos para generar rentabilidad e innovando para mejorar
sus servicios, ademas para motivar a los clientes el GAD de Portoviejo (2020)
implement6 una campana “Establecimiento Seguro” que consistia en la colocacién
de un sello distintivo en aquellos locales que ademas de los protocolos de
bioseguridad hicieron uso de la tecnologia como mecanismo para evitar el contagio
del COVID-19 implementando cédigos QR para los mend, zonas de desinfeccion

y maquinas para limpieza de las &reas comunes.

Considerando el item de la motivacién a realizar el emprendimiento gastronémico
los entrevistados indicaron que se crearon con la finalidad de conservar y preservar
la cultura alimentaria de la provincia a fin de salvaguardar la tradicién culinaria,
como segunda opcion ven a la gastronomia como una fuente de ingresos para el
desarrollo local y turistico debido a que el turismo es una de las actividades que se
esta posicionando en la ciudad gracias a los patrimonios culturales y naturales que

tiene.

Respecto a la variedad de alimentos, todos los establecimientos poseen productos
gastrondmicos netamente culturales, entre los principales el caldo de gallina criolla,

el viche de pescado y camardn, las morcillas, seco de pollo, tonga y caldo de
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chancho con habas, también estan sus postres y las bebidas tradicionales. Ante lo
expuesto es que Portoviejo busca conservar las recetas ancestrales y de esta

manera ser referentes del turismo gastronémico a nivel nacional.

Relacionado a que si el turista solicita lo que el restaurante comercializa se
menciona que los servidores se rigen en complacer al cliente en cuanto a la oferta
de platos, tratan de brindar una atencién de cliente personalizada y un servicio de
calidad con el fin de cumplir sus expectativas, algunos de los locales buscan
resaltar la gastronomia tradicional desde el modo de preparar la comida como

también el entorno donde se degusta los platos.

En lo que concierne la produccion y comercializacion existe poca relacion con los
productores, distribuidores y restauradores que participan en la actividad
gastronémica a causa de que los productos agroalimentarios estan en
correspondencia de intermediarios y en la compra directa de los mercados de
alimentos, pese a la deficiente interrelacion quienes ayudan a la cadena de
abastecimiento de alimentos estan aportando a la economia local ya que se
adquieren productos de kilometros cero teniendo en cuenta el desarrollo sostenible,
el comercio justo y el compromiso con los productores. Considerando a Ramirez,
Rodriguez y Restrepo (2018) mencionan que la sostenibilidad en las zonas rurales
presenta dificultades en cuanto a las tomas de decisiones colectivas y la baja
participacion de productores, por eso es necesario consolidar redes de cooperacion
entre organizaciones de productores para lograr alcanzar un mejor desempeifo

econdmico.

Sosteniendo a las acciones que desempefa la gobernanza para el mejoramiento
del servicio gastronomico se establecio que se realizan capacitaciones por medio
de alianzas entre escuelas gastronomicas y universidades, estos aprendizajes han
sido direccionados al servicio del cliente e innovacién con la finalidad de que los
restauradores se integren y tengan un conocimiento amplio y técnico en cuanto a
practicas culinarias, atencion al cliente y transformacion de productos sin embargo,
gran parte de los entrevistados concuerdan que el GAD cantonal no realiza estas

acciones y no se recibe algun tipo de apoyo para el desarrollo gastronémico.
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Desde la perspectiva del analisis FODA, una de las principales fortalezas de los
establecimientos es que se caracterizan por la atencion al cliente, cabe mencionar
que los prestadores de servicios han realizado talleres participativos para mejorar
este servicio, también esta la variedad de platos ofreciendo un sinnimero de
alimentos derivados de la gastronomia manabita. En relacion a la oportunidad
presenciada es que los locales generan ingresos para la sociedad, mejoran la

calidad de vida y permiten el desarrollo local.

Del mismo modo se considera las debilidades, entre ellas la presencia de una
escasa promocion y difusién debido a que no se realiza un plan de marketing
direccionado al turismo gastrondmico que permita dar a conocer esta modalidad de
forma regional, nacional, e internacional; también se figura la falta de innovacion a
causa de los escasos presupuestos econémicos para realizar estas actividades.
Finalmente, en las amenazas se muestra la competencia gracias a que existen
varios lugares que ofertan la gastronomia y actualmente también esta el COVID-19
considerado como una de las enfermedades catastréficas de los Ultimos tiempos

que no permite aglomeracién de personas.

Por ultimo, en relacién con la seguridad del cliente se exterioriza que todos los
lugares gastronomicos estan brindando los protocolos de bioseguridad a causa de
la pandemia, (Aforo minimo de personas, distanciamiento, alcohol.) En dltima
instancia se toma en cuenta que también las autoridades locales buscan
salvaguardar la seguridad del turista por aquello se encuentra también las camaras

de 911, los policias, los agentes nacionales de transitos.

También se realiz6 una entrevista dirigida al departamento de turismo del GAD
cantonal de Portoviejo (ver anexo 8) con el proposito de analizar la gestion turistica
en relacion a la oferta gastronoOmica misma que se procedera a describir a

continuacion (ver cuadro 4.15):

Cuadro 4.15. Analisis de la gestidn turistica por parte del departamento de turismo de Portoviejo

ITEMS RESPUESTAS
Funcién de la gobernanza para la promocion de la  Los organismos del GAD municipal, gobiernos parroquiales rurales,
gastronomia cultural la academia y la Asociacion de Chef Ecuador- Manabi cada afio se

organizan para gestionar actividades culinarias como festivales
gastrondémicos en las siete parroquias rurales del cantén con el
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propdsito de rescatar el patrimonio culinario, dinamizar la economia
y posicionar a Portoviejo como capital gastrondmica del pais.

Proyectos que se han llevado a cabo para el
desarrollo del turismo gastronémico, ;en qué etapa
se encuentran? como lo estan promoviendo?

Actualmente se esta llevando a cabo el proyecto de la
reestructuracion de una ruta gastronomica y un festival
gastronémico cantonal que se realizd en octubre 2021 con la
finalidad de promocionar la gastronomia y reactivar el turismo.

Gestion de los festivales gastrondmicos

Estan restringidos, pero se realiz6 un festival gastronémico cantonal
en octubre del 2021.

¢Qué esta haciendo el GAD cantonal para
incentivar a la inversién turistica en los
establecimientos gastronémicos?

Durante la pandemia se ha realizado seguimiento y asesoramiento
para que puedan acceder a lineas de créditos, por otra parte, para
fomentar e incentivar la gastronomia en el cantén se encuentra
vigente el Reglamento de Alimentos y Bebidas del pais que busca
categorizar, clasificar y establecer requisitos para la actividad
turistica de alimentos y bebidas.

Principales problemas y limitaciones que no
permiten el desarrollo del turismo gastronémico
¢ Por qué se da esto?

Las restricciones vehiculares y de personas, también no se han
realizado los festivales gastronémicos. Actualmente se da por la
pandemia del COVID 19.

¢ Por qué no se ha realizado una segmentacion
turistica referente al turismo gastronémico de
Portoviejo?

Debido a la falta de recursos econdémicos, y no existe una
consultoria que se direccione a realizar esta funcion

Programas de capacitaciones sobre la gastronomia
local para los prestadores de servicios alimentarios

Existen capacitaciones turisticas que se imparten a toda la planta
turistica (incluida area de A y B).

¢, Como se mejoraria la actividad gastronémica en el
canton Portoviejo?

Mejorar la atencién del cliente, amabilidad y hospitalidad; esto
permite ser referenciado como destino acogedor

¢ Como considera que es el turismo gastronémico
en el cantén Portoviejo?

Muy buena, debido a que los productos alimentarios con los que se
preparan los platos son auténticos, de calidad y poseen un buen
sabor.

¢ Existe la debida seguridad dentro del cantén para
el cuidado de los visitantes y turistas cuando
realizan turismo gastronémico?

Si, Portoviejo tiene otorgamiento de destino bioseguro y la
coordinacion de seguridad ciudadana.

Fuente: Elaboracién propia

La gestion que esta teniendo el departamento de turismo se enfoca en mejorar y
promocionar la gastronomia por ello la gobernanza ha involucrado a los organismos
municipales, GADS parroquiales, asociaciones como la de los CHEFS de Ecuador-
Manabi y la academia que se encarguen de organizar y realizar festivales
gastronomicos cada afio buscando el dinamismo y desarrollo local, la promocion y
valorizacion de la gastronomia como patrimonio cultural del cantén, también en
aprovechar el otorgamiento de ciudad creativa por parte de la UNESCO para

impulsar la gastronomia manabita de manera nacional e internacional.

Asi mismo el departamento de turismo siempre ha venido trabajando con la
organizacion de festivales como: FESTIVAL DE LA MORCILLA que se realizo el
pasado 1 de noviembre del 2019 el cual tuvo bastante acogida, el FESTIVAL DE
LA TONGA realizado el 1 de octubre del mismo afio y el FESTIVAL DE
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PINCHAGUA siendo estos los mas sobresalientes de tal modo que se representen
los platos iconicos de las diferentes parroquias y a la vez ofertar los atractivos
turisticos, también se estd empleando una reestructuracion de una ruta
gastrondémica con la finalidad de rescatar las huecas patrimoniales del canton;
segun lo expuesto se esta trabajando para llevarlos a cabo en los proximos meses

teniendo en consideracién a la comunidad con la ordenanza municipal.

Por otra parte, se interfiere que los festivales gastronédmicos generan una
interaccion de beneficio social para el cantdén, en una investigacién realizada
Poveda, Buzetta y Cartay (2020) indican que en el 2018 los festivales desarrollados
en las siete parroquias rurales generaron alrededor de $60.179,35 obteniendo el de
mayor ganancia el festival de la morcilla en la parroquia de Calderon con una
ganancia de $22.251,8. En el 2019 los ingresos fueron de $26.940,75 en donde el
festival que generé mayor ganancia fue el de la pinchagua de la parroquia de Rio
Chico con una cantidad de $12.446,70; cabe mencionar que no se tomaron en
cuenta los festivales del seco de la gallina, el caldo de gallina, la tonga y festival de

la morcilla en la investigacion planteada.

Por consiguiente, se indicé que el departamento de turismo para incentivar a los
prestadores de servicios gastronémicos ha optado por realizar asesoramientos
técnicos vinculados a la realizacion de créditos en instituciones financieras; la
finalidad de esto es que se puedan reactivar y fortalecer el sector turistico. Por otra
parte, para perfeccionar los asesoramientos técnicos los prestadores deben de
conocer la ordenanza que se vincula con su hegocio, en este caso se encuentra el
Reglamento de Alimentos y Bebidas del pais que busca categorizar y establecer
requisitos para la actividad turistica de servicios alimentarios, sin embargo, en el
cantdbn no se presencia en su totalidad ya que existe los establecimientos

informales o vendedores que operan sin permiso.

De acuerdo a Zambrano y Macias (2021) el 17% de establecimientos informales en
Portoviejo pertenecen a la venta de comida sefialando que sucede aquello debido
a la falta de ingresos para poder cumplir con los requisitos que se necesita para

abrir un local de comida, sin embargo, los vendedores ambulantes han buscado
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estrategias para que sus ventas aumenten utilizando por ejemplo el uso de la
tecnologia que la han aprovechado como tienda virtual para brindar informacion o

la realizacion de delivery a sus clientes.

Seguidamente, se determina que los problemas palpables para el desarrollo del
turismo gastrondmico han sido las restricciones derivadas de la pandemia, hoy en
dia se toma en cuenta el aforo de personas que limita el acceso del turista en los
establecimientos; a causa del COVID- 19 varios sitios gastronomicos han tenido
que cerrar a falta de liquidez y la disminucién del cliente, asi mismo se tiene el cierre
de festivales, sin embargo, el departamento de turismo ha hecho una articulacion
entre empresas publicas y privadas para que los problemas existentes
desaparezcan y se puedan mejorar los servicios hacia la ciudadania y al turista. El
motivo por el cual no se ha realizado una segmentaciéon gastronémica, se debe a

los escasos recursos econémicos.

El area de turismo no cuenta con el presupuesto suficiente para efectuar una
consultoria turistica que se encargue de realizar estudios relacionados a la
segmentacion turistica, en este caso al turismo gastronémico. Desde el terremoto
del 2016, la pandemia del COVID-19 e inundaciones de cada afio se des priorizan
los presupuestos y son destinados en resolver situaciones presenciales y no al

mejoramiento y mantenimiento del turismo.

Como resultado a las capacitaciones que brinda el departamento de turismo a los
prestadores de servicios gastronémicos se indica que dentro de la planificacion
anual que realiza el area se toma en consideracién capacitar a toda la planta
turistica (incluido el servicio de Ay B), para el desarrollo de estos talleres se realizan
convenios con universidades y escuelas gastrondmicas. Con relacion a mejorar la
actividad gastronOmica desde la gobernanza se cree necesario incentivar a los
restauradores en mejorar la atencion del cliente considerando que el patrimonio

intangible esta posicionado en cuanto sabor y autenticidad.

Es necesario recalcar que el turismo gastrondmico es muy bueno debido a que
posee una cadena de productos agroalimentarios bastante amplio, sus platos son

auténticos gracias a que derivan de la combinacion de elementos de la zona rurales
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y el mar, también se plantea que el sabor es inigualable a causa de que los

ingredientes son frescos y cosechados de excelente calidad por los agricultores.

Finalmente, se describe que Portoviejo es considerado como cantdn seguro; desde
el 28 de noviembre del 2020 la ciudad recibi6 por parte del MINTUR la distincién de
Safe Travel convirtiéendose en destino seguro y bioseguro, también cuenta con una
coordinacion de seguridad ciudadana donde se vincula la estructura organica del
cuerpo de bombero, el comando de policia municipal, unidad de vigilancia municipal
y unidad de policia comunitaria, por otra parte, esta la implementacion del sistema
de coordinacion con el Centro Zonal ECU 911 que consiste en la instalacién de

camaras de video vigilancia para la ciudad.
4.2.2. ANALISIS DE LOS PILARES GASTRONOMICOS

A continuacion, se procedio a establecer los pilares gastrondmicos del cantén, para
esta actividad se plante6 el método analitico-sintético que permitio identificar a la
evolucion, innovacion y elementos gastronémicos como aportes que ha tenido el
patrimonio intangible en el area de investigacion (ver figura 4.14). Para el
cumplimiento de la actividad se realizd6 revision documental e inventario
gastronémico donde se obtuvo los principales platos representativos del sitio
obteniendo como derivacion un registro gastronémico. Cabe indicar que para el
inventario se utilizé una ficha que fue adaptada tomando en consideracion a
Montalvan y Cabrero (2019).
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gastronémicos

Evolucion Innovacion

Figura 4.14. Pilares gastrondmicos de Portoviejo
Fuente: Elaboracion propia

Para referirse a cdmo la actividad alimentaria ha ido evolucionando e innovando se
realiz6 una busqueda documental. Desde el punto de vista gastronomico cabe
seflalar que se han instaurado emprendimientos y eventos que conllevan a
evidenciar que la actividad provoca un efecto multiplicador para el turismo sin dejar
de lado la conservacion de sus recetas ancestrales e ingredientes que lo

conforman.

Desde que Portoviejo estd en la lista de Ciudades Creativas debido a su
gastronomia se ha venido trabajando en consolidar el desarrollo turistico y en
fortalecer el destino mediante el uso de la tecnologia e innovaciéon de manera que
se logre un modelo de gestion turistica inteligente (Félix et al., (2021). Para lograr
el modelo de gestidn se debe de trabajar en la creacion de infraestructura que
incluya espacios gastrondmicos como restaurantes con sellos de calidad, centros
de innovacién e investigacion, sin embargo, es deficiente los mecanismos
derivados debido a la falta de recursos humanos y econémicos, si se desarrollara
lo planteado en el mercado turistico se estableceria diversificados productos
gastrondmicos constituyéndose como una estrategia de competitividad para la

oferta alimentaria.

En correspondencia a Ledén, Rosillo y Zambrano (2020) demuestran que los
establecimientos gastronémicos de Portoviejo se preocupan en ofrecer un servicio

de calidad para obtener rentabilidad y atraer al cliente y de aqui proviene la
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importancia de buscar componentes de creacion y transformacion que conlleva a
la implementacion de nuevos productos al mercado gastronémico, por eso existen
establecimientos han aplicado estrategias de rentabilidad e innovacion como fusion
de ingredientes para crear nuevos productos, adecuar el entorno e infraestructura,
implementar herramientas tecnologicas como codigos QR para menu, medidas de
bioseguridad dentro de su establecimiento lo cual se han obtenido resultados
propicios optando que estos mecanismos son ajustados a las necesidades del

cliente.

En lo que concierne a la evolucion del turismo gastronémico se puede constatar
gue el canton aun carece de un instrumento de categorizacidn moderno que permita
validar estos establecimientos a equivalencia tenedores como también a la correcta
inserciébn con estandares de calidad (Molina, Palacios y Torres, 2018). De tal
manera se plantea que la tradicion culinaria con el sabor de los alimentos no
asegura el éxito de un destino gastronémico, sino que también influye el espacio,
la atencion al cliente y la promocion de sus productos por ello es necesario que el
servicio gastrondmico se perfeccione no solo en los restaurantes sino en toda la

red de servicios de alimentos y bebidas.

En dependencia a los platos representativos del cantén, Samaniego (2020) sefiala

I'“

que la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix Lopez”
y el Municipio de Portoviejo realizaron una investigacion referente al registro de un
inventario gastronémico de 142 fichas de recetas en las siete parroquias rurales de
manera que en la parroquia Alajuela se registraron (6) platos de los cuales el
elemento principal era el platano; en Chirijos se reconocieron (10) donde se destaca
la gallina criolla; seguidamente en Crucita (11) platos gastronémicos donde los

ingredientes representativos era el maiz y el haba.

En la parroquia Pueblo Nuevo se destacan (28) platos entre los componentes
principales estan el maiz, platano, gallina criolla y habas; en Rio Chico se inventario
(28) elementos gastronomicos destacandose el cerdo, la yuca y el mondongo; en
San Placido (25) basandose en platanos, mani, pescado y mondongo; en la
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parroquia Abdon Calderon (15) platos se registraron derivandose productos del

cerdo como morcilla, caldo de manguera, también el pescado y camarén de rio.

Como se puede apreciar el platano, el mani y el pescado son los principales
ingredientes de los platos, esta comida manabita busca salvaguardar las
tradiciones culturales, la produccion agroalimentaria y el uso de los alimentos
frescos de las zonas consolidando el sabor y autenticidad de los elementos

gastrondmicos.

Tomando de referencia lo anterior y mediante el levantamiento de informacién de
la entrevista aplicada a los restauradores, se procedié a inventariar los platos
representativos de la capital manabita. Este resultado se obtuvo a través de una
pregunta concerniente de que en si sus establecimientos ofertan platos
gastronémicos y cudles eran estos, como deduccion a lo precedente se
inventariaron 15 platos (ver anexo 9), a continuacién, se muestra un resumen donde

se resalta los aspectos mas importantes de cada uno de ellos (ver cuadro 4.16).

Cuadro 4.16. Ficha resumen del inventario gastronémico

TIPO DE PLATO NOMBRES TEMPORALIDAD
Regular Temporal Siempre

ALIMENTOS Viche de pescado X
Ceviche de camaron o X
pescado
Morcillas X
Caldo de chancho con habas X
Caldo de gallina criolla X
Tonga de gallina criolla X

Empanadas de verde
Salprieta con maduro X

Bolones de chicharrén o queso

Bollos X
REPOSTERIA  Manjar X
Troliches X
BEBIDAS Rompope X
Chucula de maduro X
Chicha de maiz X

Fuente: Elaboracién propia

El inventario aporta de forma detallada la oferta gastrondmica del cantén
determinando la diversidad de platos reconocidos por la poblacion, asi como

solicitado por la demanda. Se establecié que el principal plato gastronémico es el
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viche de pescado debido a la singular preparacion ya que se basa en ingredientes
netamente manabitas acompafado del producto estrella que es el mani, cabe

indicar que durante todo el afio el plato se encuentra en los establecimientos.

Seguidamente se encuentra el ceviche de camardon o pescado, el alimento es
considerado uno de los mas consumidos por los turistas principalmente en la
parroquia de Crucita. Respectivamente, los demas platos también son demandados
por los clientes con una temporalidad continua es decir siempre estan presente su

carta gastronémica.

En lo que concierne a reposteria estan el manjar y los troliches, estos dulces son
temporales principalmente se los ofrecen en fiestas, aunque algunos prestadores
de servicios gastrondmicos lo brindan de postres. Asimismo, entre las bebidas esta
el rompope su apariencia es temporal, también esta la chucula de maduro y la
chicha de maiz de manera que su temporalidad son regulares, estas bebidas se las

brindan principalmente en fiestas tradicionales.

4.2.3. IDENTIFICACION DE LAS DIMENSIONES GASTRONOMICAS
LOCALES DEL CANTON

Para dar cumplimiento a la tercera actividad, se procedio a identificar las principales
dimensiones gastronémicas de Portoviejo contemplando una revision documental
basado en un analisis tedrico e informacion de las entrevistas aplicadas. Dentro de

la indagacion realizada se determindé las siguientes dimensiones: (ver figura 4.15).
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Figura 4.15. Dimensiones de la gastronomia de Portoviejo
Fuente: Elaboracion propia

Dentro de las caracteristicas gastronémicas Samaniego (2020) hace referencia que
la capital manabita expresa una dimension artistica y de valores que deriva de la
identidad cultural de sus patrimonios materiales e inmateriales que poseen, con la
finalidad de aprovechar el excedente patrimonio alimentario el cantén ingresé a
formar parte de la Red de Ciudades Creativas en Gastronomia de la UNESCO
basandose en lo tradicional, en la creatividad, en la produccién, difusion y variedad
de platos que contribuye al desarrollo sostenible en los aspectos sociales, culturales

y ambientales.

Dentro de la condicién para que la capital manabita se convirtiera en Ciudad
Creativa, en el 2018 se reconoci6 tres platos de cocinas tradicionales que entraron
en la lista del Patrimonio Inmaterial del Ecuador: el viche de la comunidad de Las
Gilces de la parroquia de Crucita, la morcilla y la chicha de la parroquia de Abdén
Calderon (El Universo, 2019) lo que permitio que el patrimonio inmaterial pase a
ser un escenario internacional de cultura y el valor ancestral gastronémico (ver
cuadro 4.17).
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Cuadro 4.17. Platos gastronémicos del Patrimonio Inmaterial del Ecuador
PLATOS DE COCINAS TRADICIONALES QUE IMAGEN
ENTRARON EN LA LISTA DEL PATRIMONIO
INMATERIAL DEL ECUADOR

VICHE DE PESCADO

Es un caldo de pescado con mani disuelto que se prepara
con verduras y hortalizas. Para degustar se acompaiia
con una tapa de limén y arroz

MORCILLA

Son visceras de chancho que se la rellena de arroz o
platano, achiote, sangre y gorduras del cerdo, col,
vegetales, sal y especias. Cabe mencionar que las
visceras son lavadas varias veces y el condumio es
preparado con los ingredientes que se nombran, después
se las pone a hervir con abundante agua, por
consiguiente, se procede a sofreir y trocearlas. Este plato
siempre va acompafiado de ensaladas y platanos

CHICHA DE MAiz

Se utiliza maiz amarillo seco que debe de hervir con agua
y dejar reposar hasta unos dias, el maiz se ralla, después
se pone a hervir con especias, cascaras de naranja, limén
o pifia. Se deja enfriar se agrega el azlcar, pifia picada,
esencia vainilla y de preferencia hielo picado

Fuente: Elaboracion propia a partir de EI Universo (2019)

Como siguiente dimension se toma en cuenta a la seguridad. Portoviejo es un
destino seguro para sus visitantes, asi lo expreso (La Voz del Tomebamba, 2020).
La capital manabita recibio en el 2020 por parte del MINTUR una notificacion de
urbe con el Sello Safe Travel lo que permite consolidarse como sitio seguro y
confiable, las acciones que permitieron promover la denominacion fueron las
promovidas por las autoridades de Portoviejo, entre esas estan las medidas de

bioseguridad para prevenir el COVID-19.

En las entrevistas realizadas también se manifiesta que la seguridad de Portoviejo
se basa con despliegue que realiza la gestion municipal a través del monitoreo de
las camaras del ECU 911 y los servicios de bomberos, policias, de modo que todo
lo planteado hace que la capital manabita sea considerada un destino seguro para

la demanda turistica.
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Considerando a los aspectos comerciales de la gastronomia se indica que esta
constituida en fortalecer las relaciones con la cadena de abastecimiento y
produccion, es decir, asiste un beneficio local desde los productores hasta los
restauradores que ofrecen el servicio, también se revela que la economia que
origina la gastronomia se expande como una oportunidad de negocio, genera
fuentes de empleos, una identidad colectiva y el comercio justo entre operadores

de servicios alimentarios.

También se tomd en cuenta la dimension auténtica, debido a que Portoviejo posee
un tipo de alimentacion patrimonial derivada a que sus técnicas gastrondmicas se
mantienen en la actualidad principalmente en zonas rurales, el cultivo y la pesca se
muestra como una practica ancestral a la hora de preparar los alimentos brindando
un sabor mas agradable. Por otra parte, Hernandez, Villafuerte y Hernandez (2018)
mencionan que “los viajeros consideran a la comida como un medio para entender
otras culturas y como un factor principal en la motivacion de viaje” (p.1). Analizando
lo anterior se menciona que la gastronomia en su totalidad influye a la hora de
realizar un viaje ya que por ende todas las personas deben consumir alimento

cuando visitan un destino.

Por consiguiente, a través de las entrevistas se definié que la mayoria de turistas
prefieren lo auténtico a la hora de visitar un destino, con respecto a ello se tomd en
consideracion el sabor y olor de los diferentes platos en donde se recalcé que
mientras mas original, mas valor gastronémico representaria para el destino

fomentando de una u otra forma al desarrollo local.

A su vez la dimension tradicional del cantdn busca salvaguardar las cocinas
tradicionales como patrimonio cultural inmaterial. Samaniego (2020) mencioné que
Portoviejo a partir de la resiliencia dentro de sus planes de desarrollo se
comprometio a la creatividad ejecutando a la gastronomia como trascendental de
la tradicion a la innovacién. Sin embargo, a través de las entrevistas se
mencionaron que ciertos establecimientos deberian mejorar la calidad de los
alimentos y comensales, asi como también la innovacion de platos tipicos sin dejar

atras lo tradicional.
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De igual forma Samaniego sefial6é que el platano al ser una de las frutas de mayor
abundancia desde tiempos atras, en la actualidad se lo considera como uno de los
ingredientes principales al momento de preparar alimentos ya que con él se hace
el tradicional corviche, el viche manabita, y los respectivos bolones, otra costumbre
gue se mantiene es la de cocer los alimentos en hojas de platano denominado como

tonga.

Una vez contemplado lo anterior se identifico cinco dimensiones gastronémicas que
sobresalen en el canton Portoviejo, mismas que tienen que ver con el
reconocimiento por parte de la UNESCO, la conectividad que existe con la cadena
de valor y el rescate de la cultura local. Estas dimensiones estan direccionadas a
desarrollar un turismo gastronémico acompafiado de las bondades que ofrece el

canton.
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4.3. SEGMENTACION DEL TURISMO CULTURAL GASTRONOMICO
ATENDIENDO LAS DIMENSIONES DE LA GASTRONOMIA
LOCAL DE PORTOVIEJO

Para la ejecucion de la Ultima fase se instauré cuatro actividades con la finalidad de
segmentar el turismo cultural gastrondmico del canton, para establecer lo requerido
se evaluo la demanda turistica de Portoviejo, por consiguiente, se presentd la
segmentacion del turismo cultural gastronémico, seguidamente se identificaron los
perfiles de visitantes por los segmentos obtenidos de la actividad anterior y
finalmente, se realiz6 la valoracidén de la gastronomia y sus atributos por parte de
la demanda y segmentacion turistica. Cabe mencionar que para esta fase se utilizo
una encuesta de 14 items, los resultados obtenidos del cuestionario fueron

procesados por el paquete estadistico SPSS.
4.3.1. EVALUACION DE LA DEMANDA REAL

Para llevar a cabo la actividad se realiz6é una visita de campo en donde se aplicaron
384 encuestas a clientes y turistas al azar en varios puntos turisticos del cantén y
servicios de restauracion, en el cuestionario habian preguntas direccionadas a la
demanda real del canton la misma que permitié entender las razones del porqué se
realiza una visita a un determinado territorio como lo es Portoviejo, asi como
también conocer las motivaciones que tienen los visitantes dentro del lugar al
adquirir productos alimenticios. A continuacion, se procedié a evaluar cada una de
los items planteados de las encuestas en donde se ven reflejados los resultados

obtenidos mediante el paquete estadistico SPSS.
1. Nacionalidad de las personas que visitan Portoviejo

En este apartado se verificé que el 87% de las personas que acuden al cantén son
nacionales y el 13% internacionales, determinando qué 334 personas proceden a
ser ecuatorianos y los restantes 50 extranjeros, por ende, cabe recalcar que la
mayoria corresponde a ser nacionales debido a la accesibilidad de visitar el destino,
sefialando también que en su totalidad residen en la provincia de Manabi

frecuentando alin mas hacia el canton (ver tabla 4.1).
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Tabla 4.1. Nacionalidad

Nacionalidad
Frecuencia Porcenta Porcentaje Porcentaje
je valido acumulado
Valido Ecuatoriana 334 87,0 87,0 87,0
Extranjera 50 13,0 13,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

2. Residencia de las personas que acuden al cantén

Seguidamente se indican las provincias de residencia de los visitantes cabe
recalcar que, en este caso solo se tomd en consideracion las provincias de
Ecuador. Se demostro que el 48,4% corresponde a la provincia de Manabi, es decir,
186 personas revelaron lo sefialado; cabe mencionar que el cantén se encuentra
dentro de esta provincia, seguidamente el 10,2% correspondiente a 39 personas
provienen de la provincia de Santo Domingo de los Tséachilas. Por otra parte, en
una escala menor se encuentra la provincia de Orellana con un porcentaje de
0,52% el mismo que corresponde a una frecuencia de 2 visitantes. Analizando lo
anterior se menciona que debido a la cercania que tienen las personas de Manabi,
su visita hacia el cantén Portoviejo es mas frecuente ya sea por motivo de trabajo,
por disfrutar en familia o por visitar algun atractivo como lo es sol y playa o por
turismo gastronémico (ver tabla 4.2).

Tabla 4.2. Provincia de residencia
Provincia residencia (solo para ecuatorianos)

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Valid 50 13,0 13,0 13,0
o Azuay 17 44 44 17,4
El Oro 11 2,9 2,9 20,3
Esmeraldas 16 42 4,2 24,5
Guayas 10 2,6 2,6 27,1
Loja 12 31 3,1 30,2
Los Rios 10 2,6 2,6 32,8
Manabi 186 48 4 48 4 81,3
Orellana 2 5 5 81,8
Pichincha 19 49 49 86,7
Santo Domingo 39 10,2 10,2 96,9
Tungurahua 12 3,1 3,1 100,0

Total 384 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia
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3. Edad promedio de los visitantes

Continuamente se describe la edad de los visitantes, se determiné que los clientes
son mayores de 18 afios estableciendo que la edad promedio es de 33 (ver tabla
4.3) por lo que se evidencia que la mayoria de las personas son adultas incluyendo
a turistas extranjeros.

Tabla 4.3. Edad
Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desviacion
estandar
Edad 384 18,00 70,00 33,2109 9,44351
N valido (por lista) 384

Fuente: Elaboracién propia

4. Género que visita con mayor frecuencia Portoviejo

Por otra parte, se dio a conocer el género de los visitantes (ver tabla 4.4) indicando
gue 180 son hombres, es decir, el 46,9% en cuanto a mujeres ellas tienen mayor
frecuencia correspondiente a 185 con un porcentaje de 48,2% finalmente también

se considero al grupo de LGBTI con 19 personas, es decir 4,9%.

Tabla 4.4. Género

Género
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
valid Hombre 180 46,9 46,9 46,9
0 Mujer 185 48,2 48,2 95,1
LGBTI 19 49 49 100,0
Total 384 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

5. Nivel de la formacién académica de las personas que frecuentan a

Portoviejo

Con base a los resultados obtenidos se menciona la formacion académica de la
demanda que visita el cantén (ver tabla 4.5) demostrando que la mayoria han
culminado sus estudios bachilleres (44,39%,) es decir, 170 personas lo han
realizado, seguidamente 160 tienen estudios académicos universitarios (41,76%)

considerando una diferencia con el anterior a causa de que los turistas del canton
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son locales y en la provincia de Manabi gran parte de los estudiantes solo culminan
con el bachillerato debido a la falta de oportunidades para realizar una carrera
universitaria, en consideracion al nivel primario 36 visitantes se identificaron con
esta formacion (9,40%), finalmente los 17 restantes poseen un cuarto nivel

correspondiente al 4,44%.

Se demuestra que los niveles que sobresalen en la demanda turistica son el nivel
de bachillerato y universitario coincidiendo con una investigacion de Sornoza y
Parraga (2019) que trata sobre un corredor gastronémico para el desarrollo turistico
de Portoviejo indicando que ambos niveles son favorables debido a que el cliente
busca la exigencia y apreciacion de los productos gastronémicos.

Tabla 4.5. Formacion académica
Formacion académica

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Primaria 36 9,4 9,4 9,4
Bachiller 170 443 444 53,8
Universitaria 160 41,7 41,8 95,6
Cuarto nivel 17 4.4 44 100,0
Total 383 99,7 100,0
Perdid Sistema 1 3
0S
Total 384 100,0

Fuente: Elaboracién propia

6. Situacion laboral de la demanda que frecuenta al cantén Portoviejo

Es importante destacar que la mayoria son estudiantes 20,3%, consecutivamente
el 15,4% trabaja en empresas privadas, el 14,3% corresponde a las amas de casa
mientras que con una diferencia minima el 14,1% son auto empleado, a esto se lo
considera trabajar por cuenta propia tener su propio negocio, esto se da porque en
algunas ocasiones no existe la oportunidad de trabajo por diferentes motivos por
ende las personas deciden ser sus propios jefes e implementan sus negocios y ser
auto empleados; mencionando también que el 13% son emprendedores. Por otra
parte, el 9,9% sefialaron que trabajan en el sector publico, seguido de los
comerciantes con un 8,9%, y finalmente los jubilados y los que se dedican a otras

labores ambas con un 2,1% (ver tabla 4.6).
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Tabla 4.6. Situacion Laboral
Situacion laboral

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
valid  Estudiante 78 20,3 20,3 20,3
o Empresa privada 59 15,4 15,4 35,7
Sector publico 38 9,9 9,9 45,6
Jubilado 8 2,1 2,1 47,7
Ama de casa 55 14,3 14,3 62,0
Emprendedor 50 13,0 13,0 75,0
Auto empleado 54 14,1 14,1 89,1
Comerciante 34 8,9 8,9 97,9
Otros 8 2,1 2,1 100,0

Total 384 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia
7. Personas con las que realiza su viaje

En este apartado el 50% correspondiente a 192 personas mencionaron que
prefieren realizar sus viajes en familia debido a la presencia de la pandemia,
actualmente los turistas viajaban con su circulo familiar dejado a un lado los viajes
con amigos y demas personas que antes se realizaba con frecuencia, por otra
parte, el 26,6% optan por viajar en pareja, seguidamente 13,5% mencionaron que
prefieren viajar solos siendo 52 de ellos y por ultimo en una minoria el 9,9% le gusta

viajar con amigos (ver tabla 4.7).

De igual manera este resultado se relaciona con la investigacion de Sornoza y
Parraga (2019) expresando que la demanda potencial es familiar por lo que se debe
de tener en cuenta que las actividades y facilidades gastronémicas deben de saciar
las necesidades de los nifios, jovenes, adultos e inclusive personas de tercera
edad.

Tabla 4.7. Personas con las que realiza su viaje
Personas grupo de viaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido  Solo 52 13,5 13,5 13,5
Pareja 102 26,6 26,6 40,1
Familia 192 50,0 50,0 90,1
Amigos 38 9,9 9,9 100,0
Total 384 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia
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7.1. Cantidad de personas cuando realizan un viaje

En lo que corresponde a la cantidad de personas con la que realizan un viaje hacia
un lugar turistico en un nivel bajo existe personas que prefieren viajar solas,
mientras que en un nivel medio indicaron que realizan sus viajes con 3 personas y
por ultimo como un nivel mas elevado se encuentran aquellos que viajan con 10
personas. En este apartado se indicé que la mayoria disfrutan mas sus viajes en
compainiia de familia equivalente a un grupo numeroso (ver tabla 4.8).

Tabla 4.8. Cantidad de personas cuando realizan un viaje
Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desviacion
estandar
Cantidad de 384 1,00 10,00 3,1484 1,57704
personas en
grupo viaje
N valido (por 384

lista)
Fuente: Elaboracién propia

8. Medios de informacion que utiliza, cuando realiza un viaje hacia un

destino turistico

El 42% de las personas sefalaron que ellos conocen lugares turisticos por la
informacion que les brinda familiares y amigos ya que tienen comunicacion directa
con los mismos, basandose también en las experiencias propias que estos han
tenido como visitantes. Por otra parte, el 27,9% utilizan el internet como medios
informantes para conocer lo que ofrece un destino ya que es una plataforma en la
cual la mayoria estan netamente conectados, ademas de que es util para compartir
cualquier tipo de informacién, seguidamente el 17% mencionaron que es preferible
acudir o dirigirse hacia las agencias de viajes para obtener mayor informacion y
optar por lo seguro mientras los 12,8% restantes indicaron que ellos se enteran de

lo que ofrecen los destinos a través de las publicidades (ver tabla 4.9).
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Tabla 4.9. Medios de informacién
Medio de Informacion

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido  Por publicidad 49 12,8 12,8 12,8
Internet 107 27,9 27,9 40,6
Amistades y familias 162 42,2 42,2 82,8
Agencias de viaje 66 17,2 17,2 100,0
Total 384 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

9. Cuando visita un destino ¢Qué tipos de actividades prefiere?

Destacando lo mas relevante dentro de este apartado el 9,4% mencionaron que
prefieren realizar actividades en donde la gastronomia sea su principal motivacién
para visitar un destino, esta preferencia se da porque las personas inclinadas en
esta actividad valoran los productos locales y la autenticidad del territorio. Por
consiguiente, se toma en consideracion lo establecido por Torres, Romero y Viteri
(2018) que dicen que el turismo gastrondémico es uno de los productos emergentes
con mayor desarrollo en los Ultimos afios, considerandose un medio para conseguir
la alimentacion tradicional de cada zona y a su vez convertirlo en una pieza clave

para el posicionamiento de los alimentos regionales.

Por otra parte, con una diferencia minima el 9,3% se inclinan mas por actividades
de la playa, disfrutar del sol y el mar; (ver tabla 4.10) Complementando lo antes
mencionado y de acuerdo con Vogeler y Hernandez (como se cit6é Padilla, Linzan y
Villao, 2019) sostienen que los turistas de sol y playa tienen en mente descanso,
diversion y entretenimiento. Es decir, estas personas ya tienen en mente lo que van
hacer en ese tiempo de ocio a diferencia de las que se inclinan por la gastronomia
ya tiene otra perspectiva de lo que van a disfrutar en el momento. Es por esa razén
gue se encuentra en un rango inferior, sin embargo, sigue siendo una de las

actividades favoritas de las personas.
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Tabla 4.10. Actividades que prefiere realizar el turista
Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desviacion

estandar

Disfrutar de playa, mary 384 2,00 10,00 9,3359 1,20883

sol

Gastronomia local 384 4,00 10,00 9,4089 1,04820

Manifestaciones 384 3,00 10,00 8,6849 1,32546

culturales

Arqueologia 384 1,00 10,00 8,3359 1,50860

Turismo rural 384 1,00 10,00 8,6276 1,54121

Agroturismo 384 1,00 10,00 8,5781 1,48593

Ecoturismo 384 1,00 10,00 8,5938 1,45303

Visita de familiares y 384 1,00 10,00 7,7292 2,16055

amigos

N valido (por lista) 384

Fuente: Elaboracion propia
10.Gasto promedio que realiza cuando visita un destino

Respecto al gasto promedio de un visitante se determindé que como gasto minimo
es a partir de los $40,00 doélares por dia y como maximo ciertas personas
mencionaron que gastan hasta 800,00% ddlares cabe mencionar que las personas
que gastan la cantidad antes dicha son extranjeras que pernoctan por una o mas
semanas dentro del destino y por ende generan mas gastos como el de hospedaje,
alimentacion y entretenimientos, finalmente como gasto medio se conocié que el

valor maximo es de $200.

Considerando lo anterior, existe una diferencia a lo planteado por MINTUR (2019)
indicando que el gasto promedio de un turista en el afio 2018 era de $61,70 diarios
por PAX sugiriendo que es un valor aceptable, sin embargo, en los resultados de
las encuestas los consumidores determinaron que gastan mas debido a las nuevas
modalidades que se han implementado, también realizan viajes con frecuencia
porque desde que se present6 el COVID-19 la poblacion se aislo en su totalidad y
actualmente las restricciones han cesado para el turista empiece a viajar

nuevamente.

En efecto existen personas que frecuentan a mas atractivos dentro del canton ya
sea a la playa y sitios culturales como visitas a museos o visitan a otros sitios dentro

del mismo, asi como también se toma en consideracion las noches en las que
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pernoctan, de esto también depende sus gastos a diferencia de otros que solo

visitan un dia al destino (ver tabla 4.11).

Tabla 4.11. Gasto promedio
Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desviacion
estandar
Gasto promedio 384 40,00 800,00 216,9661 133,79274
N vélido (por lista) 384

Fuente: Elaboracion propia

11.Motivaciones gastrondmicas que predominan cuando visita un
destino

Para establecer las motivaciones del turismo gastrondémico se utilizé una escala de
1 a 10 punto, donde 1 era “pobre” y 10 es “excelente” sefalando la puntuacion mas
sobresaliente, el sabor de la comida (9,60), por ser nutritiva (9,33) la presentacion
del plato (9,32), mientras que en lo saludable (9,18), ingredientes del plato (9,08) y
finalmente por ser auténtica y visualmente agradable (9,03). Indicando lo anterior
se menciona que la principal motivacién gastrondmica de los visitantes es el sabor
de la comida siendo lo méas considerable dentro de un establecimiento
gastrondémico, esto se da porque la mayoria de personas se inclinan mas por el
sabor, que por su valor ancestral y experiencia con la cultura local (ver tabla 4.12).

Por lo tanto, basdndose en las motivaciones relacionadas con la gastronomia Fiels
(como se citd Jiménez, 2019) identifica cuatro tipos ellas: fisico (el placer de
disfrutar un plato) cultural (posibilidad de conocer un lugar a través de la cocina)
interpersonal (un agradable almuerzo, socializando con otras personas) y el tipo de
estatus y prestigios (visitar un restaurante y poseer un determinado nivel econémico
y social). Todo esto se relaciona con la tabla que se presenta a continuaciéon ya que
es importante analizar los tipos de motivaciones para entender la importancia de la

comida local como factor para la dinamizacién econémica.



Tabla 4.12. Motivaciones gastrondmicas

Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desviacion
estandar

Sabor de la comida 384 4,00 10,00 9,6016 ,91412
Presentacion del plato 384 6,00 10,00 9,3203 ,80079
Ingredientes del plato 384 4,00 10,00 9,0859 1,05237
Auténtica y visualmente 384 5,00 10,00 9,0312 ,87856
agradable
Experiencia con la 384 3,00 10,00 8,7813 1,03921
cultura local
Valor ancestral 384 2,00 10,00 8,9870 1,19500
Descubrir algo nuevo 384 2,00 10,00 8,8385 1,01167
Saludable 384 5,00 10,00 9,1849 1,01409
Productos 384 2,00 10,00 8,6250 1,16520
agroalimentarios
locales y de la zona
Nutritiva 384 3,00 10,00 9,3307 1,12994
N valido (por lista) 384

Fuente: Elaboracién propia
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12.Atencién recibida en los establecimientos gastronémicos del cantén

Portoviejo

Tabla 4.13. Atencion recibida en los establecimientos gastronémicos

presentacion del establecimiento (ver tabla 4.13).

¢ Como califica la atencion recibida?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Excelente 25 6,5 6,5 6,5
Muy Buena 138 35,9 35,9 424
Buena 184 479 479 90,4
Regular 37 9,6 9,6 100,0
Total 384 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia

En efecto el 47,9% sefialaron que la atencién dentro de los establecimientos
gastronémicos de Portoviejo es buena, mientras que el 35,9% mencionaron que es
muy buena, no obstante, el 9,6% manifestaron que la atencion es regular y el 6,5%
restante indicaron que la atencion dentro del canton es excelente. Se revel6 que la
atencion es buena, pero que existen diferentes factores como mejorar en cuanto al
servicio del cliente y capacitaciones al personal administrativo por otra parte, es
importante conocer la manipulacion correcta de los alimentos, por dltimo, es

necesario el mejoramiento de infraestructuras ya que ésta seria la principal
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13.Aspectos que deben mejorar en la oferta gastrondomica del canton

Portoviejo

Mencionando los aspectos gastrondmicos que debe mejorar la capital de Manabi
el 29,9% de encuestados manifestaron que el canton carece de promocion e
imagen turistica seguido de ello el 22,7% indicaron de se debe rescatar la
valoracion de los alimentos dentro de la zona, mientras que el 21,1% sugirieron que
se deberia mejorar la atencion al cliente ya que esta vendria siendo la primera
imagen que tienen los visitantes cuando acuden a un establecimiento
gastronémico. Por otra parte, el 14,8% mencionaron que Portoviejo después del
terremoto del 2016 quedd con ciertos dafos en cuanto a infraestructuras y que en
la actualidad la gobernanza y gerentes de los restaurantes no han hecho nada por
mejorar ciertos lugares. Finalmente, el 11,5% sefialaron que se debe innovar los
productos alimentarios esto para mejorar la presentacion también de los platos (ver
tabla 4.14).

Tabla 4.14. Aspectos que deben mejorar en la oferta gastronémica de Portoviejo
¢Qué aspectos deberian mejorar en la oferta gastrondmica de Portoviejo?

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valid Servicio al cliente 81 21,1 21,1 21,1
0 Promocion e imagen 115 29,9 29,9 51,0
turistica
Valoracién de los 87 22,7 22,7 73,7
alimentos gastronémicos
Innovacion de productos 44 11,5 11,5 85,2
alimentarios
Infraestructura turistica 57 14,8 14,8 100,0
Total 384 100,0 100,0

Fuente: Elaboracién propia

4.3.2. SEGMENTACION DEL TURISMO CULTURAL GASTRONOMICO

El estudio de las motivaciones propicia elementos para instaurar una segmentacion
turistica que comprende determinar el interés y perspectivas similares de un grupo
de personas es por eso que se realiz6 una segmentacion del turismo cultural
gastronémico en Portoviejo a partir de diez indicadores relacionados a las

incentivaciones gastrondmicas, para cumplir con lo mencionado se aplicé el andlisis
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factorial del paquete estadistico SPSS que permitio establecer la técnica del

analisis factor- cluster para el agrupamiento de clientes.

En primera instancia se emple6 la prueba de Kasier- Meyer- Olkin y Bartlett,
revelando que el KMO fue de 0,804 y que el porcentaje obtenido era tolerable para
emplear la segmentacion, asi mismo se tiene que la prueba de esfericidad de
Bartlett mostrd un valor de Chi- cuadrado de 1129,022 con una significacion de
<,001 entendiendo que existe una alta importancia en la prueba estadistica,
ademas que los datos estaban suficiente interrelacionados y era factible para el

analisis factorial (ver tabla 4.15).

Tabla 4.15. Prueba de KMO y Bartlett

Prueba de KMO y Bartlett
Medida Kaiser-Meyer-Olkin de adecuacién de muestreo ,804
Prueba de esfericidad de Aprox. Chi-cuadrado 1129,022
Bartlett Gl 45
Sig. <,001

Fuente: Elaboracion propia

Consecutivamente, se procedié a la aplicacion del método de extraccion de
comunalidades (ver tabla 4.16) declarando que la varianza esta por encima de
0,300 es decir, todas las caracteristicas son esenciales para establecer la
segmentacion del mercado. Cabe sefalar que la motivacion de la experiencia con
la cultura local muestra el puntaje méas alto con una extraccion del 0,740 mientras
que el de menor rango esta figurado el motivo de la gastronomia auténtica y
visualmente agradable.

Tabla 4.16. Método de extraccion de comunalidades
Comunalidades

Inicial Extraccion

Sabor de la comida 1,000 487
Presentacion del plato 1,000 443
Ingredientes del plato 1,000 ,554
Auténtica y visualmente 1,000 ,365
agradable

Experiencia con la cultura local 1,000 ,740
Valor ancestral 1,000 ,669
Descubrir algo nuevo 1,000 ,461

Saludable 1,000 463
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Productos agroalimentarios 1,000 ,399
locales y de la zona
Nutritiva 1,000 ,614

Método de extraccion: analisis de componentes principales.
Fuente: Elaboracion propia

Por otra parte, con la aplicacion de la varianza total explicada a través del método
de extraccion se indica que los items establecidos forman dos componentes
(factores) que revela porcentajes, en el elemento uno expone el 37,702 de varianza
acumulada y el segundo mecanismo obtiene el 51,932% indicando el mayor rango
de la varianza (ver tabla 4.17)

Tabla 4.17. Varianza total explicada

VARIANZA TOTAL EXPLICADA
Componente % de varianza % acumulado Total
1 37,702 37,702 2,800
2 14,230 51,932 2,393

Método de extraccion: andlisis de componentes principales.

Fuente: Elaboracion propia
A continuacion, se realizé la matriz de componentes rotados para proporcionar los
tipos de segmentos gastronémicos, en base a estos resultados se obtuvieron las
agrupaciones de individuos (ver tabla 4.18).

Tabla 4.18. Matriz de componentes rotados
Matriz de componente rotado

Componente

1 2 FACTORES
Sabor de la comida ,696 Factor 1.
Presentacion del plato ,629 Turismo
Ingredientes del plato ,709 gastronémico
Saludable ,667 nutritivo
Productos agroalimentarios locales ,523
y de la zona
Nutritiva ,7196
Auténtica y visualmente agradable ,585 Factor 2.
Experiencia con la cultura local ,855 Turismo
Valor ancestral ,165 gastronémico
Descubrir algo nuevo 670 auténtico

Método de extraccion: analisis de componentes principales
Método de rotacion: Varimax con normalizacion Kaisier 2
a. Larotacion ha convergido en 3 iteraciones
Fuente: Elaboracién propia
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Partiendo de las motivaciones establecidas se englob6 dos tipos de segmentos
denominandose turismo gastrondmico nutritivo y turismo gastronomico auténtico,
cada uno coincidiendo con los criterios de la gastronomia. Al establecer al
componente uno designado como turismo nutritivo se tiene al sabor de la comida,
presentacion del plato, ingredientes del plato, saludable, productos
agroalimentarios locales y de la zona y nutritiva a diferencia del segundo
componente llamado turismo auténtico que se baso en las caracteristicas auténtica
y visualmente agradable, experiencia con la cultura local, valor ancestral y descubrir

algo nuevo.

Expresado lo anterior, se tiene que los resultados de ambos factores presentan
puntuaciones diferentes, es decir, para el turismo gastronémico nutritivo el mayor
porcentaje lo tiene la motivacion nutritiva con el 0,756; seguidamente el aspecto de
los ingredientes del plato con el 0,709 y los demas estan sujetos a menor escala
demostrado al motivo de productos agroalimentarios locales y de la zona con la

minima calificacion de 0,523.

Referente al turismo gastronémico auténtico la mayor ponderacién lo obtuvo el
elemento de la experiencia con la cultura local con el 0,855 mientras que el
componente de valor ancestral se incliné por la puntuacion del 0,765 y por altimo
con el 0,670 que es el de menor rango esta expresado por descubrir algo nuevo.
Cada uno de los factores establecidos muestran que los clientes exhiben diferentes
motivaciones, por ende, para el canton manabita la gastronomia es percibida como

un elemento fundamental a la hora de desarrollar la actividad turistica.

En base al andlisis de factor- cluster se tiene que 97 clientes pertenecen al
segmento de turismo gastronoOmico nutritivo, mientras que 384 personas
encuestadas estan sujetas al turismo gastronomico auténtico. Dicho lo preliminar
se manifiesta que gran parte de los comensales o clientes se inclinan por las
motivaciones relacionadas a la cultura, es decir, prefieren la experiencia con la
localidad, rescatar el valor ancestral, en convivir con las costumbres y tradiciones

de los pueblos, sin embargo, el turismo gastrondémico nutritivo también posee sus



108

elementos que permiten la apreciacion de la gastronomia por la alimentacion
saludable (ver tabla 4.19).

Tabla 4.19. Numero de casos en cada cluster
Numero de casos en cada cluster

Claster 1 97,000

2 287,000
Vilidos 384,000
Perdidos ,000

Fuente: Elaboracién propia

Para mejor entendimiento se presenta el andlisis factorial definitivo (ver tabla 4.20)

de la segmentacién del turismo gastronémico de Portoviejo.

Tabla 4.20. Segmentacion del turismo cultural gastrondmico de Portoviejo

Motivaciones turisticas Componentes Factores
gastronémicas 1 2 Factor 1: Turismo
Sabor de la comida ,696 Gastrondmico Nutritivo
Presentacion del plato ,629

Ingredientes del plato ,709

Saludable ,667

Productos ,523

agroalimentarios locales y

de la zona

Nutritiva ,7156

Auténtica y visualmente 585 Factor 2: Turismo
agradable Gastrondmico Auténtico
Experiencia con la cultura ,855

local

Valor ancestral ,765

Descubrir algo nuevo ,670

Varianza explicada (%) 37,702 14,230

Varianza acumulada (%) 37,702 51,932

KMO (Kaiser- Meyer- ,804

Olkin)

Prueba de esfericidad de Chi- cuadrado= 1129,022

Bartlett Sig=<,001

Fuente: Elaboracién propia

Como resultado terminante se tiene que existen dos grupos de turismo
gastrondmicos cada uno basandose en valoraciones diferentes, también se
presenta la varianza explicada con la varianza acumulada, por ultimo, el indice

KMO y la prueba de esfericidad.
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4.3.3. IDENTIFICACION DE LOS PERFILES VISITANTES POR CADA
SEGMENTO

La actividad sefialada tuvo como propasito la identificacion de los clientes para cada
segmento establecido. Para lograr lo mencionado se utilizé las tablas cruzadas
entre variables de interés que permite la relacién entre si con los nimeros de cada
cluster, en la tabla 4.21 se observa los resultados estadisticos que permitieron

discriminar ambos segmentos.

Los dos segmentos identificados difieren elocuentemente en la nacionalidad pues
el turismo gastronémico nutritivo esta caracterizado mayoritariamente por clientes
ecuatorianos (92,8%) mientras que lo restante comprende a la nacionalidad
extranjera (7,2%), en lo que respecta al turismo gastronémico auténtico el 85% son
ecuatorianos y el 15% pertenecen a consumidores internacionales; por ende, se
entiende que el segmento uno posee un mayor rango en cuanto a nacionalidad
ecuatoriana a diferencia de que el segmento dos lo ocupa la nacionalidad
extranjera, esto se da porque los turistas internacionales buscan descubrir nuevos
experiencias y sabores, en conocer cultura, tradiciones y costumbres del pueblo o

destino que visita.

Considerando a la provincia de residencia de ecuatorianos para la identificacion del
perfil de los grupos gastronémicos se tiene que para el turismo nutritivo
principalmente los clientes provienen de Manabi y Santo Domingo de los Tsachilas,
seguido de Guayas, ElI Oro, Azuay, Loja también de Los Rios, Tungurahua,
Esmeraldas, Pichincha y por ultimo de Orellana. De igual manera para el turismo
auténtico los consumidores procedentes son de Manabi y Santo Domingo de los
Tsachilas, aunque también estan de la provincia de Pichincha, Esmeraldas, Azuay,

Tungurahua, Loja y finalmente estan Los Rios, El Oro, Guayas, Orellana.

Tomando de referencia al género para la determinacion de cada segmento se tiene
que para el turismo nutritivo el 25,5% son hombres (46), el 24,9% son mujeres (46)
y el 26,3% son LGBTI (5) mencionando que 97 personas pertenecen a dicho grupo.
Por consiguiente, se demuestra que para el grupo de turismo auténtico el 74,4%
son hombres (134), el 75,1% son mujeres (139) y el 73,7% son LGBTI (14)
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aludiendo que 287 pertenecen a este segmento. Como conclusién se menciona
que para el primer factor el género principal son los hombres y para el segundo
grupo son las mujeres, ambos grupos presentando porcentajes distintos lo que
causa que el segmento de turismo gastronémico auténtico sea mayor respecto a la

identidad de género.

En lo que concierne a la formacion académica el 39,2% corresponden a
universitarios perteneciente al segmento nutritivo y el 45,1% son bachilleratos que
corresponden al turismo auténtico, es decir, existen una diferencia en relaciéon a la
educaciéon para ambos segmentos, cabe mencionar que los recuentos de

porcentajes sobrantes pertenecen a primaria y cuarto nivel.

Persistiendo con los perfiles se procedié a establecer la situacion laboral de cada
segmento, para el turismo nutritivo el 21,6% trabajan en empresas privadas,
seguidamente el 19,6% son estudiantes y el 13,4% son auto empleados, el
porcentaje restante pertenecen a otras ocupaciones. Para el grupo de turismo
auténtico la mayoria son estudiantes (20,6%), el 15,3% son amas de casa y el
14,3% son auto empleados, lo sobrante realizan otras ocupaciones como trabajar

en el sector publico, emprendedores, comerciantes e inclusive son jubilados.

También se incluye la caracteristica de con quien los turistas realizan sus viajes, en
ambos segmentos se revel6 que prefieren en familias para el turismo nutritivo el
porcentaje comprende al 21,5% y para el turismo auténtico el 78,5%, también se

expresa que los dos factores realizan sus viajes en pareja.

En el apartado de cantidad de personas en grupo de viajes se tiene que en el
turismo nutritivo el 35,1% lo realiza con dos personas, seguidamente el 17,5% en
grupo de tres personas, mientras que otros prefieren viajar solos (16,5%). Para el
turismo auténtico la mayoria de clientes viajan con tres personas (23,7%), del
mismo modo el 21,3% lo realizan en grupo de cuatro y por ultimo eligen viajar solos
(el 12,5%).

En afinidad a los medios de informacion cuando visita un destino el segmento uno

indicé que se enteran a través de amigos y familias (26,5%) posteriormente por
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internet (26,2%), en cambio el segmento dos utilizan a las agencias de viaje como
mecanismo de informacion (78,8%) de seguida por medio de la publicidad (75,5%);
entonces se considera que ambos grupos de turistas optan por informarse por

medios de comunicacion directos e indirectos.

Por consiguiente, se estipula las principales actividades que prefieren realizar cada
segmento de mercado. En cuanto al turismo nutritivo se sefialo que prefieren
disfrutar del sol y playa (58,8%) acompafiado de la oferta gastronémica (42,3%)
también del ecoturismo (33%) y la arqueologia (30,9%). Las demés actividades son
proporcionadas en menor escala como el turismo rural (29,9%), visita de familiares

y amigos (25,8%), manifestaciones culturales (24,7%) y agroturismo (24,7%),

En relacion con el turismo auténtico, el segmento se direcciona también en la
recreacion del sol y playa (70,4%) incluyendo al patrimonio alimentario (75,3%)
como también a las manifestaciones culturales (43,6) y el turismo rural (41,1%).
Consecutivamente, en menor nivel se tiene al agroturismo (38%), arqueologia
(37,3%), ecoturismo (36,9%), visita de familiares y amigos (25,4%) como

motivaciones menos apreciadas.

Referente al gasto promedio cuando visita un destino, el segmento uno sefialé que
su gasto oscila en los $100,00 (23,7%) seguido de $200,00 (15,5%) y $150,00
(13,4%) obteniendo los datos se analiza que el turista nutritivo siempre va a
involucrarse con actividades relacionadas a la salud es por ello que su gasto
promedio no es exaltado, pues se alimenta de forma saludable y no en exageracion.

Por otra parte, se tiene al segmento dos indicando que el gasto interferido es de
$200,00 (23%), también se encuentra el expendio del $100,00 (18,5%) y el rango
de $300,00 (15,3%); a diferencia del primero el turista trata de buscar acciones que
engloban a la cultura, es decir, realiza mas actividades gastronémicas que
involucren a la comunidad y en el estar mas en contacto con la misma por lo cual

genera mayor gasto.

También, se analizo las motivaciones gastronémicas que predominan en la visita

de un turista dando como derivacion que el turismo nutritivo busca en la comida el
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sabor (46,4%) conocer los ingredientes del plato (44,3%) el beneficio tiene consumir
productos agroalimentarios locales y de la zona (36,1%) y que se base en la salud
(34%), cabe mencionar que este segmento busca llevar una vida y estilo saludable
basado en la buena alimentacién. En cambio, el turismo auténtico se fundamenta
en el sabor de la comida (90,9%), presentacion del plato (55,7%), en que sea
auténtica y visualmente agradable (52,3%) y en crear experiencias con la cultura
local (56,4%) sefalado lo anterior el segmento busca desarrollar interacciones entre
turistas y patrimonio cultural con la finalidad de brindar una experiencia y valor

ancestral.

Teniendo en cuenta a la atencion percibida por parte del servicio de restauracion el
turismo nutritivo lo califica muy bueno (46,4%), mientras que el turismo auténtico
pondera la atencion como buena (50,9%). Analizando lo planteado se alude que
para ambos grupos la atencion varia debido a que los servidores son amables,
complacen y llaman la atencién del cliente, estan dispuestos en ayudar a lo

requerido por los comensales.

Finalmente se analiza los aspectos que deberian de mejorar en la oferta
gastronémica de Portoviejo, determinando que el grupo uno indicé que se debe de
optimizar la innovacion de productos alimentarios (34,1%) como también la
promocién e imagen turistica (30,4%) el segmento dos menciond que se debe
perfeccionar la valoracion de los alimentos gastronémicos (85,1%) e infraestructura
turistica (80,7%).

Tabla 4.21. Identificacion de los perfiles visitantes por cada segmento

Caracteristicas

Turismo Gastronomico Nutritivo

Turismo Gastronémico Auténtico

Nacionalidad

El 92,8% son ecuatorianos, el 7,2%
son extranjeros

El 85% son ecuatorianos, el 15% son
clientes internacionales

Provincia, en caso de ser
ecuatoriano

Manabi, Santo Domingo de los
Tsachilas y Guayas

Manabi, Santo Domingo de los
Tsachilas y Pichincha

Género

La mayoria son hombres (25,6%)

La mayoria son mujeres (75,1%)

Formacion académica

El 39,2% universitarios, el restante
bachillerato, primaria y cuarto nivel

El 45,1% pertenecen al bachillerato,
lo restante a universitarios, cuarto
nivel y primaria

Situacion laboral

El 21,6% trabajan en empresas
privadas, el 19,6% son estudiantes y
el 13,4% son auto empleados

El 20,6% son estudiantes, el 15,3%
son amas de casas y el 14,3% son
auto empleados

Con quien realiza los viajes

En familias y en parejas

En familias
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Cantidad de personas en grupo de  35,1% en grupo de dos, el 17,5% en  EI 23,7% en grupo de tres, el 21,3%

viaje grupo de tres y el 16,5% solos en grupo de cuatro y el 12,5% viajan
solos

Medios que se informa de los Amigos y familia (26,5%), internet Agencias de viaje (78,8%), publicidad

destinos que visita (26,2%) (75,5%)

Actividad que prefiere realizar Disfrutar del sol y playa, Disfruta del sol y la playa,

cuando visita un destino gastronomia, ecoturismo y gastronomia, manifestaciones
arqueologia culturales y turismo rural

Gasto promedio En primera instancia los clientes Los consumidores gastan $200,00
gastan $100,00 seguido de $200,00y  consecutivamente $100,00 y por
finalmente $150,00 Ultimo $300,00

Motivaciones gastrondmicas que Sabor de la comida, ingredientes del ~ Sabor de la comida, presentacion del

predominan en su visita plato, saludable, la relacién de los plato, auténtica y visualmente
productos agroalimentarios localesy ~ agradable, experiencia con la cultura
de la zona, saludable local

Atencion percibida por parte del 46,4% considera que es muy bueno 50,9% estima que es buena

servicio de restauracion

Aspectos que deberian de mejorar  Innovacion de productos alimentarios ~ Valoracién de los alimentos
en la oferta gastronémica de (34,1%) gastronomicos (85,1%)
Portoviejo

Fuente: Elaboracién propia

Enmarcadas las diferencias de ambos clUsteres se describe que para el turismo
gastrondémico nutritivo sus clientes son mayoritariamente ecuatorianos (92,8%)
provenientes de Manabi, la mayoria son hombres con una formacion académica de
tercer nivel, recalcando que trabajan en empresas privadas, les gusta viajar en
familia y en parejas comprendiendo el grupo de dos o tres personas. Este perfil de
clientes se informa de un destino por medio de amigos y familiares, las actividades
que prefieren realizar son el de sol y playa, la gastronomia, ecoturismo y

arqueologia.

En cuanto al gasto promedio los clientes gastan a partir de $100,00, las
motivaciones gastronémicas parten del sabor e ingredientes del plato, la relacion
de los productos agroalimentarios locales y de la zona y que sean saludables,
también indican que la atencion percibida por parte del servicio de restauracion en
Portoviejo es muy buena, finalmente sefala que el aspecto que deberian de mejorar

en la oferta gastrondmica del canton es la innovacion de productos alimentarios.

De acuerdo al turismo gastronémico auténtico se expone que el 85% de los clientes
son ecuatorianos descendientes de Manabi y Santo Domingo de los Tséachilas, en
su generalidad son mujeres (75,1%) su formacion académica es bachiller (45,1%)
y universitario (42,7%), la mayoria son estudiantes y amas de casas, prefieren viajar

en familias, el grupo que conforma su viaje es de tres a cuatro personas, el medio
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de informacion que suelen utilizar son las agencias de viaje, prefieren direccionarse
por las actividades de sol y playa, gastronomia, manifestaciones culturales y

turismo rural cuando acuden a un destino.

Respecto a su gasto promedio, oscila en los $200,00 en adelante, las motivaciones
gastrondmicas que prevalecen cuando visitan un sitio son el sabor de la comida, la
presentacion del plato, que sea auténtica y visualmente agradable y que brinde una
experiencia con la cultura local. Los turistas auténticos expresan que la atencion
percibida en el canton es buena y que el aspecto que debe de regenerar en la oferta

gastronémica de Portoviejo es la valoracion de los alimentos gastronémicos.

4.3.4. VALORACION DE LA GASTRONOMIA Y SUS ATRIBUTOS POR
PARTE DE LA DEMANDA Y SEGMENTACION TURISTICA

En este apartado se estudia la valoracién que los clientes prefieren acerca de los
atributos de la gastronomia en Portoviejo segun la demanda real y la segmentacion
del mercado. La finalidad de esta actividad fue comprender las mejores opciones,
preferencias y necesidades de los visitantes.

En la encuesta se design6 una pregunta que consistia en valorar la relacion de los
aspectos de la gastronomia local, se seleccionaron diez items que se agruparon en
tres dimensiones: platos, instalaciones y servicios. La valoracién de la pregunta fue
declarada a través de la escala de Likert del 1 al 10 (donde 1 es “pobre” y 10
“‘excelente”), para el resultado de la demanda turistica se efectu6 un analisis
estadistico descriptivo (ver tabla 4.22) que consistia en establecer cuales eran las
caracteristicas gastronémicas que los clientes distinguen.

Tabla 4.22. Valoracién de la gastronomia y sus atributos por parte de la demanda
Estadisticos descriptivos

N Minimo Maximo Media Desviacio
n estandar
Sabor y olor de los alimentos 384 3,00 10,00 9,5130 1,03709
Innovacién y nuevos sabores en los 384 2,00 10,00 8,6953 1,46976
platos
Original y tipica 384 3,00 10,00 9,0677 1,08182
Variedades de platos 384 2,00 10,00 8,8255 1,06610
Textura de la comida 384 3,00 10,00 8,6849 1,16394

Ambiente agradable 383 1,00 10,00 8,4569 1,25017
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Infraestructura adecuada 384 1,00 10,00 7,9922 1,47651
Servicio y hospitalidad 384 2,00 10,00 8,3750 1,27846
Buena relacion entre calidad/ precios 384 2,00 10,00 8,6328 1,19313
Atencion al cliente 384 3,00 19,00 8,5026 1,41974
N vélido (por lista) 383

Fuente: Elaboracién propia

Tomando en cuenta los atributos se tiene que la demanda gastrondémica prefiere
primordialmente el sabor y olor de los alimentos ya que la media establecida fue la
de mayor ponderacion (9,51%), seguido que la comida sea original y tipica (9,06%),
por consiguiente, se menciona a la variedad de platos (8,82%), a la innovacion y
nuevos sabores en los platos (8,69%), como también a la textura de la comida
(8,68%), la buena relacion entre calidad/precio (8,63%) y la atencion al cliente, entre
los menos valorados estan que el establecimiento cuente con un ambiente
agradable, servicio u hospitalidad y la infraestructura adecuada; cabe mencionar

que estas tipologias poseen media menor a lo concretado anteriormente.

Mencionado lo expuesto, se vuelve a mostrar los atributos por parte de cada
segmento de mercado gastrondmico. Para este analisis se realizé la técnica de

tablas cruzadas para cada caracteristica (ver tabla 4.23).

Tabla 4.23. Valoracién de la gastronomia y sus atributos por parte de la segmentacion turistica

Evaluacién de atributos Rango promedio
gastronoémicos Turismo gastronémico nutritivo Turismo gastronémico auténtico

Sabor y olor de los alimentos 42,3% 86,1%
Innovacion y nuevos sabores 25,8% 42,9%
Original y tipica 29,9% 47%
Variedades de platos 30,9% 57,8%
Textura de comida 33% 53,0%
Ambiente agradable 27,8% 47,6%
Infraestructura adecuada 24,7% 36,9%
Servicio y hospitalidad 26,8% 42,9%
Buena relacion entre 35,1% 40,8%
calidad/precio

Atencion al cliente 83,3% 85,1%

Fuente: Elaboracién propia

Se revela que los turistas nutritivos valoran la atencion al cliente, el sabor y olor de
los alimentos, la textura de la comida, las variedades de platos y en menor

proporcion la infraestructura adecuada de un servicio gastronomico. Para el turismo
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auténtico se contrasta que el principal es el sabor y olor de los alimentos, la atencion
del cliente, las variedades de platos, la textura de la comida, un ambiente agradable

y por ultimo la infraestructura adecuada.

Dichos atributos presentan similitudes para ambos segmentos, sin embargo, sus
medias son diferentes debido a la discrepancia de cada cluster. En conclusion, se
sefala que los grupos gastrondmicos buscan en la comida portovejense el sabor y
olor de los alimentos, las variedades y texturas de platos y la atencion al cliente
dado que la ciudad se ha enmarcado desde el otorgamiento de la UNESCO por los

atributos mencionados.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

El diagnostico turistico dio como resultado que Portoviejo tiene
potencialidades que permite el desarrollo local para la comunidad, entre ellas
estdn los recursos naturales, patrimonios culturales, sitios de
esparcimientos, fiestas religiosas y sobre todo la gastronomia que se ha
encadenado como una nueva modalidad turistica desde que recibi6 el
otorgamiento por parte de la UNESCO sin embargo, hace falta crear
mecanismos que permitan posicionar al canton a nivel nacional e
internacional como referente gastrondmico, por ello se plantearon
estrategias que a futuro puedan contribuir a lo sefialado, a la vez se
programaron indicadores y medios de verificacion para que las estrategias
se puedan cumplir.

En el andlisis de la oferta gastronémica se determiné que el cantén cuenta
con una amplia planta gastronémica en donde la variedad, el sabor y
autenticidad de platos son caracteristicas que cautivan a los clientes, por
otra parte, la oferta alimentaria se vio afectada por el COVID-19 causando
pérdidas econdmicas y falta de liquidez lo que gener6 emplear estrategias
para reactivar la economia y sus servicios. Es importante mencionar que el
departamento de turismo gestioné conjuntamente con las parroquias rurales
festivales gastrondmicos que buscan generar ingresos y desarrollo turistico,
ademas, ha brindado seguimientos y asesorias a emprendedores
accediendo créditos para fomentar sus negocios.

En la investigacidén se establecié que la innovacién, evolucion y el registro
de platos tradicionales son los pilares gastrondmicos que fortalecen al
cantén para el desarrollo turistico, también se deduce que el cantén ingresé
a formar parte de la red de ciudades creativas UNESCO gracias a que el
Patrimonio Inmaterial del Ecuador reconocio tres platos como cocina
tradicional (morcilla, viche de pescado y chicha de maiz) plasmando la
identidad manabita, cultura y el valor ancestral de Portoviejo y Manabi, en

Gltima instancia se determind que las dimensiones de seguridad, artistica,
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comercial, auténtica y tradicional también son caracteristicas que atribuyen
al reconocimiento y oferta gastronémica de Portoviejo.

El estudio de la demanda turistica determin6 que el cliente es ecuatoriano
principalmente de Manabi y Santo Domingo, mayores de 18 afios, gran parte
son mujeres con estudios de bachillerato siendo su formacion académica
estudiantes, viajan en familias conformando el grupo de tres a cinco
personas, se informan de los lugares que visitan a través de amigos y
familiares. Cabe mencionar que las actividades que prefieren realizar son las
gastronémicas y el disfrute del sol y la playa con un gasto de $60 diario
ademas sefialan que les gusta la actividad gastronémica por el sabor,
ademas la atencion de los servicios alimentarios en el canton la consideran
buena.

Finalmente, se determind dos tipos de segmentos de mercado; para el
turismo gastrondmico nutritivo predominan las motivaciones del sabor de la
comida, presentacion e ingredientes de platos, productos agroalimentarios,
la comida saludable y nutritiva; para el turismo gastrondmico auténtico sus
motivaciones son la autenticidad, la experiencia con la cultura local, el valor
ancestral y la necesidad por descubrir algo nuevo. Del mismo modo se
identifico el perfil del cliente de ambos segmentos sefialando que los
consumidores son ecuatorianos, procedentes de Manabi y Santo Domingo
con estudios de bachiller, realizan sus viajes en familias; para el grupo uno
la mayoria pertenecen al género masculino a diferencia del grupo dos que

son femenino.
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5.2. RECOMENDACIONES

Al Ministerio de Turismo se recomienda que realicen capacitaciones para el
fortalecimiento del turismo gastronomico dentro del canton y a su vez instruir
a los gerentes y al personal de los diferentes establecimientos para que
brinden servicios de calidad y excelencia, asi como también es necesario
mejorar las infraestructuras turisticas del cantén para perfeccionar la imagen
de la misma.

Al GAD del canton Portoviejo proponer estrategias como realizar cursos o
talleres en donde se involucren personas interesadas en mejorar la
presentacion de los platos, la atencion al cliente o técnicas de cocina. Asi
mismo se deben realizar actividades que ayuden al desarrollo local de las
diferentes parroquias del canton ya sea por medio de festivales,
aprovechando la declaracién por parte de la UNESCO y potencialidad
gastrondmica que posee Portoviejo, de tal forma que contribuya al desarrollo
turistico y a las dimensiones gastronémicas.

Al Gobierno Autbnomo Descentralizado (GAD) de las parroquias se les
sugiere que realicen programas y proyectos para mitigar con las diferentes
problematicas como el apoyo insuficiente del GAD cantonal y demas
miembros a la hora de realizar festivales gastronémicos y no poder mostrar
los diferentes platos representativos de cada parroquia asi como la
autenticidad de cada uno de ellos, por ende es importante también
involucrar la comunidad con los actores de comercializacion vy
agroalimentarios para el fortalecimiento del desarrollo local.

A la Escuela Superior Politécnica Agropecuaria de Manabi “Manuel Félix
Lopez” de la carrera de turismo que sigan realizando proyectos
direccionados a la fomentacién del turismo gastrondmico del cantdn
Portoviejo que contribuya a identificar las dimensiones de la gastronomia

local y a su vez la segmentacion del turismo cultural.
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Anexo 1. Modelo de entrevista dirigida a los propietarios de restaurantes

/& )
\ ¥ /)

ESPAM

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI “MANUEL FELIX LOPEZ”
CARRERA DE TURISMO

ENTREVISTA DIRIGIDA A LOS PROPIETARIOS DE LOS RESTAURANTES
DEL CANTON PORTOVIEJO

La siguiente entrevista se basa en conocer cdmo se esta desarrollando los productos turisticos gastrondmicos en
Portoviejo por lo que es necesario recopilar informacion por parte de los prestadores de servicios la misma que sera de
provecho para la investigacion de las “DIMENSIONES DE LA GASTRONOMIA LOCAL EN LA SEGMENTACION DEL
TURISMO CULTURAL GASTRONOMICO EN EL CANTON” y de esta manera establecer la oferta gastronémica.

Objetivo: Determinar la gestion de los restauradores en base a la oferta gastrondmica de Portoviejo para la identificacion
de dimensiones de la gastronomia local.

INDICACIONES Se recomienda al entrevistado responder con la mayor veracidad en relacion a
la tematica del estudio ya que de ellos dependera el éxito de la misma.
NOMBRE DEL ENTREVISTADO
INSTITUCION
CARGO QUE OCUPA

1. ¢Cudl es la procedencia de la mayoria de sus visitantes?
2. ¢Cuales son las temporadas/ meses con mayor/ menor cantidad de visitas?

3. ¢Como atrae a sus clientes? Utilice la valoracion de la escala del 1 a 10 puntos (donde 1 es
“pobre” y 10 es “excelente”)

Variedad de Platos
Calidad - Precios

Buen Servicio

Sabor y autenticidad
Bioseguridad alimentaria

TS~~~ —~ —

Original - tipica
Ingredientes y productos locales ()
Otros

4. ;Como se estan proyectando para el desarrollo e innovacion de la gastronomia dentro de su
establecimiento?

Innovacién: Transformar un producto existente con el fin de mejorarlo e introducirlo al mercado en forma
de algo nuevo.

5. ¢Qué factores lo motivaron a realizar su emprendimiento turistico? Utilice la escala de 1 a 10 puntos
(donde 1 es “pobre motivacion” y 10 es “excelente motivacién”)

Cultura — tradicion ()
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Oportunidad de negocio
Empleo, sustento
Ingreso, riqueza

Es parte de nuestra vida
Herencia — legado
Inversion

Innovacion

N~~~ ——
— — e — — — —

En la carta de su establecimiento ;Tiene platos que son considerados como cocina tradicional
manabita? ; Cuales son estos?

¢Considera que el turista solicita lo que el restaurante comercializa como gastronomia tradicional?

En relacion con la cadena de produccion y comercializacion (productores, comercializadores)
¢Como interactiian para el beneficio de los emprendimientos gastrondmicos?

¢Qué esta haciendo la gobernanza para el mejoramiento y promocion de los servicios de
restauracion gastronémico?

¢Cuales son sus principales fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas que se presencian
en su emprendimiento gastronémico?

¢Qué medidas de prevencion utiliza en su establecimiento para abordar la seguridad del cliente?

iAGRADECEMOS SU COLABORACION!



Anexo 2. Modelo de entrevista dirigida al departamento de turismo de

Portoviejo
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI “MANUEL FELIX LOPEZ”
CARRERA DE TURISMO

ENTREVISTA DIRIGIDA AL DEPARTAMENTO DE TURISMO GAD
CANTONAL DE PORTOVIEJO
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La siguiente entrevista busca recopilar informacion por parte del GAD de Portoviejo para analizar la gestion turistica en
relacion a la oferta del turismo gastrondmico; la misma que sera de utilidad para el aporte de una investigacion y de esta
manera conocer las “DIMENSIONES DE LA GASTRONOMIA LOCAL EN LA SEGMENTACION DEL TURISMO

CULTURAL GASTRONOMICO EN EL CANTON?”.

Objetivo: Determinar la gestion en base a la actividad gastronémica de Portoviejo para la identificacion de dimensiones

de la gastronomia local.

INDICACIONES Se recomienda al entrevistado responder con la mayor veracidad con
respecto a la tematica del estudio ya que de ellos dependera el éxito de la
misma.

NOMBRE DEL ENTREVISTADO
INSTITUCION
CARGO QUE OCUPA

1. ¢Qué esta haciendo la gobernanza en funcién a la promocién de la gastronomia cultural?

2. ;Cuéles son los proyectos que se han llevado a cabo para el desarrollo del turismo gastronémico por

parte del Gobierno Local? ;En qué etapa se encuentran? ;Como lo estan promoviendo?

3. ¢ Como se esta gestionando los festivales gastronémicos por parte del departamento de turismo?

4. ;Qué esta haciendo el GAD cantonal para incentivar la inversion turistica en los establecimientos

gastronémicos?

5. ¢Cuéles son los principales problemas y limitaciones que no permite el desarrollo del turismo

gastronémico? ¢Por qué se da esto?

6. ¢Por qué no se ha realizado una segmentacion turistica referente al turismo gastronémico de

Portoviejo?

7. ¢Existen programas de capacitaciones sobre la gastronomia local para los prestadores de servicios

alimentarios?

8. ¢Qué se deberia de hacer, desde su punto de vista, para mejorar la actividad gastrondmica en el cantén

Portoviejo?

9. Usted ;Como considera que es el turismo gastronémico en el cantén Portoviejo? Argumente su

respuesta.
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e FExcelente ( )
e MuyBuena ( )
e Buena ()
e Regular ()
e Mala ()
¢Por qué?

10. ¢Existe la debida seguridad dentro del cantén para el cuidado de los visitantes y turistas cuando
realizan turismo gastronémico?

iAGRADECEMOS SU COLABORACION!
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI “MANUEL FELIX LOPEZ”

CARRERA DE TURISMO

FICHA DE INVENTARIO GASTRONOMICO PARA EL CANTON PORTOVIEJO

N° de ficha
Alimento DESCRIPCION
. ELEMENTO
TIPO DE PLATO Bebida GASTRONOMICO
Reposteria
INGREDIENTES
Regular
TEMPORALIDAD Temporal
Ocasional
FOTO PREPARACION

Fuente: Elaboracion propia a partir Montalvéan y Cabrero (2019)
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Anexo 4. Modelo de encuesta

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI “MANUEL FELIX LOPEZ”
CARRERA DE TURISMO

La presente encuesta se realiza con la finalidad de recopilar datos que fundamentan nuestra investigacion cuyo tema es
“DIMENSIONES DE LA GASTRONOMIA LOCAL EN LA SEGMENTACION DEL TURISMO CULTURAL
GASTRONOMICO DEL CANTON PORTOVIEJO- ECUADOR. Por lo que agradecemos su colaboracion; esta
informacion sera confidencial y exclusivamente académica.

Objetivo: Conocer el perfil del turista y sus principales motivaciones para determinacion del segmento del turista
gastronémico de Portoviejo.

Marque con una “X” en una sola alternativa la opcién de su preferencia.

1. Nacionalidad

Ecuatoriana ( ) Extranjera ()

2. Siusted es ecuatoriano (a), especifique su provincia de residencia
3. Edad:

4. Género

Hombre ( ) Muijer ( ) LGBTI( )

5. Formacion académica
Primaria ( )  Bachiller ( ) Universitaria ( ) Cuarto Nivel ( )
6. Situacion laboral

Estudiante ( ) Empresa privada ( ) Sector publico () Jubilado ( ) Amadecasa ( )
Emprendedor () Autoempleado ( ) Comerciante ( ) Otros ( )

7. Sus viajes los realiza:

Solo () Enpareja ( ) Con familia ( ) Con amigos ()

Cantidad de personas:
8. ¢Por qué medio se informa de los destinos turisticos que visita?

a) Por publicidad ()
b) Internet ()
c) Amistades y familias ()
d) Agencias de viaje ()
9. Cuando visita un destino turistico que tipo de actividad prefiere. Utilicen una escala de 1 a 10 para valorar

las preferencias, donde 1 es que no prefiere y 10 es muy preferible

ACTIVIDADES 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Disfrutar del sol y playa

Gastronomia local

Manifestaciones
culturales

Arqueologia

Turismo rural

Agroturismo

Ecoturismo

Visita de familiares y
amigos

10. Gasto promedio cuando realiza una visita a un destino turistico $
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11. ¢Cudles de las siguientes motivaciones direccionadas al turismo gastronémico predominan en su visita?
Utilice la escala de 1 a 10 puntos (donde 1 es “pobre” y 10 es “excelente”)

MOTIVACIONES 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Sabor de la comida

Presentacion del plato

Ingredientes del plato

Auténtica y visualmente
agradable

Experiencia con la
cultura local

Valor ancestral

Descubrir algo nuevo

Saludable

Productos
agroalimentarios locales
y de la zona

Nutritiva

12. Califique del 1 al 10 la valoracion de los atributos de la gastronomia del cantén Portoviejo. Utilice la
escala de 1 a 10 puntos (donde 1 es “pobre” y 10 es “excelente”)

ATRIBUTOS GASTRONOMICOS 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
PLATOS Sabor y olor de los
alimentos

Innovacién y nuevos
sabores en los platos

Original y tipica

Variedades de platos

Textura de la comida

INSTALACIONES  Ambiente agradable

Infraestructura
adecuada

SERVICIO Servicio y hospitalidad

Buena relacion entre
calidad/ precios

Atencion al cliente

13. ¢Coémo califica usted la atencion recibida por parte de los prestadores del servicio turistico de
restauracion?

Excelente ( ) Muy Buena ( ) Buena ( ) Regular ( ) Mala ( )

14. ;Qué aspecto deberia de mejorar en la oferta gastrondmica de Portoviejo? Escoja una opcion.
Servicio al cliente ()

Promocién e imagen turistica ()
Valoracién de los alimentos gastronomicos ()
Innovacién de productos alimentarios ()
Infraestructura turistica ()

iAGRADECEMOS SU COLABORACION!
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Anexo 5. Ponderacion de la Matriz FODA del turismo gastronémico de Portoviejo

IMPACTO DE LEYENDA ANALISIS EXTERNO
0- No hay impacto
1- Pequefio impacto OPORTUNIDADES TOTAL AMENAZAS TOTAL TG
2- Mediano impacto 01 02 03 04 05 06 A1 A2 A3 Ad A5 A6
3- Alto impacto
» F1 3 3 2 2 1 1 12 2 0 1 2 3 0 8 20
N F2 3 2 1 1 2 1 10 3 0 1 0 3 0 7 17
u F3 3 3 0 1 0 0 7 1 0 2 0 3 0 6 13
= F4 2 3 3 0 1 0 9 3 3 1 1 0 2 10 19
o) S F5 1 1 1 0 3 0 6 1 2 0 0 2 3 8 14
e F6 1 1 3 0 2 0 7 0 0 1 0 3 0 4 11
E TOTAL 13 13 10 4 9 2 51 10 5 6 3 14 5 43 94
» . D1 3 3 2 3 0 0 11 3 0 2 0 2 0 7 18
1z u D2 3 1 2 0 1 0 7 1 0 3 0 3 0 7 14
< P D3 3 2 2 1 1 0 9 3 0 3 2 1 0 9 18
< = D4 1 2 2 3 0 0 8 3 0 3 0 1 0 7 15
g D5 3 3 2 0 1 0 9 2 0 2 1 1 0 6 15
D6 1 1 3 0 2 1 8 2 0 2 1 3 0 8 16
TOTAL 14 12 13 7 5 1 52 14 1 15 4 11 1 45 97
TG 27 25 23 11 14 3 103 24 6 21 7 25 6 88 191

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 6. Catastro gastronémico turistico del cantén Portoviejo

NUMERO NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO CATEGORIA TIPO DE
ESTABLECIMIENTO

1. DUBAI (1) UNA COPA BAR

2. A=HA BAR (1) UNA COPA BAR

3. LA GALERIA (1) UNA COPA BAR

4. LA EPOCA (1) UNA COPA BAR

5. HANGAR LOUNGE BAR (1) UNA COPA BAR

6. BEER BAR TERCERA BAR

1. BILOBA TERCERA BAR

8. BEER HOUSE CRUCITA (1) UNA COPA BAR

9. BLACK BAR TERCERA BAR

10. BOMBONERA LA TERCERA BAR

1. BOTELOS SEGUNDA BAR

12. CUADRA LA TERCERA BAR

13. DRINKY DRINKY PIQUEOS TERCERA BAR

MICHELADA

14. ENIGMA TERCERA BAR

15. LUPITA DISCO BAR SEGUNDA BAR

16. M BARCELO TERCERA BAR

17. PRELI TERCERA BAR

18. SENOR JALAPENO TERCERA BAR

19. SHOOTERS (1) UNA COPA BAR

20. SOPRANOS TERCERA BAR

21. THE BULLDOG TERCERA BAR

22, BELLAVISTA CUARTA CAFETERIA

23. BREAK TIME COFFEE TERCERA CAFETERIA

24. CHOCOLATE PARA EL ALMA TERCERA CAFETERIA

25. COCOA XPRESS TERCERA CAFETERIA

26. DULCE & CREMOSO NO. 005 TERCERA CAFETERIA

27. DULCE & CREMOSO NO. 010 SEGUNDA CAFETERIA

28. ESQUINITA LA TERCERA CAFETERIA

29. IL CAFFE SEGUNDA CAFETERIA

30. LA MOLIENDA.EC TERCERA CAFETERIA

31. TASCA LA TERCERA CAFETERIA

32. TASCA LA TERCERA CAFETERIA

33. BIG BURGUER'S TERCERA FUENTE DE SODA
34. BOCATAEL TERCERA FUENTE DE SODA
35. BOCCA FRESA SEGUNDA FUENTE DE SODA
36. CANADIANS TERCERA FUENTE DE SODA
37. CARAMEL 2 TERCERA FUENTE DE SODA
38. CARAMEL 3 TERCERA FUENTE DE SODA
39. CEVICHETOS TERCERA FUENTE DE SODA
40. DULCE & CREMOSO NO. 006 TERCERA FUENTE DE SODA
4. DULCE LATTE SEGUNDA FUENTE DE SODA
42. FRUTA PROHIBIDA #2 LA TERCERA FUENTE DE SODA
43. FRUTA PROHIBIDA # 3 LA TERCERA FUENTE DE SODA
44. FUENTE DEL SABOR # 2 TERCERA FUENTE DE SODA
45. FUENTE DEL SABOR #1 SEGUNDA FUENTE DE SODA
46. FUTBOL AVENTURA TERCERA FUENTE DE SODA
47. IL MEGLIO DELLE IL GELATO TERCERA FUENTE DE SODA
48. JEAN PIERRE # 2 TERCERA FUENTE DE SODA
49. JENMERII TERCERA FUENTE DE SODA

50. JENMER I TERCERA FUENTE DE SODA
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51. MINI MARKET COLON TERCERA FUENTE DE SODA
52. MINIMARKET MOTESA TERCERA FUENTE DE SODA
53. MINIMARKET RYR TERCERA FUENTE DE SODA
54. MOCAFE TERCERA FUENTE DE SODA
55. NATURISSIMO TERCERA FUENTE DE SODA
56. NATURISSIMO TERCERA FUENTE DE SODA
57. NITRO BAR TERCERA FUENTE DE SODA
58. OASIS PORTOVIEJO SEGUNDA FUENTE DE SODA
59. PEGGY'S TERCERA FUENTE DE SODA
60. PEPE TUCAN NRO. 002 SEGUNDA FUENTE DE SODA
61. PEPE TUCAN NRO. 004 SEGUNDA FUENTE DE SODA
62. PEPE TUCAN NRO. 005 SEGUNDA FUENTE DE SODA
63. POLLO RICO YOGURT TERCERA FUENTE DE SODA
64. ROCK AND ROLL TERCERA FUENTE DE SODA
65. SANDUCHON TERCERA FUENTE DE SODA
66. SUPER MARKET FORESTAL TERCERA FUENTE DE SODA
67. TRES MARIAS LAS TERCERA FUENTE DE SODA
68. TUSH TERCERA FUENTE DE SODA
69. VELA MINIMARKET TERCERA FUENTE DE SODA
70. LOS TACOS DE FRIDA (1) UN TENEDOR RESTAURANTE
1. TENEDORES Y SABORES (1) UN TENEDOR RESTAURANTE
72, LA GALERIA (1) UN TENEDOR RESTAURANTE
73. SOPRANOS (1) UN TENEDOR RESTAURANTE
74. SUKA BISTRO (1) UN TENEDOR RESTAURANTE
75. 0SSOBUCO (1) UN TENEDOR RESTAURANTE
76. BONANZA TERCERA RESTAURANTE
7. ESQUINA DE DON FI LA CUARTA RESTAURANTE
78. MARINERO CUARTA RESTAURANTE
79. REMINI CUARTA RESTAURANTE
80. DONDE MAYI CUARTA RESTAURANTE
81. RUSTICO EL TERCERA RESTAURANTE
82. GORDITO PARAPENTE EL CUARTA RESTAURANTE
83. LLANTA LA CUARTA RESTAURANTE
84. ALAS DELTA S TERCERA RESTAURANTE
85. PUERTO RICO CUARTA RESTAURANTE
86. ANITA CRISTINA CUARTA RESTAURANTE
87. BOCA BEACH TERCERA RESTAURANTE
88. MI'VECINO CUARTA RESTAURANTE
89. MOTUMBO CUARTA RESTAURANTE
90. PAVITO EL CUARTA RESTAURANTE
91. DELFIN EL TERCERA RESTAURANTE
92. BRISAS DEL MAR CUARTA RESTAURANTE
93. YOLITA CUARTA RESTAURANTE
9. ALAS DELTA TERCERA RESTAURANTE
95. AGUACATE EL CUARTA RESTAURANTE
96. ALONDRA SEGUNDA RESTAURANTE
97. AMORFINO SEGUNDA RESTAURANTE
98. ASADERO DE HORACIO EL TERCERA RESTAURANTE
99. BARCA CARNES Y MARISCOS LA TERCERA RESTAURANTE
100. BELLA TERRA TERCERA RESTAURANTE
101. BELLACO EL TERCERA RESTAURANTE
102. BELLACO EL TERCERA RESTAURANTE
103. BOLIVAR TERCERA RESTAURANTE
104. BORI'S TERCERA RESTAURANTE
105. BY PASS CUARTA RESTAURANTE
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106. PIZZERIA NAPOLI SEGUNDA RESTAURANTE
107. CABANITA DEL SABOR LA CUARTA RESTAURANTE
108. CACHOZA DE JOSTIN TERCERA RESTAURANTE
109. CAMINO REAL TERCERA RESTAURANTE
110. CANA LA TERCERA RESTAURANTE
111. CARL'S JR PORTOVIEJO TERCERA RESTAURANTE
112. CARRETA LA TERCERA RESTAURANTE
113. OMEGA 3 CUARTA RESTAURANTE
114. MONSERRATE # 2 CUARTA RESTAURANTE
115. RIMINI CUARTA RESTAURANTE
116. ISABEL CUARTA RESTAURANTE
117. FELICIDAD LA CUARTA RESTAURANTE
118. ALEXANDER CUARTA RESTAURANTE
119. GAVIOTAS LAS CUARTA RESTAURANTE
120. FRIMAR CUARTA RESTAURANTE
121. CARRETA LA 2 SEGUNDA RESTAURANTE
122. CASA DEL MARISCO LA CUARTA RESTAURANTE
123. CASA LINDA MANABITA TERCERA RESTAURANTE
124. CASA VIEJA MARISQUERIA CUARTA RESTAURANTE
125. CEVICHERIA BOLIVAR 3 TERCERA RESTAURANTE
126. CEVICHERIA LA BOLIVAR CUARTA RESTAURANTE
127. CEVICHERIA TUTIVEN SEGUNDA RESTAURANTE
128. CH FARINA TERCERA RESTAURANTE
129. CHE CACTUS SEGUNDA RESTAURANTE
130. CHIFA ASIA TERCERA RESTAURANTE
131. CHIFA CALIFORNIA TERCERA RESTAURANTE
132. CHIFA CANTON TERCERA RESTAURANTE
133. CHIFA FELICIDAD TERCERA RESTAURANTE
134. CHIFA LAI PORTOVIEJO SEGUNDA RESTAURANTE
135. CHIFA LIGHT CUARTA RESTAURANTE
136. CHIFALONG TENG TERCERA RESTAURANTE
137. CHIFA QUILONG TERCERA RESTAURANTE
138. CHIFA WEI TERCERA RESTAURANTE
139. CHIFA WIN WAH TERCERA RESTAURANTE
140. CITRIC DULCE PRIMERA RESTAURANTE
141. COMIDAS DE VICTOR # 004 TERCERA RESTAURANTE
142. COPA CABANA CUARTA RESTAURANTE
143. CREMA LA TERCERA RESTAURANTE
144. DONA CELESTE TERCERA RESTAURANTE
145. ESQUINA DE ALES LA TERCERA RESTAURANTE
146. ESQUINADE ALES LANO 2 CUARTA RESTAURANTE
147. FAME TERCERA RESTAURANTE
148. GALPON EL CUARTA RESTAURANTE
149. GATO EL TERCERA RESTAURANTE
150. GEMITA TERCERA RESTAURANTE
151. GRILL LA PONDEROSA SEGUNDA RESTAURANTE
152. GUADUA CUARTA RESTAURANTE
153. HAMACAS LAS TERCERA RESTAURANTE
154. HAROLDO EL TERCERA RESTAURANTE
158. IGUANA BLUE TERCERA RESTAURANTE
156. IL MANGIARINO TERCERA RESTAURANTE
157. JARDINES LOS (JARDIN DEL CAFE) SEGUNDA RESTAURANTE
158. JEAN PIERRE SEGUNDA RESTAURANTE
159. KAFO TERCERA RESTAURANTE
160. KENTUCKY FRIED CHICKEN SEGUNDA RESTAURANTE
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161. KENTUCKY FRIED CHICKEN TERCERA RESTAURANTE
162. KFC 137 (1) UN TENEDOR RESTAURANTE
163. LAFAS & LAFAS TERCERA RESTAURANTE
164. ALEXANDER 2 CUARTA RESTAURANTE
165. THEMIRAGE TERCERA RESTAURANTE
166. GRAN COCINA LA CUARTA RESTAURANTE
167. LAURITA TERCERA RESTAURANTE
168. LENA LA TERCERA RESTAURANTE
169. LLANERA LA TERCERA RESTAURANTE
170. LOJANITA LA TERCERA RESTAURANTE
171. MARISQUERIA MIRANDINHA TERCERA RESTAURANTE
172. MARU COCINA EMOTIVA BY MUYA SEGUNDA RESTAURANTE
173. MEGAFLIPPER PORTOVIEJO SEGUNDA RESTAURANTE
174. MENESTRAS DEL NEGRO TERCERA RESTAURANTE
175. MI CASITA CRIOLLA TERCERA RESTAURANTE
176. MIMOSA GRILL PENA TERCERA RESTAURANTE
177. MIN JIANG TERCERA RESTAURANTE
178. MIN JIANG TERCERA RESTAURANTE
179. NINO ACOSTA CUARTA RESTAURANTE
180. NUEVO CHIFA CHINA TERCERA RESTAURANTE
181. PACHUCO CHICANO SEGUNDA RESTAURANTE
182. PAPRIKA BISTRO&BAR SEGUNDA RESTAURANTE
183. PARRILLA DE MOSKO LA SEGUNDA RESTAURANTE
184. PARRILLADA DEL PRIMO LA CUARTA RESTAURANTE
185. PARRILLADA EL GATO TERCERA RESTAURANTE
186. PIATTI COCINA TERCERA RESTAURANTE
187. PIMIENTA I TERCERA RESTAURANTE
188. PIQUEOS EL CAFETAL CUARTA RESTAURANTE
189. PIQUEOS Y MORITOS TERCERA RESTAURANTE
190. PIZZERIA ITALISIMA TERCERA RESTAURANTE
191. POLLOS PAISA TERCERA RESTAURANTE
192. POPULAR TERCERA RESTAURANTE
193. RAMADA DEL SABOR LA CUARTA RESTAURANTE
194. REDES LAS CUARTA RESTAURANTE
195. REDES LASN° 3 TERCERA RESTAURANTE
196. RESTAURANTE CEIBO'S SEGUNDA RESTAURANTE
197. RICO POLLO CUARTA RESTAURANTE
198. ROLL WINGS PORTOVIEJO SEGUNDA RESTAURANTE
199. ROSITA MARIA TERCERA RESTAURANTE
200. SAN ANDRES RESTAURANT TERCERA RESTAURANTE
201. SAN ANTONIO CUARTA RESTAURANTE
202. SANTA GEMA CUARTA RESTAURANTE
203. SENOR 0zZU TERCERA RESTAURANTE
204. SHARI SUSHI TERCERA RESTAURANTE
205. SPORT WINGS RED AND HOT TERCERA RESTAURANTE
206. SUPER CANGREJO TERCERA RESTAURANTE
207. TABLA STEAK HOUSE LA TERCERA RESTAURANTE
208. TABLITA DEL TARTARO LA TERCERA RESTAURANTE
209. TAMARINDO'S CAFE BAR CUARTA RESTAURANTE
210. TERRAZA BISTROT SEGUNDA RESTAURANTE
211. TOKY SUSHI TERCERA RESTAURANTE
212. TOMATE EL TERCERA RESTAURANTE
213. TRADICION MANABITA TERCERA RESTAURANTE
214. VELVET SEGUNDA RESTAURANTE
215. VILLA-MAR MARISQUERIA TERCERA RESTAURANTE
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216. VILORE CUARTA RESTAURANTE
217. WING WAH TERCERA RESTAURANTE
218. ZAVALITA SEGUNDA RESTAURANTE

Fuente: GAD de Portovigjo (2021)
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ITEMS NOMBRE DE LOS RESTAURANTES
EL DEFIN MI VECINO GARCIA GUADUA ALAS DELTA LAS GAVIOTAS
Procedencia de la | Locales, regionales Locales Locales Locales y  regionales | Locales y extranjeros | Extranjeros en temporadas

gastronomia dentro de
su establecimiento

personal para mejorar
el servicio del cliente.

adoptando las medidas de
bioseguridad

mayoria de  sus (sierra) (Colombia, Francia, | altas (Espafia, EEUU),
visitantes Estados Unidos) locales y regionales
Temporadas/ meses | Mayor: Cada feriado, | Mayor: Julio, agosto Mayor: Julio y agosto Mayor: Agosto, fundacion | Mayor: Agosto, | Mayor: Agosto debido a las
con mayor/ menor | agosto, fiestas | Menor: Noviembre Menor: Abril de Portoviejo septiembre, diciembre vacaciones de la sierra
cantidad de visitas patronales Menor: Junio Menor:  Marzo, abril, | Menor: Noviembre
Menor: Mayo, octubre junio
¢(Como atrae a sus | Variedad de Platos Variedad de Platos Variedad de Platos Variedad de Platos Variedad de Platos Variedad de Platos
clientes? Utilice la | (10) 9) ( 10 )| ( 8 ) ( 10 ) | ( 9
valoracion de la escala | Calidad - Precios Calidad - Precios Calidad - Precios Calidad — Precios Calidad — Precios Calidad — Precios
del 1 al 10) donde 1es | (9) (9) (8) (10) (10) (10)
pobre 'y 10 es | Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio
excelente (10) (8 ( 9 )| ( 10 ) ( 10 )| ( 10
Sabor y autenticidad | Sabor y autenticidad Sabor y autenticidad Sabor y autenticidad Sabor y autenticidad Sabor y autenticidad
(8) (10) (8) (9) (9) (8)
Bioseguridad Bioseguridad alimentaria | Bioseguridad alimentaria Bioseguridad alimentaria Bioseguridad alimentaria | Bioseguridad alimentaria
alimentaria (8) Original | (7) Original | (9 ) Original | ( 8 )| (10) Original
(9) — tipica — tipica — tipica Original - tipica — tipica
Original - tipica (8) (8) (7) (7) (8)
(9) Ingredientes y productos | Ingredientes y productos | Ingredientes y productos | Ingredientes y productos | Ingredientes y productos
Ingredientes y | locales locales locales locales locales
productos locales (8) (7) (10) (10) (10)
(7) Otros Otros Otros Otros Otros: Promociones de 2x1
Otros en feriados
Proyecciéon para el | Promociones de | Actualmente se estd | Se estd trabajando con la | En la transformacién de | Se estd trabajando | Se estéd optando por realizar
desarrollo e | alimentos los fines de | trabajando con mejorar el | entrega de pedidos a | alimentos y creacion de los | mediante los canales de | servicios a domicilio y
innovacion de la | semana y capacitar al | servicio al cliente | domicilio mismos comercializacion publicidad en redes sociales
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Factores lo motivaron
a realizar su
emprendimiento
turistico

Utilice la valoracion de
la escala del 1 al 10)
donde 1 es pobre
motivacion y 10 es
excelente motivacion

Cultura-tradiciéon ~ (
9)

Oportunidad de
negocio

(8)

Empleo, sustento

(7)

Ingreso, riqueza

(7)

Es parte de nuestra
vida

(10)

Herencia — legado
(9)

Inversion

(7)

Innovacién

(10 )

Cultura - tradicién

(8)

Oportunidad de negocio
(7)

Empleo, sustento

(10)

Ingreso, riqueza

(8)

Es parte de nuestra vida
(8)

Herencia — legado
(10)

Inversion

(7)

Innovacion

(8)

Cultura - tradicion

(6)

Oportunidad de negocio

(8)

Empleo, sustento

(9)

Ingreso, riqueza

(9)

Es parte de nuestra vida

(5)

Herencia — legado

(6)

Inversion

(8)

Innovacion

(8)

Cultura — tradicién

(8)

Oportunidad de negocio
(10)

Empleo, sustento

(10)

Ingreso, riqueza

(9)

Es parte de nuestra vida
(5)

Herencia — legado

(5)

Inversion

(9)

Innovacion

(7)

Cultura — tradicién

(7)

Oportunidad de negocio
(9)

Empleo, sustento

(9)

Ingreso, riqueza

(8)

Es parte de nuestra vida
(10)

Herencia — legado
(10)

Inversion

(7)

Innovacion

(7)

Cultura - tradicién

(8)

Oportunidad de negocio
(9)

Empleo, sustento

(10)

Ingreso, riqueza

(7)

Es parte de nuestra vida
(6)

Herencia — legado

(7)

Inversion

(9)

Innovacion

(8)

¢ Tiene platos que son
considerados como
cocina tradicional
manabita?  ;Cudles
son?

Si, viche de pescado,
ceviches,  pescado
frito.

Si, ceviche de pinchagua,

caldo de hueso de
chancho, bistec de
pescado

Si, servicio de alimentacion
mas se direcciona por la

marisco
camaron,

preparacion  de
(pescado,
conchas, etc)

Si, caldo de hueso de
chancho, viche de camaron
y pescado, bistec de carne

y pescado

Si, se brinda el camatillo,
sopa de pescado,
bolones de  queso,
chicharron y de mariscos

Si, bistec de pollo, carne,
bolones, tigrillo, bandeja de

mariscos

¢Considera que el
turista solicita lo que

el restaurante
comercializa como
gastronomia
tradicional?

Si, por eso muchos
acuden a consumir lo
tradicional

Si, los clientes les gusta
los alimentos manabitas

Por supuesto, siempre hay
que tener en cuenta las

preferencias del cliente

Si, debido a que siempre
tener

hay que

predisposicién  para

cliente cuando se le ofrezca

algo

Si, siempre y cuando
esté a disposicion del
local cumplir las
expectativas del cliente

Si, siempre se ftrata de

complacer al turista

En relacion con la
cadena de produccion
y  comercializacion
¢Como interactuan
para el beneficio de

Algunos  productos
alimentarios se los
compra directamente
al productor y
agricultor otros en el
mercado

En relacion con los
productos del mar se los
compran directamente al
pescador, asi mismo las
carnes son comprados por
distribuidores directos

Respecto a la cadena de
produccion se lo esta
realizando por medio de

intermediarios

Los productos alimentarios
son comprados

directamente a
productores

comercializadores directos

La cadena de
abastecimiento
alimentarios se o
realizan a través de
distribuidores directos e
intermediarios

Los alimentos se adquieren
por medio del mercado del
lugar, aunque los marisco y
lo  compran

carnes se
directamente a
productores
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los emprendimientos
gastronémicos?

¢Qué esta haciendo la
gobernanza para el

mejoramiento y
promocién de los
servicios de

restauracion
gastronémico?

Actualmente no se ha
recibido algun apoyo
por parte del municipio

Nada, se necesita
capacitaciones dirigidas a
la atencién al cliente e
innovacion

Hasta el momento no se ha
recibido ayuda, mas se
inclinan por el apoyo de
festivales

No existe sustento, cada
restaurante se maneja por
si solo

Se han realizado pocas
capacitaciones por
medio de universidades
y escuelas
gastrondmicas

No se ha recibi6 algin
beneficio por parte de la
gobernanza

Principales fortalezas,
oportunidades,

F: Sala amplia
O: Generacion de

F: Oferta de diversos
platos del mar

F. Sitio acogedor para el
cliente

F: Precios accesibles
O: Que amplie el local

F: Clientes fijos
O: Generador de empleo

F: El lugar es amplio
O: El restaurante posee

debilidades y | empleo y economia O: Expandirse de manera | O: Posicionar el restaurante | D: Es reducido D: Falta promocionar | vista frente al mar
amenazas que se | D:Espacioreducidoel | local por la calidad de servicio A Competencia, la | turisticamente el sitio D: Ingresos bajos por la
presencian en su | areade cocina D: El area del restaur D: Deficiente promocién por | pandemia A: Restriccion los fines | pandemia
emprendimiento A: COVID-19 ante es reducido canales de comercializacion de semana para el | A+ COVID-19 y
gastronémico A: Competencia por parte | A:  Vulneracién  antes sector turistico competencia

de los demés restaurantes | desastres naturales
Medidas de | Por la pandemia | Se cuenta con las | Si, con la pandemia las | Medidas de bioseguridad Medidas de | Los fines de semana se
prevencion que utiliza | medidas de | medidas de bioseguridad | principales medidas de bioseguridad, también | puede contar con la
en su establecimiento | bioseguridad y los policias siempre | bioseguridad dentro del se hace presencia de los | seguridad de las personas
para  abordar la transitan por las zonas local es mantener el policias, cuerpos de | municipales, con policias
seguridad del cliente distanciamiento bomberos, pero mas los

fines de semana
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ITEMS NOMBRE DE LOS RESTAURANTES
EL FOGON SAN CRISTOBAL EL COLORADO LA RAMADA LA CASA DE ALFREDO BACHITA
Procedencia de la | Locales, principalmente | Locales Locales, la mayoria | Locales, Locales Locales, provinciales
mayoria de sus | trabajadores son del centro de la | provinciales y
visitantes ciudad de Portoviejo | extranjeros
Temporadas/ meses con | Mayor: En los feriados | Mayor: se presencia todos | Mayor:  Septiembre, | Mayor: Septiembre, | Mayor:  Julio, agosto, | Mayor: Julio, fiesta de la Virgen de
mayor/ menor cantidad | del cantdon (fiestas | los fines de semanade los | octubre, diciembre diciembre, septiembre, fiestas | Merced
de visitas patronales) meses Menor: En los meses | independencia de | patronales Menor: junio, noviembre
Menor: Abril, Junio Menor: Inicios de semana | de invierno (enero, | Portoviejo Menor: Febrero,
febrero, marzo) Menor: Junio noviembre
¢(Como atrae a sus | Variedad de Platos Variedad de Platos Variedad de Platos Variedad de Platos | Variedad de Platos Variedad de Platos
clientes? (10 )| ( 10 )| ( 10 )| ( 8 )1 ( 10 )| ( 10 )
Utilice la valoracion de | Calidad — Precios Calidad - Precios Calidad - Precios Calidad — Precios Calidad - Precios Calidad — Precios
la escala del 1 al 10 | (10) (10) (9) (9) (9) (10)
donde 1 es pobre y 10 es | Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio
excelente ( 9 )| ( 8 )| ( 10 )| ( 8 )1 ( 9 )| ( 9 )
Sabor y autenticidad Sabor y autenticidad Sabor y autenticidad | Sabory autenticidad | Sabor y autenticidad Sabor y autenticidad
(9) (7) (9) (10) (10) (10)
Bioseguridad Bioseguridad alimentaria | Bioseguridad Bioseguridad Bioseguridad alimentaria | Bioseguridad alimentaria
alimentaria (8) Original | alimentaria alimentaria (8) Original | (8)
( 8 ) | —tipica ( 7 ) | (10 ) | —tipica Original - tipica
Original - tipica (8) Original - tipica Original - tipica (8) (10)
(10) Ingredientes y productos | (10) (10) Ingredientes y productos | Ingredientes y productos locales
Ingredientes y | locales Ingredientes y | Ingredientes y | locales (10)
productos locales (5) productos locales productos locales (8) Otros: A partir de 15 clientes
(10) Otros: Medios de | (10 ) (10) Otros para una mesa se lleva un
Otros publicidad Otros Otros almuerzo o cena gratis
Proyeccion para el | Se estd realizando | Se tiene previsto la | A pesar de la | Una estrategia que | Mejorar la presentacion de | Mediante redes sociales.

desarrollo e innovacion
de la gastronomia
dentro de su
establecimiento

pedidos a domicilio

expansion del local

se ha implementado
es que se dan algln
tipo de cortesia en
los almuerzos

pandemia se sigue
manteniendo los
precios y respecto a
innovacion se ha
empleado la entrega
de pedidos a domicilio

los platos y mantener el
sabor manabita de los
platos
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Factores que lo
motivaron a realizar su
emprendimiento
turistico

Cultura - tradicién

(9)

Oportunidad de negocio
(9)

Empleo, sustento

(10)

Ingreso, riqueza

(8)

Es parte de nuestra vida
(7)

Herencia — legado

(5)

Inversion

(7)

Innovacion

(7)

Cultura - tradicién

(6)

Oportunidad de negocio
(10)

Empleo, sustento

(10)

Ingreso, riqueza

(10)

Es parte de nuestra vida
(7)

Herencia — legado

(5)

Inversion

(8)

Innovacion

(7)

Cultura - tradicién
(9)

Oportunidad de
negocio

(10 )

Empleo, sustento
(10)

Ingreso, riqueza

(10)

Es parte de nuestra
vida

(9)

Herencia — legado
(10)

Inversion

(9)

Innovacion

(9)

Cultura — tradicién
(10)

Oportunidad de
negocio

(8)

Empleo, sustento
(8)

Ingreso, riqueza
(8)

Es parte de nuestra
vida

(10)

Herencia — legado
(10)

Inversion

(7)

Innovacion

(7)

Cultura - tradicién
(10)

Oportunidad de negocio
(7)

Empleo, sustento

(8)

Ingreso, riqueza

(8)

Es parte de nuestra vida
(5)

Herencia — legado
(4)

Inversion

(6)

Innovacion

(7)

Cultura — tradicién

(10)

Oportunidad de negocio
(7)

Empleo, sustento

(7)

Ingreso, riqueza

(7)

Es parte de nuestra vida
(9)

Herencia — legado
(6)

Inversién

(8)

Innovacion

(6)

En la carta de su
establecimiento ¢Tiene

Si, seco de pollo, caldo
de gallina, seco de pato,

Si, carne punzada, bistec
de  pescado, pollo,

Si, se prepara el
viche, caldo de habla,

Si, caldo de gallina
criolla, tonga, viche

Si, se brinda caldo de
gallina criolla, caldo de

Si, caldo de mondongo, caldo de
chancho, tongas, seco de gallina

platos que son | viche de pescado, | consomé de pollo caldo de pollo, guatita, | de pescado, crema | menudencia, cazuela | criolla, carne punzada, bolones,
considerados como | hornado de chancho, seco de gallina, caldo | de zapallo, caldo de | marinera, caldo de pata, | tigrillo, viche, ceviche, maduro
cocina tradicional | tonga de hueso de chancho, | albéndigas, caldo | caldo de chancho, caldo | lampreado

manabita? ¢Cuales caldo de pata de queso, maduro | de habas, maduro con

son? con salprieta queso

¢Considera que el | Si, porque ellos siempre | Si, se trata de complacer | Si, debido a que el | Si, se trata de | Si, los clientes siempre se | Si, los comensales buscan la

turista solicita lo que el
restaurante

buscan la  comida
tradicional basada en la

siempre al cliente

local brinda alimentos
netamente

complacer al cliente

inclinan por la comida
manabita

variedad de platos y una buena
atencion

comercializa como | autenticidad del sabor tradicionales de la

gastronomia comida manabita

tradicional?

En relacion con la | Los alimentos son | Se abastece al | Todos los productos | Los productos son | Algunos productos se los | Elabastecimiento de alimentos se
cadena de produccion y | comprados restaurante directamente | son comprados en el | adquiridos adquieren por medio de | los realiza por medio de la
comercializacion directamente al | con los comercializadores | mercado directamente  con comercializacién e intermediarios
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(productores,
comercializadores)
¢Como interactuan para
el beneficio de los
emprendimientos
gastronémicos?

mercado, no existe una
relacion directa con la
cadena de
abastecimientos

los productores y
otros por
intermediarios

intermediarios y los otros
por comerciantes

¢Qué esta haciendo la

gobernanza para el
mejoramiento y
promocién  de los
servicios de

restauracion
gastronoémica?

Hasta el momento nada

No se notado nada en
relacion a capacitaciones

Mediante alianzas con
las universidades la
gobernanza ha
realizado
capacitaciones
entorno a la atencion
al cliente e innovacion

Las academias nos
han brindado
capacitaciones en
relaciéon al servicio
al cliente, esto es
realizado por medio
del  departamento
de turismo

No se ha recibido ayuda

No se ejecutado nada por ahora

Principales fortalezas,
oportunidades,
debilidades y amenazas
que se presencian en su
emprendimiento
gastronémico

F: Servicio al cliente

O:  Generacion  de
ingresos, el sitio puede
convertirse en un
referente gastronémico
D: Falta de publicidad
A: Competencia

F: Atencion al cliente y
precios

O:  Generacién  de
ingresos

D: Espacio reducido

A: Competencia

F. Autenticidad de
platos,  satisfaccion
del cliente

O: Ingresos
econdmico y referente
gastrondmico

D: inexistente
creacion paginas web
para la promocién

F: Buena atencion
O: Generacion de
ingresos para
sustento familiar

D: Falta de

iluminacion e
implementacién de
medidas de
bioseguridad

F. Calidad del servicio,
variedad de platos

O: Se encuentra en la via
que conduce a dos
cantones

D: Mejorar el area de
parqueadero

A: Competencia,
inestabilidad econémica

F: Excelente sazon

O: Tener sucursales en el canton
D: Escasa innovacion en los
platos

A: Competencia, delincuencia

A: Terremotos, | A: Competencia

COVID-19,

competencia
Medidas de prevencion | Las medidas de | Se encuentra en extintor | Las autoridades | Se estatomandolas | Se estan abordando las | Las autoridades brindan el
que utiliza en su | bioseguridad (se utiliza | en caso de emergencia, | locales brindan | medidas de | medidas de bioseguridad | servicio de seguridad, y las
establecimiento  para | alcohol, mascarilla, se | las medidas de | seguridad ciudadana, | bioseguridad, pero | para atenuar la pandemia | medidas de bioseguridad son
abordar la seguridad del | toma temperatura y | bioseguridad también  por  la | hace falta adoptadas por el establecimiento
cliente distanciamiento) pandemia se han | implementar

implementado las | algunas

medidas de

bioseguridad
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ITEMS NOMBRE DE LOS RESTAURANTES
RESTAURANTE RESTAURANTE LA CABANITA | CEVICHERIA TUTIVEN | PARRILLADA  DE | PICANTERIA TRADICION
YOLITA EL TOMATE DEL SABOR MOSKO LAURITA MANABITA
Procedencia de la | Provinciales y Locales y | Locales Locales Locales Nacionales Locales
mayoria de sus | Cantonales Regionales
visitantes
Temporadas/ Mayor: Agosto- | Mayor:; Julio- | Mayor:  Agosto- | Mayor: Septiembre, | Mayor: Julio, Agosto | Mayor: Carnaval, | Mayor: Agosto,
meses con mayor/ | septiembre, fiestas | agosto septiembre o en | diciembre, fiestas | (vacaciones de la | Navidad y meses de | septiembre
menor cantidad de | patronales Menor: Abril- mayo | temporada  de | patronales sierra) agosto, septiembre y | Menor: febrero,
visitas Menor: Febrero- marzo | y junio semana santa y | Menor: Marzo, abril Menor: octubre, | octubre. marzo, abril, octubre,
y abril carnaval noviembre Menor: Abril, mayo, | noviembre
Menor:  Junio- junio y julio
julio
¢Como atrae asus | Variedad de Platos Variedad de Platos | Variedad de | Variedad de Platos Variedad de Platos Variedad de Platos Variedad de Platos
clientes? Utilice la | (10 ) ( 10 ) | Platos ( 10 )| ( 10 )1 10 )1 9 )
valoracién de la | Calidad — Precios Calidad — Precios ( 9 ) | Calidad - Precios Calidad — Precios Calidad — Precios Calidad — Precios
escala del 1 al 10) | (9 ) (9) Calidad — Precios | (8) (9) (8) (9)
donde 1 es pobre | Buen Servicio Buen Servicio (9) Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio Buen Servicio
y 10 es excelente | ( 9 ) | (10 ) | Buen  Servicio | ( 9 )| ( 8 )1 ( 9 )1 ( 10 )
Sabor y autenticidad Sabor y Sabor y autenticidad Sabor y autenticidad | Sabor y autenticidad | Sabor y autenticidad
(10 ) autenticidad (9 ) | (10) (10) (10 ) (10)
Bioseguridad (9) Sabor y | Bioseguridad alimentaria | Bioseguridad Bioseguridad Bioseguridad
alimentaria Bioseguridad autenticidad (8) Original | alimentaria alimentaria alimentaria
( 8 ) | alimentaria (10) — tipica ( 8 )1 9 )1 8 )
Original - tipica 9 ) | Bioseguridad (8) Original - tipica Original - tipica Original - tipica
(10 ) Original - tipica alimentaria Ingredientes y productos | (9 ) (9) (10)
Ingredientes y (10 ) ( 8 ) | locales Ingredientes y | Ingredientes y | Ingredientes y
productos locales Ingredientes y | Original - tipica (9) productos locales productos locales productos locales
(8 ) productos locales (10 ) Otros: Cuando hay un | (9 ) (8) (9)

Otros

(9)
Otros

Ingredientes vy
productos locales

cumpleaios, la comida

Otros

Otros

Otros: Descuentos
los dias martes
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(10 ) para la persona es

Otros gratis
Proyeccion parael | Mejorar al personal de | Innovacion de | Ampliar el | Innovar en la | Implementacion  de | Implementacién de | Pedidos a domicilio
desarrollo e | servicio. platos tipicos, | restaurante, presentacion de platos, | codigo QR y maquina | sensores en bafios sin recargo adicional
innovacion de la | Realizar servicios a | codigo QR codigo QR codigo QR de ozonificacién

gastronomia
dentro de su
establecimiento

domicilio, codigo QR

Factores lo
motivaron a
realizar su
emprendimiento
turistico

Cultura - tradicién

(10 )

Oportunidad de negocio
(8)

Empleo, sustento

(8 )

Ingreso, riqueza

(8)

Es parte de nuestra
vida

(10)

Herencia - legado

Cultura — tradicion
(10 )
Oportunidad de
negocio

7 )

Empleo, sustento
(9)

Ingreso, riqueza
(9)

Es parte de nuestra
vida

(9)

Cultura — tradicion
(9)
Oportunidad  de
negocio

(10 )
Empleo, sustento
(10 )
Ingreso, riqueza
(10 )
Es parte de

nuestra vida

(7)

Cultura — tradicion

(9)

Oportunidad de negocio
(10)

Empleo, sustento

(8)

Ingreso, riqueza

(8)

Es parte de nuestra vida
(6)

Herencia — legado

(7)

Cultura — tradicién
(10)

Oportunidad de
negocio

(8)

Empleo, sustento
(8)

Ingreso, riqueza

(9)

Es parte de nuestra
vida

(7)

Cultura — tradicién
(10 )

Oportunidad de
negocio

(9)

Empleo, sustento
(8)

Ingreso, riqueza
(8)

Es parte de nuestra
vida

(8 )

Cultura — tradicién
(9)

Oportunidad de
negocio

(10)

Empleo, sustento
(8)

Ingreso, riqueza

(8)

Es parte de nuestra
vida

(8)

(7)) Herencia —legado | Herencia—legado | Inversién Herencia — legado Herencia — legado Herencia — legado
Inversion (7)) (8) (9) (7) (8) (8)
(10) Inversion Inversion Innovacién Inversion Inversion Inversion
Innovacion (8) (8) (9) (8) (10 ) (9)
(9) Innovacién Innovacién Innovacion Innovacion Innovacién

(10) (9) (9) (10) (10)

En la carta de su
establecimiento
¢Tiene platos que
son considerados
como cocina
tradicional
manabita?
¢Cuales son?

Si, seco de pollo, caldo
de gallina criolla,
guatita, caldo de
chancho con habas,
hornado de chancho,
empanadas, corviches

Si, morcillas en
varias
presentaciones,
seco de pollo, seco
de costila de
chancho, caldo de
gallina

Si, chicharrén de
pescado, viche de
camaron y
pescado,

pescado apanado

Si, caldo de gallina criolla,
consomé, caldo de
choclo, viche de pescado,
seco de chancho

Si, viche de pescado,
caldo de pata, caldo
de gallina criolla,
caldo de choclo,
menestra de  fréjol
verde, seco de
pescado,  pescado
frito

Si. Pato horneado,
seco de chancho,
caldo gallina criolla,
seco de pollo, tilapia
frita, caldo  de
chancho con habas y
caldo de albondigas,
caldo de choclo.

Si, caldo de
albondigas, caldo de

chancho, seco de
costilla, ceviche,
tongas
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¢Considera que el

Si, si ellos quieren un

Si, el mas solicitado

Si, toda la

Si, todos los platos se los

Si, siempre se busca

Si, porque todos los

Si, se trata de superar

turista solicita lo | plato  especial o0 | es el caldo de | gastronomia prepara al instante resaltar la cultura y | platos son tipicos de | las expectativas del
que el restaurante | adicional se le prepara | gallina criolla brindada en el ancestralidad de la | Manabi cliente a través de la
comercializa al instante. restaurante  es comida manabita oferta gastrondmica
como tradicional

gastronomia

tradicional?

En relacion con la | Todos los productos se | Se  lo  realiza | Respecto a las | Los productos para el | Seinteractia através | Se compra a|Se la realiza por
cadena de | los compra en el | directamente con | legumbres son | restaurante selos compra | de la comercializacion | proveedores medio de
produccién y | mercado. los cosechadas, los | aproveedores y los proveedores intermediarios y
comercializacion comercializadores | demas productos acudiendo
(productores, son  comprados directamente al
comercializadores por comerciantes mercado

) ¢Como

interactiian para el
beneficio de los
emprendimientos
gastronémicos?

¢Qué esta
haciendo la
gobernanza para
el mejoramiento y
promocion de los
servicios de
restauracion
gastronémica?

Si, se han realizado
algunas capacitaciones

por parte de
universidades y
escuelas
gastrondmicas.

Si, en ocasiones se

ha recibido
capacitacion  por
parte de
universidades

Por el momento
no esta haciendo

nada para
mejorar la
restauracién en
Portoviejo

No se ha recibido
capacitaciones por parte
del departamento de
turismo.

Por ahora no se hace
nada

Actualmente no ha
existido apoyo
gubernamental

No se ha realizado,
aunque seria
conveniente realizarlo

Principales
fortalezas,
oportunidades,
debilidades y
amenazas que se
presencian en su
emprendimiento
gastronémico

F: Trabajo en equipo
O: Generar empleo

D: Se trabaja bajo
presion.

A: Inestabilidad
economica.

F: Ofrecer comida
tipica manabita

O: Posicionar al
restaurante a través
del servicio
brindado.

F: Posee gran
variedad de
platos tipicos

O: Brinda empleo
D: Falta de
capacitacion

respecto a la

F: Ofrecer una excelente
atencion al cliente

O: posicionar al
restaurante a nivel local.
D: Espacio reducido

A: Pérdida de clientes a
causa de la pandemia.

F: Precios accesibles
O: Generar ingresos
D: Deficiente
mantenimiento de
Servicios sanitarios

A Desastres
naturales,
competencia

F: Variedad de platos
gastronomicos

O: Fuente de ingresos
D: Espacio reducido
en el area de cocina
A: Inseguridad en el
canton

F: Atencion al cliente
O: Desarrollo local y
econémico

D: Falta de ingresos
por la pandemia

A: Inseguridad del
pais
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D: Escasos | atencion del

recursos cliente

€conomicos. A: Competencia

A Pandemia,

desmotivacién  del

cliente por

presentacién  de

platos poco

innovadores.
Medidas de | Si, se compra todos los | Medidas de | Se esta utilizando | Alcohol Se aborda las | Se utiliza los | Se utiliza las medidas
prevencion  que | elementos de | bioseguridad  se | las medidas de | Cloro en el piso al | medidas de | protocolos de | de bioseguridad,
utiliza en su | bioseguridad. utilizan como | bioseguridad ingresar al | bioseguridad debidoa | bioseguridad también existe la
establecimiento alcohol, establecimiento  como | la pandemia seguridad ciudadana

para abordar la
seguridad del
cliente

Mascarilla, etc

medidas de bioseguridad

por parte del
municipio
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Anexo 8. Resultado de entrevista dirigida al departamento de turismo de

Portoviejo

ESPAM

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA AGROPECUARIA DE MANABI “MANUEL FELIX LOPEZ”
CARRERA DE TURISMO

ENTREVISTA DIRIGIDA AL DEPARTAMENTO DE TURISMO GAD
CANTONAL DE PORTOVIEJO

La siguiente entrevista busca recopilar informacion por parte del GAD de Portoviejo para analizar la gestion turistica en
relacion a la oferta del turismo gastronémico; la misma que sera de utilidad para el aporte de una investigacion y de esta
manera conocer las “DIMENSIONES DE LA GASTRONOMIA LOCAL EN LA SEGMENTACION DEL TURISMO
CULTURAL GASTRONOMICO EN EL CANTON".

Objetivo: Determinar la gestion en base a la actividad gastronémica de Portoviejo para la identificacion de dimensiones
de la gastronomia local.

INDICACIONES Se recomienda al entrevistado responder con la mayor veracidad con respecto a
la tematica del estudio ya que de ellos dependera el éxito de la misma.

NOMBRE DEL ENTREVISTADO  Ing: Diana Bravo Rosillo

INSTITUCION GAD Portoviejo

CARGO QUE OCUPA Directora del departamento de turismo

1. ¢Qué esta haciendo la gobernanza en funcién a la promocién de la gastronomia cultural?
Se estan fortaleciendo los festivales gastronémicos con el objetivo de rescatar y posicionar a Portoviejo como
capital gastronémica del pais. El 31 de octubre del 2019 la UNESCO designé a Portoviejo en categoria
gastronoémica como parte de su Red de ciudades creativas la misma que esta conformada por 246 ciudades en
el mundo, es por esta razon que se esta trabajando para que el nombramiento de Portoviejo como ciudad
gastronémica no quede en vano.

2. ;Cuéles son los proyectos que se han llevado a cabo para el desarrollo del turismo gastronémico por
parte del Gobierno Local? ;En qué etapa se encuentra? ; Cdmo lo estan promoviendo?
A partir del 2016 y como parte del proceso de resolucion econémica por el terremoto, en cada una de las
parroquias rurales se desarrollaron festivales gastrondmicos resaltando el plato icono gastronémico de cada
zona, para ello se ha trabajo6 en la restructuracion de una ruta gastrondémica en donde se resaltaron las huecas
patrimoniales de Portoviejo.

3. ¢ Como se esta gestionando los festivales gastronémicos por parte del departamento de turismo?
Desde marzo del 2020 por efecto de la pandemia estan suspendidos los festivales, pero dentro de la
planificacién de la direccion se encuentran en ejecucion el festival gastronémico cantonal a desarrollarse en
octubre del presente afio.

4. ;Qué esta haciendo el GAD cantonal para incentivar la inversion turistica en los establecimientos
gastronomicos?
Desde la direccion de turismo y durante la pandemia se ha hecho un seguimiento y un asesoramiento a cada
uno de los establecimientos gastronémicos para que puedan acceder a lineas de créditos, que las diferentes
instituciones financieras han aportado con el objetivo de fortalecer y activar el sector turistico en alimentos y
bebidas. También se les da conocer a los prestadores gastronémicos de la ordenanza que los acoge que
Reglamento de Alimentos y Bebidas del pais que busca categorizar y establecer requisitos para la actividad
turistica de servicios alimentarios.
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5. ¢Cuéles son los principales problemas y limitaciones que no permiten el desarrollo del turismo
gastronoémico? ¢ Por qué se da esto?
El principal problema son las restricciones que se adaptaron a través de la pandemia lo que hizo que varios
establecimientos de alimentos y bebidas cerraran sus servicios por falta de liquidez y por alto valor que
cancelaba su establecimiento. Desde el municipio de Portoviejo, direccién de turismo se ha hecho una
articulacion entre lo publico y privado para que estas problematicas se conviertan en fortalezas y que estos
servicios puedan seguir brindando a la ciudadania.

6. ¢Por qué no se ha realizado una segmentacion turistica referente al turismo gastronémico de
Portoviejo?
Principalmente por la escasez de recursos econdémicos. Desde el 2016 a consecuencia de inundaciones,
terremotos y ahora por el COVID-19 el municipio ha optado por des priorizar ciertos presupuestos lo que no
permite una consultoria especializada en turismo gastronémico y a su vez que permita contar con una
segmentacion turistica y de esta manera conocer la afluencia de visitas por gastronomia y los dias que
pernoctan; esta consultoria ayudaria a fortalecer a la actividad turistica aérea.

7. ¢ Existen programas de capacitaciones sobre la gastronomia local para los prestadores de servicios?
En lo que concierne a la planificacion anual el departamento de turismo de Portoviejo existe un area que se
llama capacitacion turistica donde de manera permanente se capacita a toda la planta turistica incluido los de
alimentos y bebidas. Para el desarrollo de este plan de capacitaciéon se hacen alianzas estratégicas con
universidades y escuelas gastrondmicas para capacitar al personal de restauracion.

8. ¢Qué se deberia hacer, desde su punto de vista, para mejorar la actividad gastrondmica en el canton
Portoviejo?
Se debe incentivar a que los prestadores de servicios mejoren en cuanto a la atencién al cliente, considerando
que la gastronomia ya estd posicionada en relacion a su sabor y presentacidn. Sin embargo, se deberia
fortalecer la atencion, amabilidad y hospitalidad que se le brinda al turista ya que es considerada como una
presentacion para que estos a su vez promocionen de boca en boca a sus amigos y estos establecimientos
sean difundidos.

9. Usted ;Como considera que es el turismo gastronémico en el cantén Portoviejo? Argumente su

respuesta.
e Excelente ( )
e Muybuena (x)
e Buena ()
e Regular ()
e Mala ()

¢Por qué? Al estar Portoviejo en un valle permite que los productos con los que se preparan los platos sean frescos y
cosechados de excelente calidad, ademas de su autenticidad, sin embargo, aun se requiere de promocién y atencion al
cliente.

10. ¢Existe la debida seguridad dentro del cantén para el cuidado de los visitantes y turistas cuando realizan
turismo gastronémico?
Desde el 28 de octubre del 2020, Portoviejo recibié por parte del MINTUR la distincién de Safe Travel lo que
permite que sea un destino seguro y bioseguro, ademas con todo el despliegue que el municipio tiene a través
de los agentes controladores municipales, cdmara 911, cuerpo de bomberos, trabajo articulado con los policias
y agentes controladores de transito hace que Portoviejo sea un destino seguro para turistas.

iAGRADECEMOS SU COLABORACION!
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Anexo 9. Resultado de las fichas del inventario gastronémico

TIPO NOMBRE TEMPORALIDAD INGREDIENTES Y PREPARACION REPRESENTACION
DEL
PLATO 5 8

2 g §

€ ° &

X Ingredientes: Pescado, yuca, mani, maduro, choclo,

cebolla blanca y colorada, ajo, pimiento, comino, sal,
cilantro, limon, habas.
Preparacioén: En una olla poner agua, una vez que
esté hirviendo invertir las cebollas, ajo, comino,
disolver la crema de mani, poner la yuca, el choclo, el
maduro y por Ultimo el pescado. Dejar hervir hasta que
el pescado esté cocido; servir y poner cilantro
acompafiado con una tapa de limén.

Viche de
pescado

X Ingredientes: Tomate, cebolla, cilantro, sal, pimienta,
pepino, pimiento, mostaza, salsa de tomate, limén,
aceite, pescado o camaron
Preparacion: Picar en cubos el tomate, cebolla,

Ceviche de pepino y pimiento, cortar finamente el cilantro, afiadir
camarén o sal, aceite, jugo de limon, mostaza y salsa de tomate.
pescado Poner a cocinar el camarén o pescado maximo 5
minutos; dejar enfriar. Mezclar los vegetales picados
con el caldo del marisco, afiadir pimienta y rectificar

de sal. Se sirve acompafiado de chifle.

X Ingredientes: Arroz, platano, sangre y gorduras de

cerdo, visceras del cerdo, col, achiote, sal, pimiento,
ajo, cebolla blanca y colorada, limén, orégano,
especias.
Preparacion: Lavar las visceras del cerdo por varias
veces, después afiadir orégano y refregarla con sal,
limén y especias; dejarla en reposo méaximo 1 hora.
Cocinar arroz o el platano, picar finamente la col con
el pimiento, las cebollas y moler el ajo para hacer un
refrito con el achiote y adjuntarlo con el arroz e invertir
la sangre del chancho, afadir las gorduras del
chancho y sal al gusto. Escurrir las visceras y
comenzar a rellenarlas con el condumio preparado, es
necesario sujetarlas con una piola, después se las
pone en coccidn con abundante agua, para verificar si
ya esta cocida se pincha con un tenedor, luego se la
separa del caldo para ponerla sofreir y trocearla. Este
plato va acompafiado con platanos y ensaladas.

ALIMENTOS

Morcillas

Ingredientes: Hueso de chancho, yuca, habas,
zanahoria, comino, sal, col, cebolla blanca y colorada,
X pimiento, ajo, cilantro. Es opcional agregar choclo
serrano.
Caldo de Preparacién: Poner en una olla abundante agua e
chancho invertir el hueso de chancho, dejar hervir por 15
con habas minutos en este lapso de tiempo picar finamente la
cebolla blanca, colorada, pimiento, cilantro, ajo. La
col, el choclo y la zanahoria se cortan en pedazos
medianos, seguido se pone a hervir lo que se cortd
afiadiendo la yuca y el haba, a esto se le agrega sal y
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por Ultimo el cilantro. El caldo de hueso se acompafia
con una tapa de limén y una porcién de arroz.

Caldo de
gallina
criolla

Ingredientes: Gallina criolla, sal, cebolla blanca,
colorada, pimiento, ajo, orégano, comino, yuca,
cilantro.

Preparacion: Poner abundante agua en una olla, una
vez que esté hirviendo se afade las presas de gallina.
Picar en cubos cebollas, pimiento, cilantro, ajo. La
yuca cortada en pedazos medianos y agregarlos,
afiadir sal a gusto y cilantro. El caldo de gallina se
acompafia con una porcién de arroz y platano asado.

Tonga de
gallina
criolla

Ingredientes: Presas de gallina criolla, arroz, pasta
de mani, maduro, achiote, ajo, comino, tomate, sal,
pimiento, cebolla blanca y colorada, hojas de platano
limpias calentadas.

Preparacion: Picar finamente el tomate, cebollas,
pimiento, ajo para hacer un refrito, a esto se le afiade
achiote, agua, sal y las presas de la gallina. Dejar
hervir hasta que esté cocinado.

Cocinar arroz y con agua, sal y achiote (esto para que
el arroz quede amarillo). Para preparar la pasta de
mani se licua el mani con agua, después es vertido en
una olla con el refrito hecho. Por otra parte, se corta
tiras de maduro para freir y se corta cilantro. Para
preparar la tonga se pone en la hoja de platano el
arroz, el estofado de gallina, maduro frito y el cilantro;
una vez listo se cierra las hojas y se conserva en bafio
maria para que se mantenga caliente.

Empanada
s de verde

Ingredientes: Para la masa se necesita platano
dominico y barraganete, sal, aceite para freir. Para el
relleno se puede utilizar queso, pollo o carne.
Preparacion: Pelar los platanos, ponerlos a cocinar
en agua caliente y sal, sacar de la olla 2 pedazos de
platanos y molerse hasta formar una masa, formar
una bolita, extenderla y estirarla hasta obtener una
ld&mina dentro de una funda plastica, cortada a la
mitad. Rallar queso semiduro o con pollo (para el
condumio se pone hervir el pollo con agua, sal,
platano y ajo. Una vez hervido el platano se
desmorona y se le agrega al caldo del pollo. Esto
aplica también para el condumio de la carne).

Una vez puesto el relleno se cierra el molde y se corta
con un plato redondo. Finalmente, en una sartén se
pone abundante aceite a temperatura alta y se
comienza a freir. Las empanadas siempre van
acompafiadas con aji casero manabita.

Salprieta
con
maduro

Ingredientes: Mani tostado y pelado, harina de maiz
tostado, pimienta molida, sal y pimienta al gusto,
comino, manteca de cerdo, cilantro picado, achiote




Preparacién: Calentar bien una olla en el fuego,
tostar la harina de maiz por 20 minutos, revolviendo
constantemente.

Moler la harina junto con el mani tostado.

Colocar un tazén y afiadir el achiote, el aceite y la
manteca de cerdo previamente derretidas.

Sazonar con la sal, pimienta y comino, afiadir el
cilantro finamente cortado y afiadir hasta que tome un
color amarillo intenso. Se vuelve a colocar en el
procesador y se guarda en frascos de boca ancha y
hermética.
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Bolones de
chicharron
0 queso

Ingredientes: Platanos verdes, pelados y cortados en
trozos medianos

Mantequilla (también se puede cambiar por manteca
de cerdo), aceite, queso rallado, chicharrén, mani
molido (opcional), sal y pimienta al gusto
Preparacion: Freir los platanos verdes cortados
previamente en trozo medianos a temperatura media
baja durante unos 15 a 20 minutos hasta que estén
suaves.

En un recipiente grande colocar los platanos calientes
para comenzar a machacar hasta conseguir una masa
gruesay unificada. Dar la forma de circular o de pelota
(el tamario puede ser grande o pequefio, luego de dar
la forma circular, realice un agujero en el centro de
cada bola y coloque con el queso y/o chicharrones,
rellenandolo y vuelva a cerrar la bola. Si desea que el
bolén tenga una textura crujiente en el exterior puede
colocar aceite en un sartén a fuego alto, adicionar las
bolas de verde para darles un toque dorado y
crujientes.

Bollos

Ingredientes: Platanos verdes rallados, achiote,
cilantro, cebolla blanca, pimiento verde, ajo, mani
tostado, culantro, orégano seco, pescado o chancho
para el relleno, sal y pimienta al gusto.

Hojas de platano preparadas y cortadas de acuerdo al
tamario de bollo que desee hacer

Preparacion: Mezclar el platano verde rallado con un
poco de achiote. Hacer un refrito con la cebolla, ajo y
pimiento en aceite de achiote.

Agregar el mani licuado, luego el verde rallado y el
caldo de pescado. Agregar el culantro y el orégano.
Cocinar revolviendo constantemente para que no se
pegue hasta que espese, durante unos 10 o 12
minutos, y sazonar con sal y pimienta.

Agregar el pescado cortado en medallones o cubos y
la ofra opcion podria ser el chancho, dependiendo del
tamafio del bollo, y poner sobre la hoja de platano.
Preparar otro refrito con cebolla, tomate, condimentos
y cocinar el pescado o chancho con en el refrito antes
de usarlo como relleno para el bollo. Unir los dos filos
y doblar hacia atras la hoja. Colocar en una tamalera
oenunaollay cocinar al vapor durante 20-25 minutos.
Servir con salsa de cebolla curtida, limon, y aji.
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TIPO NOMBRE TEMPORALIDAD INGREDIENTES Y PREPARACION REPRESENTACION
DEL
PLATO 5 E ¢
E g8 g
2 £ 5
x 2 »
X Ingredientes: Leche fresca

Azlcar o panela rallada ajuste de acuerdo al
nivel de dulzura que prefiere

Esencia de vainilla.

Especias de dulce

Bicarbonato de sodio

Preparacion: Ubicar los ingredientes en una
olla a fuego medio con las especias de dulce,
revuelva hasta que el azucar o panela esté bien
disuelto. Reducir el fuego a bajo.

Continuar la coccién hasta que la leche se haya
reducido significativamente y comience a
espesarse, el color empezara a cambiarse de un
color beige cremoso a un tono caramelo tomara
entre 2 %2 horas y a 3 horas para que el dulce de
leche esté listo.

Durante la primera hora y media tendra que
remover de vez en cuando para evitar que la
leche se desborde y se pegue. Cocine hasta que
se obtenga un tono ambar o caramelo, y quede
con una consistencia cremosa. Tenga en cuenta
que se espesa mas cuando se enfria.

Manjar

Ingredientes: Azlcar, leche entera, huevos,
harina, canela molida, esencia de Vainilla
Preparacién: En una cacerola hervir a fuego
lento la leche con el azlcar, la canela molida y
la esencia de vainilla, removiendo
constantemente por una hora aproximadamente
hasta que empiece a espesar
Una vez que la mezcla haya reducido
agregamos una cucharada de harina disuelta en
leche y esperamos hasta que tenga la
consistencia de una salsa

Troliches Una vez que la preparacién espese agregamos
las yemas de huevo batidas y mezclamos
constantemente hasta que adquiera la
consistencia de una masa suave
Una vez que la mezcla tome punto es decir haya
es
pesado los suficiente para pasar la espatula por
el centro de la cacerola y la mezcla de depare
retiramos del fuego y dejamos enfriar
Una vez que la masa esté fria hacemos con ella
pequefas bolitas y las cubrimos con papel de
seda

REPOSTERIA
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NOMBRE TEMPORALIDAD INGREDIENTES Y PREPARACION REPRESENTACION

TIPO
DEL
PLATO

Regular
| Temporal
Siempre

Ingredientes: Leche, azlcar, esencia de vainilla,
yemas de huevo, crema liquida o crema ligera,
aguardiente al gusto

Preparacion: Ponga la leche, el azlcar, y la
esencia de vainilla en una olla y haga hervir,
reduzca la temperatura a baja, y cocine durante
unos 30 minutos, revolviendo de vez en cuando
para evitar que se desborde.

Mezcle las yemas, hasta que estén bien
mezclados. Los puede mezclar en la licuadora o
con una batidora de mano (o con un tenedor).
Rompope Afiada la crema liquida al final y mezcle
suavemente para que no se vuelva demasiado
espesa.

Agregue una taza de leche caliente a la mezcla
de yema de huevo y mezcle bien. Luego
incorpore la mezcla de las yemas a la olla con la
leche y revuelva bien. Cocine a fuego medio-bajo,
revolviendo constantemente, hasta que se
empiece a espesar, es muy importante que no lo
deje hervir porque si no se puede cortar. Deje
enfriar por completo y luego afiada el aguardiente

Ingredientes: Platanos, maduros, leche entera,

X canela, pasas, azucar

Preparacién: Lavar muy bien los maduros,
agregar canela al gusto, esto se cocina hasta que
estén blandos
Los maduros deben estar lo mas maduros posible
para evitar usar azlcar al licuarlos.
Sacar los maduros dejar enfriar un poco y en el
vaso de la licuadora junto con la leche, y las
pasas y si falta azlcar agregar un poco, afadir
mas leche al gusto.

X Ingredientes: Maiz amarillo seco, canela,
cascaras de naranja, limén o pifia, esencia de
vainilla, pifia, azlcar, agua
Preparacion: Hervir el maiz seco en agua, una
vez cocinado se lo deja en remojo hasta el
siguiente dia. En una batea y con un rallo, se ralla
de dos a tres del mismo lado la mazorca. Hervir
en una olla agua, canela, las cascaras de
naranja, limén, clavo de olor, panela y agregar el
maiz y dejar hervir. Finalmente agregar esencia
de vainilla y pifia picada, agregar hielo y aztcar.

BEBIDAS

Chucula de
maduro

Chicha de
maiz




Anexo 10. Fotografias
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A.10.1. Aplicacién de encuestas a turistas del canton Portoviejo
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A.10.2. Aplicacién de entrevistas a los servicios gastrondmicos
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