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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo de investigacion denominado, “El chocolate artesanal en el turismo
vivencial en el caton Tisaleo” esta enfocado netamente en los procesos de elaboracion
del reconocido chocolate Ambatefio y la participacion del turista, para lo cual se recaba
informacion de una extensa documentacion bibliografica de paginas oficiales y
documentos confiables que posibilito la obtencion de informacion de importancia para
el desarrollo de dicha investigacion. En la actualidad el sector turistico ha
evolucionado y se divide en varios tipos de turismo de acorde a la necesidad de las
personas, uno de ellos el turismo vivencial que no es mas que el turista viva la
experiencia de hacer actividades que desarrollan cada una de las personas en un
determinado lugar o comunidad. Como se ve reflejado en la mayoria de personas
encuestadas la oferta turistica de vivir una experiencia se ha convertido en toda una
tendencia solicitada por los turistas, los cuales desean entrar en contacto con lo ‘local’
de su destino turistico: conociendo y consumiendo productos y servicios de la zona.
Se pretende fomentar el turismo vivencial en el cantdn Tisaleo a través de los artesanos
dedicados a la elaboracion de chocolate artesanal haciendo que el turista participe de
una manera activa, desarrollando las actividades que cotidianamente realiza el
artesano; para lo cual se propone un manual de los procesos de elaboracion de
chocolate artesanal que a manera de una revista digital se detalla paso a paso todos los

procesos y con ello se pretende aportar a la economia del lugar.

PALABRAS CLAVE: CHOCOLATE, CACAO, ELABORACION, PROCESOS,
TURISMO VIVENCIAL, ARTESANAL.
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ABSTRACT

The present research work called, "Artisan chocolate in experiential tourism in the
Tisaleo canton” is focused clearly on the processes of elaboration of the recognized
Ambatefio chocolate and the participation of tourists, for which information is
collected from an extensive bibliographic documentation of official pages and reliable
documents that make it possible to obtain information of importance for the
development of said research. Currently the tourism sector has evolved and is divided
into several types of tourism according to the needs of people, one of them experiential
tourism that is nothing more than the tourist living the experience of doing activities
that each of the people in a certain place or community. As reflected in the majority of
people surveyed, the tourist offer of living an experience has become a trend requested
by tourists, who want to get in touch with the 'local' of their tourist destination:
knowing and consuming products and services in the area. It is intended to promote
experiential tourism in the Tisaleo canton through artisans dedicated to the production
of artisan chocolate making the tourist participate in an active way, developing the
activities that the artisan performs daily; For which a manual of the processes of
elaboration of artisanal chocolate is proposed that, like a digital magazine, is detailed
step by step all the processes and with this it is intended to contribute to the economy

of the place.

KEYWORDS: CHOCOLATE, COCOA, ELABORATION, PROCESSES,
EXPERIENTIAL TOURISM, ARTISANAL.
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CAPITULO | - MARCO TEORICO
1.1.Antecedentes Investigativos

En el presente trabajo de investigacion se toma en cuenta estudios bibliograficos
seleccionados de acuerdo a cada una de las variables; con la finalidad de explicar de

una manera sustentable los resultados de nuestra investigacion.

En relacion al cacao ecuatoriano considerado uno de los mejores del mundo debido a
su sabor y olores inigualables se realiz6 un estudio titulado “Comercio internacional:
nuevas perspectivas de mercado para los productos derivados de cacao de la
provincia de el Oro — Ecuador” donde pretende ofertar los derivados de cacao de la
provincia del Oro a diferentes mercados internacionales lo que permitira el desarrollo

local y la industrializacion de dicha provincia (Solorzano & Balseca, 2017).

En relacion al chocolate artesanal, se realizé una investigacion titulada “Estudio de
pre factibilidad para la produccién artesanal de chocolates” el motivo de este
estudio fue examinar la oportunidad de crecimiento de este producto en el mercado
arrojando como resultado considerable una tasa interna de retorno del 79%; todo esto
demuestra perspectivas favorables con una alta rentabilidad al inversionista en afios
venideros (Caviedes & Aguilar, 2005).

Tomando en cuenta los altos estandares de calidad del cacao en el Ecuador maximo
exponente de exportacion a los mercados internacionales tanto Europeo y como
Estadounidense, y observando el gran potencial de un producto ya terminado como es
el chocolate procesado fue como se origind la idea de profundizar en la presente
investigacion que apunta a una propuesta de trabajo netamente artesanal que
contribuya a incrementar el turismo vivencial en el cantdn Tisaleo, tomando en cuenta
el potencial del artesano que a base de esfuerzo crea un producto de primera necesidad

en el mercado ecuatoriano (Aguirre Cardenas, 2017).
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Variable dependiente: El chocolate artesanal

El cacao ha sido una parte fundamental en el desarrollo del Ecuador a nivel econémico
y social durante todo el siglo XIX, alcanzando su mayor auge entre los afios de 1890
y 1930, representando el 57,8% del valor total de ingresos por exportaciones que
realizaba el Ecuador por lo que hablar del cacao es hablar de un producto que estuvo
presente desde la mayor parte de nuestra vida constitucional e incluso mucho mas antes
(Onofre, 2019).

Los primeros indicios sobre el uso del cacao como cultivo se remontan a la antigua
civilizacion olmeca mesoamericana, 1000 a. C. En la selva tropical del Golfo de
México, donde fue plantado simplemente para consumo posterior, fue solo con la
llegada de la civilizacién maya que el arbol del cacao comenzé a tener un significado
mas divino, junto con su fruto. En varias pirdmides de Centroamérica, el fruto del
cacao y su arbol estan decorados decorativamente en las paredes. La creacion de ollas
y jarras en forma de granos de cacao fue donde los mayas servian la bebida llamada

Xocoal, de ahi la palabra chocolate (Cervantes & Rodriguez, 2012).

En 1516 es donde el cacao se hizo famoso a nivel mundial ya que durante la conquista
espafiola el emperador azteca le ofrecié a Hernan Cortés el valioso cacahual y se lo
envio al rey Carlos V donde mantuvo en secreto la bebida de chocolate y azlcar
(Arellano Paredes & Castillo , 2001).

En 1526 Francisco Pizarro logro ver cacao en la costa ecuatoriana en la isla de Puna
frente al Golfo de Guayaquil. Asimismo, el colonizador Bartolomé Ruiz vio cacao en
Esmeraldas. El uso comercial del cacao en Ecuador comenzé en 1590 y comenzo a
cultivarse ampliamente. A principios del siglo XV ya salian barcos de Guayaquil con
almacenes llenos de cacao para la exportacion internacional de los colonos espafioles
(Arellano Paredes & Castillo , 2001).

Es en estudios mas recientes donde se ha descubierto que una variedad de Theobroma
Cacao que tiene su origen en el punto de Alta Amazonia tiene por lo menos 5000 afios
de uso por el hombre (ANECACAO, 2015).
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El uso del azlcar para la degustacion del chocolate hizo que el consumo creciera, en
Espafa se hizo la bebida predilecta de la realeza y se expandié hasta Paris y Austria.
Fue asi, que el chocolate hecho con cacao ecuatoriano obtuvo notoriedad a nivel

internacional (Ruales, 2017).

Tan importante es para nuestro pais el cacao que en 2006 se lo nombré como un
simbolo del Ecuador y es por ello que el cacao ecuatoriano goza de gran acogida y
reconocimiento por parte de mercados exigentes como los paises europeos de Italia,
Bélgica, Suecia, Suiza, asi como en Japon y Estados Unidos (Ministerio de Cultura'y

Patrimonio).

La mayoria de los productores ecuatorianos exportadores de chocolate lo hacen de
forma artesanal, esto es asi ya que la variedad “nacional” o “arriba” requieren una
manera detallada para la transformacién del producto en las diversas presentaciones
de chocolate (Rodriguez & Gonzalez, 2012).

Esta forma artesanal de produccion del chocolate no es nueva, ya que tiene
conocimientos que vienen de generacion en generacion y aungue no exista una
definicion de chocolate artesanal, muchos exportadores de chocolate se consideran
artesanales ya que usan sus propias manos o herramientas manuales para realizar un

producto final muy elaborado (Larrea, 2008).

Para la transformacidn del chocolate artesanal desde su materia prima cacao nacional
se utiliza tradicionalmente la molienda en el metate tanto como en el molino de granos,
seleccionando de forma rigurosa y personalizada cada uno de los ingredientes desde

los granos hasta el azicar (Guasumba, 2012).

Previamente se cuecen las semillas de cacao y peladas, junto con el azlcar y la canela
se muelen todas juntas para realizar el delicioso chocolate en polvo, mismo que se

puede hacer una pasta para otra presentacién de dicho chocolate (NotimexTV, 2015).

La experiencia de poder palpar con las propias manos la creacion del chocolate desde

que es un fruto hasta su resultado final es simplemente fascinante por lo que el canton
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Tisaleo con sus artesanos en la fabricacion de chocolate abren sus puertas para que los
turistas vean el proceso de transformacion del cacao a chocolate.

Variable independiente: EIl turismo vivencial en el canton Tisaleo

La Organizacion Mundial de Turismo define al turismo como “aquellas actividades
que las personas realizan mientras viajan a entornos donde no es habitual que se
encuentren, cuyos fines son el ocio, los negocios u otros y duran periodos inferiores a
un ano” Entre los tipos de turismo mads representativos y de mayor auge se encuentra

el turismo vivencial (OMT, 2008).

Es en este contexto nace el turismo vivencial que tiene intrinseco en su préctica un
intercambio humano, directo en su habitat natural. El turismo vivencial es una forma
de aprender sobre actividades especificas de naturaleza, es en este contexto que
satisface expectativas de educacion entonces es considerado también Turismo
Educativo (Moya, 2006).

A su vez el turismo vivencial brinda respeto a la cultura y dota de una responsabilidad
socioecondmica al turismo, como generador de fortalecimiento organizativo, al seno

de una actividad econémica que implique autonomia local.

Tipos de Turismo Vivencial

Turismo educativo

Viajes realizados a diferentes lugares de su residencia habitual con la finalidad de
adquirir nuevos conocimientos y experiencias a nivel personal, profesional y

educacional (Iglesias , 2017).

Agroturismo:

El turista participa rapidamente en las actividades agropecuarias del sector, trabajando
de manera colectiva con la gente del lugar y participar de experiencias peculiares como
juegos tipicos, recorridos, comida tipica, musica originaria o platicas con personas del

lugar (Vasquez Ramirez, 2017).
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Ecoturismo:

El medio cultural y natural en el que el turista disfruta es resguardado por el
ecoturismo, valorarad y experimentara cada atractivo natural posible del area visitada,
asi como las expresiones culturales que se puedan encontrar ahi. El ecoturismo ayuda
a mantener un medio de ganancia para los residentes de estos patrimonios naturales y
fomentar a las comunidades a hacer interacciones activas con el viajero (Medina
Villacrés, 2018).

Voluntariado

El turista contribuye con las actividades de ayuda en la comunidad frecuentada de una
manera desinteresada y libre con fines o beneficios altruistas (Garcia, 2019).

1.2.Descripcion de los objetivos

1.2.1. Obijetivo general

Analizar el chocolate artesanal en el turismo vivencial en el cantdn Tisaleo.

En Ecuador ya existen rutas turisticas en donde se incentiva al viajero a saborear el

chocolate ecuatoriano, creando una hermosa experiencia de turismo vivencial.

El chocolate ecuatoriano tiene bien ganado el sobrenombre de fino de aroma, y se lo
demuestra incluso con reconocimientos como lo son el obtenido por la Hacienda San
José, -ubicado en el kilometro 8,5 de la via Babahoyo- el premio “pepa de oro” se lo
otorga en la Cumbre Mundial del Cacao y Ecuador lo gané en 2016 (MINISTERIO
DE TURISMO, 2019).

Se produce chocolate porque es muy rentable en relacion con los costos y amplia la
concurrencia turistica del sector. Muchas familias solamente producen chocolate, pero
la experiencia de ver el proceso de transformacion de cacao a chocolate permanece
oculta y aunque son menos conocidos, tienen la misma calidad que cualquier producto

hecho con cacao ecuatoriano (Acevedo, 2017).

Tisaleo no resalta por sus atractivos turisticos, sin embargo, tiene lugares que serian

de gran interes para viajeros como lo son el Complejo Lacustre Pufialica, el cual esta
17



conformado por varias lagunas como el Malenda o Cacapon las cuales estan rodeadas
de paramo y vegetacion y fauna propia de este clima. Las Pampas de Salasaca surgen
como una alternativa para las personas que buscan una experiencia vivencial de
turismo de aventura, con actividades como senderismo, trekking, camping y
ecoturismo, todo acompafiado por un guia (GOBIERNO AUTONOMO
DESENTRALIZADO DE TISALEO, 2021).

En Tisaleo esta un coloso, el volcan Carihuairazo ubicado en la cordillera occidental a
22km. de la ciudad de Ambato. Alberga una gran cantidad de diversidad tanto en flora
como en fauna, propias del paramo andino y en frente, una hermosa vista paradisiaca.
Carihuayrazo en idioma Kichwa significa Viento fuerte de la nieve (GOBIERNO
AUTONOMO DESENTRALIZADO DE TISALEO, 2021).

1.2.2. Objetivos especificos

Identificar las caracteristicas del turismo vivencial en el Ecuador.

El turismo vivencial tiene un parentesco con el turismo educativo debido a que, en
ambos casos, el turista busca satisfacer necesidades educativas o de conocimiento
sobre algo que previamente desconocia. El turismo vivencial es una forma directa de
contacto entre lo que se quiere aprender (procesos, transformaciones, produccion)
(Sancho, 2020).

En Tungurahua existen diversos establecimientos que permiten al turista avistar de
primera mano desde la cosecha del Maiz hasta la preparacion de los alimentos en una
Pampa mesa. Asi es como se hace en Nueva Tondolique ubicada en Quisapincha.
Ultimamente y Debido a la pandemia la cantidad de turistas que buscan realizar
turismo vivencial o comunitario en las afueras de la ciudad se ha ido incrementando
en namero por eso en Chimborazo y en Tungurahua ha habido nuevos establecimientos

que brinden el servicio turistico a los viajeros (Sancho, 2020).

Uno de los casos mas representativos de turismo vivencial dentro de la provincia de
Tungurahua es el reflejado en Pondoa ya que esta brinda una hermosa experiencia
sobre como viven las personas autoctonas de dicha region; existen diversas caminatas

escaladas, recorridos por senderos de observacion de flora y fauna, Pero ademas tiene
18



una ruta de ascenso al volcadn Tungurahua Algo que ciertamente le brinda valor extra
(TURISMO TUNGURAHUA, 2019)

En Cunugyacu y Llangahua Se puede realizar turismo vivencial ya que la comunidad
realiza el turismo rural como fuente principal de ingresos es comdn del sector la
degustacion de comida tipica y visitar varios talleres de artesania en lana de borrego y
Ilama también es un centro turistico comunitario ubicado cerca de la parroquia Pilahuin

estd a 70 km de la ciudad por la via que conduce a Guaranda (Poveda, 2020).

Finalmente tenemos el centro turistico que se encuentra ubicado en Pillaro
especificamente es la parroquia de San Miguelito para llegar se realiza un viaje de 5
km desde Ambato. Todo del Valle cuenta con un clima calido de paisajes y ricos
huertos fruticolas también como son cultivos de toda clase y eso tiene un costo de $3
pero esté abierto al publico todos los dias a partir de las 10 a.m. hasta las 18 pm; en el
lugar se puede realizar pesca deportiva y observacion de plantas y aves (DIARIO LA
HORA, 2017).

Sin embargo, en los Gltimos afios el municipio de Tisaleo ha tratado de promover sus
servicios turisticos al viajero y se enfoca en lo que Tisaleo tiene para ofrecer desde su
historia y tradicién gastronémica. Todos los proveedores de servicios presentados aqui

promueven el turismo vivencial hasta cierto punto.

Tabla 1: Prestadores turisticos del cantén Tisaleo
Fuente: (Tisaleo, n.d.)
PRESTADORES TURISTICOS DEL CANTON TISALEO

Prestadores turisticos Ubicacion ¢Qué hacer?

Museo San Vicente Panamericana Sur Km 16 | Observacion de
via Riobamba sector San | Antiguedades

Vicente. ]
Horario: Martes a

Domingo

Costo: 1 dolar
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Servicio de comida Tipica
Cuy asado, papas con

cuero, etc.

Tentadero El Carmen

Panamericana Sur Km 15
via Riobamba sector San

Carlos.

Horario: Sébado y

Domingo

Desde las 9:00 hasta
15:00

Costo: 2 a 5 ddlares.

Degustacion

gastrondmica, cabalgata

Rancho Tio Pepe

Panamericana Sur Km 12
via Riobamba sector La

Providencia.

Degustacion

gastronémica, cabalgata,
demaostracion de caballos
de raza, corrida taurina 'y

salon de recepcidn.

Horario: Previa

reservacion.

Costo: uso de servicios

Granja Integral San
Martin

Centro de la Parroquia
Quinchicoto, calle 13 d
Abril y Juan Ortiz.

Agroturismo, cosecha y
siembra de hortalizas,

pesca deportiva

Horario: Lunes a Sdbado
de 8:00 a 13:00

Costo: 1 ddlar

Fritadas Mama Fanny

Panamericana Sur Km 11

via Riobamba sector

Degustar las tradicional
Fritada de un sabor

exquisito que conjuga
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Alobamba a 10 minutos
de la ciudad de Ambato

tradicion, buena sazon y

una excelente atencion.

Horario: todos los dias
excepto miércoles y
jueves de 9:00 a 17:00

Costo: 3 ddlares.

Hosteria Sierra Bella

Panamericana Sur km 13,
a 4 minutos de Alobamba

sector San Jacinto.

Degustar habas, choclos
con queso, volqueteros,
locro de papas,
Ilapingachos, picadas
entre otros platos gourmet

y zona humeda.

Horarios: Sabados,
Domingos y feriados de
10:00 a 19:00.

Costo: adultos 5 délares,

nifos 3,50 dolares.

Restaurante Casa del Sol

Tisaleo Centro, calles
Juan B. Vela 266 y 20 de
Octubre esq.

Comida Tipica, cariucho,
aji de cuy asado, caldo de
gallina, empanadas de

harina de trigo.

Horarios: todos los dias
de 07:00 a 19:00

Costos: Platos desde 2,50.

Helados Junior

Caserio San Vicente,

parroquia Quinchicoto

Observar el proceso de
elaboracion de exquisitos

helados y degustacion.
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Horarios: de 8:00 a 15:00

Lunes a Viernes
Costos: 0,25 ctvs.

Tentadero J.R Caserio
San Vicente, parroquia
Quinchicoto Paseo a
Caballo, camping, salon
de eventos y degustar
comida tipica.

Horarios: previa

reservacion.

Costo: de acuerdo con el

servicio contratado

Tentadero J.R

Caserio San Vicente,

parroquia Quinchicoto

Paseo a Caballo,
camping, salon de eventos
y degustar comida tipica.

Horarios: previa

reservacion.

Costo: de acuerdo con el

servicio contratado.

Lacteos Marlén

Caserio San Vicente,

parroquia Quinchicoto

En este lugar encuentras
quesos y yogures, ademas
podras degustar manjar de
leche, mermeladas,
chocolate, machica
tradicional, espumilla,

choco fresas, postres y
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adicionales recorridos por

la granja ecoldgica.

Horarios: Lunes a Sabado
de 9:00 a 16:00

Costo: De 0,50 ctvs-5,00
ddlares (de acuerdo con

su pedido)

Dulce Don Gregory

Sector San Juan via
Alobamba calle
Vencedores.

Observar el proceso de
elaboracion de turrones,
ostias dulces y adquirir
estos alimentos. Turrones
de almendras y pasas se

elaboran bajo pedido.

Horario: Martes a Viernes
de 8:00a 17:00

Costos: De 1 a 3 dolares.

Granja agricola Guerrero

Hermanos

Santa Lucia centro, barrio
el Triunfo via

Quinchicoto.

Disfrutar del aire puro del
campo, hermosas huertas

de fresas y moras.

Horario: todos los dias,

previo contacto

Costos: de acuerdo con su

pedido.

Granja Nueva Vida

Barrio Punguleo, sector

las Guitarras.

Ofrece recorridos por
plantas de hierbas

medicinales y por su

23




exhibicion de
antiguedades.

Horario: todos los dias

previo contacto.

Costos: de acuerdo con

pedido.

Granja Agroecoldgica

Pérez

Caserio San Francisco a 5
minutos del centro

Cantonal.

Disfrutar del aire puro del
campo, cosecha en
hermosas huertas de

fresas y moras.

Horario: todos los dias,

previo contacto

Costos: de acuerdo con el

pedido.

Rancho Montana

Sector La Alborada

caserio San Francisco

Disfrutar del aire puro del
campo camping, salon de
eventos y degustar

comida tipica, corridas de

ovejas.
Horarios: previo contacto

Costo: de acuerdo con el

pedido

Paradero Mana

Panamericana Sur Km

11Y% sector Alobamba

Degustar habas, choclos
con queso, papas con
cuero Cuy Asado, Conejo

Asado, yahuarlocro,
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Ilapingachos, entre otros

platos gourmet

Guitarras de Juguete Calle Simdn Bolivar y Podréa comprar guitarras

] Republica. de juguete elaboradas
(Sr. Wilson Labre)
artesanalmente.

Guitarras de Juguete
Calle 17 de Noviembre y

(Segundo Toalombo) ) .
Antonio Clavijo.

Determinar la elaboracion del chocolate artesanal desde la antropologia

culinaria.

La antropologia culinaria estudia el origen, caracteristicas y estructura en la
elaboracion de platos caracteristicos de un sector. Estd muy arraigado a su historia y
origenes tanto del plato en si, como de sus ingredientes (Valencia, Lopez, & Cortés,
2018).

El chocolate en Ecuador tiene un proceso detallado de cosecha y fermentacion ya que
el sabor, el aroma y la calidad del cacao ecuatoriano es un proceso de riguroso que

requiere mucha dedicacion (Ortiz, 2020).

El proceso de elaboracién del chocolate hasta hace relativamente poco tiempo era un
proceso bastante artesanal. Debido a la popularidad de este producto es que un mayor
nivel de interés en la ciencia detras de cada detras uno de los procesos (Yi chang,
2017).

Para la elaboracion del chocolate artesanal

e Se muelen las semillas del cacao y después de tostarlas se trituran para
posteriormente mezclarlas con azucar y canela en la refinadora.

e Por aproximadamente dos horas se amalgama el producto del cacao con los
aditivos para un chocolate con aroma y sabor caracteristicos. Esto se hace a

una temperatura de 45 grados Celsius.
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e Luego se destiempla el producto, es decir se lo pone en moldes y se lo refrigera
para su posterior consumo.

e Para darle alguna otra textura se le puede mezclar con leche para tener una
pasta mas viscosa.

e El detalle final es poner la marca o la etiqueta al producto. En nuestro caso:

“Chocolate Slat” Chocolate en tableta fino de aroma

Figura 1: Etiqueta Chocolate Slat
Fuente: Investigador
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En Tisaleo no existe la demanda por chocolate artesanal, el producto final debe ser
exportado hacia otros sectores de la provincia y esto no es nuevo en este cantén. La
historia gastronémica en Tisaleo no ha cambiado mucho en los Gltimos 500 afios. Esto
debido a que la cultura en Tisaleo a pesar de verse influida -primero por el mestizaje
y luego por el sincretismo- se ha mantenido igual. Con sus productos principales: papa,
haba, melloco, maiz y demas leguminosas mas la tradicién de consumir animales como
cuy, pollo, llama o cordero. El turismo en Tisaleo no ha explotado a pesar de tener
grandes atractivos turisticos naturales, culturales y gastrondmicos. No existe una gran
demanda por parte de los visitantes por visitar Tisaleo a pesar de contar con una gran
cantidad de prestadores turisticos (GOBIERNO AUTONOMO DESENTRALIZADO
DE TISALEO, 2021).

Proponer un manual de procesos de la elaboracion de chocolate artesanal.

Los manuales internos dentro de una compafia hacen que todo se agilice, desde la
secuencia de la contabilidad, las actividades comerciales, los procesos de produccion,
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etc. Es una herramienta de control interno que asegura que la informacién contable se
refleje en la produccion y no solo esté en nimeros. El uso del manual de procesos

puede extenderse a varios ambitos empresariales (Vergara, 2017).

La gestion de procesos juega un papel fundamental para el mejor desarrollo de las
actividades de cualquier organizacion social, es por ello que la gestion de la calidad la
considera uno de sus aspectos clave para que pueda ser mas eficiente, incrementar la
productividad y avanzar con mayor probabilidad hacia la obtencion de una ventaja. en

este mundo globalizado (Huaman, 2017).

Se realiza una investigacion con la “Propuesta de mejoramiento en el proceso de
elaboracion del chocolate de mesa en la empresa “cacaonec” donde se describe
mejorar los procesos de dicha empresa y aumentar las ventas con el proposito de
establecer un mejoramiento de la empresa (Mendoza & Carrasco , 2020)

En conclusién, para que una persona pueda seguir una cierta cantidad de instrucciones
y lograr un objetivo se puede usar un manual, el mismo que se desarrollara en la
presente investigacion de facil entendimiento y sobre todo debe captar la atencion del
lector para que pueda aprender a realizar algo sobre un tema de forma concisa y

ordenada.
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Diagrama de flujo.  Figura 2: Elaboracién de tablillas de chocolate Slat.
Fuente: Investigador

Compra de materia prima “Cacao”

|

Basura, piedras, vano, hojas H Seleccion de cacao

-

Pesado

-

Tostado

-

Enfriado

-

Cascaras h Aventado

-

Separar la cascara del grano

=

Harina, AzUcar ;I
ingredientes especiales Mesclado

-

Molida

-

Enfriada

-

Entablillada

-

Envasado

|

Comercializaciéon

28



CAPITULO Il.- METODOLOGIA.

El presente capitulo describe del uso de técnicas para minimizar e incrementar la
eficiencia de la informacion y preparacion del proyecto, también incluye los procesos
y areas de conocimiento involucradas en cada uno de ellos, con sus métodos, niveles

y métodos de investigacion. Por otro lado, describe el material utilizado para crear el

trabajo.

2.1.Materiales

Tabla 2: Materiales utilizados para el desarrollo de la investigacion.

Fuente: Ramos, J. (2021)

Materiales utilizados
para el desarrollo de

esta investigacion

Computadora
Celular
Internet
Papers
Esferos
Impresora
Cuadernos

Servicio de
eléctrica.

energia

Técnicas e instrumentos

Encuestas

En nuestra investigacion utilizaremos un cuestionario estructurado de diez preguntas
para recabar informacion contextual de nuestras dos variables para ayudar a
comprender de mejor manera los resultados de hacer chocolate artesanal y su aporte al
turismo vivencial en el canton Tisaleo; en la cual utilizamos una encuesta con la escala

de Likert. Encuesta esta validada por docentes de la prestigiosa universidad Técnica

de Ambato.
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Por otra parte, tomando en cuenta la iniciativa del Ministerio de Cultura y Patrimonio
conformado por el proyecto emblematico “Ciudades Patrimoniales del Ecuador” con
su componente “Patrimonio Alimentario” se toma como ejemplo el manual “Atlas de
Patrimonio Alimentario” para la elaboracion de “Manual de los procesos de la

elaboracion de chocolate artesanal”.
2.2.Métodos

Enfoque

Se utiliz6 un enfoque cuantitativo para recolectar y analizar datos de nuestras dos
variables el chocolate artesanal y el turismo vivencial; para contestar interrogantes de

nuestra investigacion y comprobar nuestra hipotesis mediante la medicién numérica.

Para conocer el comportamiento de la poblacidn se utilizo regularmente la estadistica.
Disefio

El disefio de la investigacion fue no experimental ya que observamos el contexto de

nuestras variables, el chocolate artesanal y turismo vivencial, sin dafiar el objeto de

nuestra de investigacion, se estudio los fenémenos y acontecimientos en el desarrollo

de cada variable en su contexto natural.

Es de corte transaccional porque se recolecto y analizo datos en un determinado
tiempo con el objetivo de estudiar nuestras dos variables, para corroborar si el
chocolate artesanal incide en el turismo vivencial en el canton Tisaleo, Abril-

septiembre 2021.

Alcance

Se utilizd la investigacion descriptiva correlacional porque se describen las
caracteristicas y datos de nuestro objeto de estudio para establecer el grado de relacién
existente entre nuestras dos variables en este caso el chocolate artesanal y turismo

vivencial.
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Poblacion

La poblacion de esta investigacion estd compuesta por habitantes del cantén Tisaleo
en una edad comprendida de 16 a 60 afios.

Muestra

Para obtener los resultados de nuestra investigacion se aplicé una muestra

indeterminada; en base a la siguiente férmula.

Z, xpxq
n]rE

n=

Zo?= nivel de confianza

p= probabilidad de éxito, o proporcion esperada

= probabilidad de fracaso

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

Za?=1.962
p=0.05
g=0.95
d=3%
o 1.962 % 0.05 * 0.95
B 0.032
n= 203
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CAPITULO IIl.- RESULTADOS Y DISCUSION

3.1.Analisis y discusion de los resultados

ANALISIS DE FIABILIDAD DE ALFA CRONBACH

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach elementos
, 751 9

Tomando en cuenta el analisis de fiabilidad de Cronbach, modelo utilizado para medir
y cuantificar la fiabilidad de nuestra encuesta, sabiendo que el rango oscila entre 0 a
1, mientras méas proximo nos acercamos al valor de 1 la fiabilidad de nuestra encuesta
es aceptable, por lo tanto, el instrumento desarrollado se encuentra en el rango

esperado.

Objetivo: Determinar los conocimientos que las personas tienen acerca del turismo
vivencial y la elaboracion de chocolate artesanal, a través de las encuestas realizadas,
en base a todos los datos obtenidos se analiza e interpreta los resultados obtenidos a
través de una grafica que permite visualizar de una mejor manera los resultados

obtenidos.
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1.- ¢Qué importancia tiene el cacao como materia prima para la fabricacion de
chocolate artesanal?

Tabla 3: Opciones de la escala de Likert.

Opcidn Valor Valor
nuMerico porcentual

Muy importante 169 83%

Importante 29 14%

Moderadamente importante | 5 3%

De poca importancia 0 0%

Sin importancia 0 0%
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador

¢ Qué importancia tiene el cacao como materia
prima para la fabricacién de chocolate artesanal?

3% 0% 0%

‘ = Muy importante

= Importante
Moderadamente importante
De poca importancia

= Sin importancia

Figura 3: Importancia del cacao como materia prima.
Fuente: Investigador

Anélisis
De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se

aplico la encuesta el 83% considera muy importante el cacao como materia prima para
la elaboracion del chocolate, el 14% importante, el 3% moderadamente importante.

Interpretacion

La mayoria de la poblacion tiene conocimiento de la elaboracion de chocolate artesanal
en el canton Tisaleo y sabe la importancia del cacao como materia prima para la
elaboracion de este.



2.- ¢Qué importancia considera que tiene la calidad del chocolate en nuestro pais?

Tabla 4: Importancia de la calidad del chocolate en nuestro pais.

Opcion Valor numérico Valor porcentual
Muy Importante 145 71%
Importante 51 25%
Moderadamente 6 3%
Importante
De poca Importancia | 1 1%
Sin Importancia 0 0%
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador

¢ Qué importancia considera que tiene la calidad del
chocolate en nuestro pais?

1% 0%

= Muy Importante

= Importante

= Moderadamente Importante
De poca Importancia

= Sin Importancia

Figura 4: Importancia de la calidad del chocolate en nuestro pais.
Fuente: Investigador

Anélisis
De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplico la encuesta el 71% considera muy importante la calidad del chocolate en nuestro

pais, el 25% importante, el 3% moderadamente importante y el 1% de poca
importancia.

Interpretacion

Una vez mas se reafirma el conocimiento de la poblacién encuestada, la calidad del
chocolate ecuatoriano



Tabla 5: Consumo del chocolate con fines medicinales.

3.- ¢Considera usted importante el consumo del chocolate con fines medicinales?

Opcion Valor numérico Valor porcentual
Muy Importante 65 32%

Importante 85 42%
Moderadamente 35 17%

Importante

De poca Importancia | 18 9%

Sin Importancia 0 0%

TOTAL 203 100%

Fuente: Investigador

¢ Considera usted importante el consumo del chocolate con
fines medicinales?

0%

= Muy Importante

= Importante

= Moderadamente Importante
De poca Importancia

= Sin Importancia

Figura 5: Consumo del chocolate con fines medicinales.
Fuente: Investigador

Anélisis
De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplico la encuesta el 42% considera muy importante el consumo del chocolate con

fines medicinales, el 32% importante, el 17% moderadamente importante y el 9% de
poca importancia.

Interpretacion

Con base en el andlisis anterior, se evidencia que la mayoria de las personas
encuestadas conoce las propiedades y beneficios que genera el consumo de chocolate
para la salud del cuerpo humano, por otra parte, un muy bajo porcentaje considera que
el consumo de chocolate no aporta beneficios medicinales.

35



4.- ¢ Usted participaria en la elaboracién de chocolate artesanal?

Tabla 6: Participacion en la elaboracion de chocolate artesanal.

Opcidn Valor numérico Valor porcentual
Totalmente de acuerdo 102 50%
De acuerdo 80 39%
Indeciso 13 6%
En desacuerdo 3 2%
Totalmente en desacuerdo | 5 3%
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador.

¢ Usted participaria en la elaboracion de chocolate

2% 39%

~

artesanal?

= Totalmente de acuerdo
= De acuerdo

Indeciso

En desacuerdo

= Totalmente en desacuerdo

Figura 6: Participacion en la elaboracion de chocolate artesanal.

Anadlisis

De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplico la encuesta, el 50% esta totalmente de acuerdo en participar en la elaboracién
de chocolate artesanal, el 39% esta de acuerdo, el 6% indeciso, el 2% indeciso y el 5%
responde que estd totalmente en desacuerdo en participar en la elaboracion de

chocolate.

Interpretacion

El chocolate artesanal tiene acogida por la turistas en el medio gastronémico y
turistico; es por esta razon que la mayoria de los encuestados estan de acuerdo en
experimentar vivencias como la sensacion de percibir nuevos olores, sabores y la

Fuente: Investigador.

sensacion de elaborar con sus manos el delicioso chocolate ambatefio.
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5.- ¢Considera importante vivir una experiencia de elaboracion de chocolate
artesanal?

Tabla 7: Importancia de vivir la experiencia de la elaboracion de chocolate artesanal

Opcion Valor numérico | Valor porcentual
Muy Importante 105 52%
Importante 73 36%
Moderadamente 20 10%
Importante
De poca Importancia 3 1%
Sin Importancia 2 1%
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador

¢ Considera importante vivir una experiencia de
elaboracion de chocolate artesanal?

1% 1%

= Muy Importante

= Importante
Moderadamente Importante
De poca Importancia

= Sin Importancia

Figura 7: Importancia de vivir la experiencia de la elaboracién de chocolate artesanal
Fuente: Investigador.
Anélisis
De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplicé la encuesta el, 52% considera muy importante vivir la experiencia de
elaboracion de chocolate artesanal, el 36% importante, el 10% moderadamente
importante, el 1% de poca importancia y otro 1% responde sin importancia.

Interpretacion

Como se ve reflejado en la mayoria de personas encuestadas la oferta turistica de vivir
una experiencia se ha convertido en toda una tendencia solicitada por la mayoria de
los turistas, los cuales desean entrar en contacto con lo ‘local’ de su destino turistico:
conociendo y consumiendo productos y servicios de la zona.
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6.- ¢ Considera importante implementar el turismo vivencial en el canton Tisaleo?

Tabla 8: Importancia de implementar el turismo vivencial en el cantén Tisaleo.

Opcidn Valor numérico Valor porcentual
Muy Importante 131 65%
Importante 58 29%
Moderadamente 12 6%
Importante
De poca Importancia | 1 0%
Sin Importancia 1 0%
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador.

¢ Considera importante implementar el turismo vivencial en
el canton Tisaleo?

0% __ 0%

N
\ = Muy Importante
= Importante
= Moderadamente Importante

De poca Importancia

= Sin Importancia

Figura 8: Importancia de implementar el turismo vivencial en el canton Tisaleo.
Fuente: Investigador.
Anélisis
De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplico la encuesta el, 65% considera muy importante implementar el turismo vivencial
en el canton Tisaleo, el 29% importante y el 6% moderadamente importante.

Interpretacion

La poblacién encuestada tiene claro los beneficios que genera el turismo es por eso
que tiene claro la implementacion del turismo vivencial en el canton Tisaleo.



7.- ¢Considera importante tener informacion de procesos de la elaboracion del
chocolate?

Tabla 9: Importancia de tener informacion de procesos de la elaboracién del chocolate.

Opcion Valor numérico Valor porcentual
Muy Importante 127 63%
Importante 63 31%
Moderadamente 10 5%
Importante
De poca Importancia 2 1%
Sin Importancia 1 0
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador.

¢ Considera importante tener informacion de
procesos de la elaboracién del chocolate?

5% l
= Muy Importante
= Importante

Moderadamente Importante

De poca Importancia

\

= Sin Importancia

Figura 9: Importancia de tener informacidn de procesos de la elaboracion del chocolate.
Fuente: Investigador.

Anélisis
De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplicé la encuesta el, 63% considera muy importante tener informacién de los procesos

de chocolate, el 31% importante, el 5% moderadamente importante y el 1% de poca
importancia.

Interpretacion

Gran parte de la poblacion encuestada estdn conscientes de la organizacion y la
constancia son el pilar fundamental para el crecimiento de una empresa, es por eso que
se puede decir que los procesos son las acciones 0 pasos que se toman para llegar a un
determinado fin, con esto se reafirma la respuesta positiva de tener informacion de los
procesos de chocolate para comprender de mejor manera como se elabora el chocolate
artesanal en el canton Tisaleo.
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8.- ¢Considera importante al chocolate artesanal como recurso para atraer
turistas al canton Tisaleo?

Tabla 10: Influencia del chocolate artesanal como recurso para atraer turistas al canton Tisaleo.

Opcion Valor numérico Valor porcentual
Muy Importante 122 60%
Importante 68 34%
Moderadamente 11 5%
Importante
De poca Importancia 1 1%
Sin Importancia 1 0%
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador.

¢ Considera importante al chocolate artesanal como
recurso para atraer turistas al cantén Tisaleo?

1% 0%

5%‘

= Muy Importante

= Importante
Moderadamente Importante
De poca Importancia

= Sin Importancia

Figura 10: Influencia del chocolate artesanal como recurso para atraer turistas al cantén Tisaleo.
Fuente: Investigador.

Analisis
De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplicd la encuesta el, 60% considera muy importante al chocolate artesanal como

recurso para atraer turistas al canton Tisaleo, el 34% importante y el 5%
moderadamente importante, y el 1% De poca importancia.

Interpretacion

En cuanto al anélisis de la pregunta anterior la mayoria de la poblacion encuestada
considera que el chocolate artesanal es una buena opcion para atraer turistas al canton
Tisaleo, ya que el turista no solo mira el atractivo turistico sino que mas bien puede
palpar con sus manos las sensaciones que el artesano siente a la hora de realizar todos
los procesos que conlleva elaborar el famoso chocolate artesanal muy conocido en el
centro del pais, todo esto genera retroalimentacion turistica y hace que mas turistas
visiten nuestro canton.

40



9.- ¢(Cuénto estaria dispuesto a pagar por la experiencia de elaboracion de
chocolate artesanal?

Tabla 11: Cuanto pagaria por la experiencia de elaboracion de chocolate artesanal.

Opcion Valor numérico Valor porcentual
10-15% 128 64%
15-20% 53 26%
20-25% 14 7%
25-30% 6 3%
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador.

¢ Cuanto estaria dispuesto a pagar por la experiencia de
elaboracidn de chocolate artesanal?

= 10-15%
= 15-20%
= 20-25%

25-30%

Figura 11: Cuanto pagaria por la experiencia de elaboracidn de chocolate artesanal.
Fuente: Investigador.

Anélisis

De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplico la encuesta, el 64% esta dispuesto a pagar de 10 a 15 dolares por vivir la
experiencia de elaboracion de chocolate artesanal, 26% esta dispuesto a pagar de 15 a
20 dolares por vivir la experiencia, el 7% esta dispuesto a pagar de 20-25 dolares por
vivir la experiencia y el 3% esta dispuesto a pagar de 25 a 30 ddlares por vivir la
experiencia de elaborar chocolate artesanal.

Interpretacion

En cuanto al andlisis de la pregunta anterior podemos decir que los encuestados estan
dispuestos a pagar una cantidad aceptable por vivir la experiencia de elaboracion de
chocolate artesanal dando como resultado que la mayoria de personas de acuerdo a sus
ingresos econdmicos pueden costear el valor impuesto por el artesano o duefio del
establecimiento.



10.- ¢ Considera usted que el turismo vivencial podria ser un aporte a la economia

del cantén Tisaleo?

Tabla 12: El turismo vivencial podria ser un aporte a la economia del cantén Tisaleo.

Opcion Valor numérico Valor porcentual
Totalmente de acuerdo 143 70%
De acuerdo 55 27%
Indeciso 5 3%
En desacuerdo 0 0%
Totalmente en desacuerdo | 0 0%
TOTAL | 203 100%

Fuente: Investigador.

¢ Considera usted que el turismo vivencial podria ser un
aporte a la economia del canton Tisaleo?

3% 0%

0%

= Totalmente de acuerdo
= De acuerdo

Indeciso

En desacuerdo

= Totalmente en desacuerdo

Figura 12: El turismo vivencial podria ser un aporte a la economia del cantdn Tisaleo.
Fuente: Investigador.

Andlisis

De un total de 203 personas que corresponden al 100% de la muestra a quienes se
aplicé la encuesta, el 70% esta totalmente de acuerdo que el turismo vivencial seria de
gran aporte a la economia del canton Tisaleo, el 27% esta de acuerdo mientras que el
3% esté indeciso.

Interpretacion

En base al analisis anterior podemos decir que la minoria de los encuestados que
respondieron indecisos a nuestra pregunta ¢considera usted que el turismo vivencial
podria ser un aporte a la economia del cantdon Tisaleo? es porqué tiene
desconocimiento de los beneficios que genera el turismo en toda la amplitud de su
palabra, por otra parte la gran mayoria de encuestados conocen el potencial del turismo
vivencial porque se manifiesta tres aspectos como son el econémico, social y natural
dando como resultado un turismo sostenible esto es un pilar fundamental para generar

ingresos econdémicos.
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Discusion

En la presente investigacion se demostro que la elaboracion de chocolate artesanal en

el cantdn Tisaleo, es aceptable para la practica de turismo vivencial.

Segun la investigacion titulada “La produccion del cacao y su incidencia en la
economia del Ecuador” el pais es reconocido internacionalmente por la produccién
de cacao fino de aroma, la gran parte de productores son pequefios con menos de 10Ha,
que dinamizan la economia del lugar en que residen. Esta investigacion demostré que
la mayoria de pequefios productores si aportan a la economia del pais (Castillo Torres,
2019).

Segun la investigacion titulada “El disefio emocional como medio para fomentar la
responsabilidad social de empresas productoras de chocolate en Ecuador” la
elaboracion de chocolate conlleva una serie pasos que se conectan con las emociones
del artesano; el resultado de dicho estudio hace un Ilamado al Pymes del mejoramiento
de los procesos de sostenibilidad y responsabilidad corporativa con enfoque
humanista a las empresas (Villalobos Pozo , 2019).Esta investigacion demostré que

las personas si necesitan de procesos para realizar actividades y mejorar la produccion.

Segun la investigacion titulada “Aporte del turismo vivencial en la economia de las
familias de la comunidad de Amaru, al afio 2018” durante el desarrollo de la
investigacion las familias de la comunidad de Amaru tienen mayores ingresos
provenientes de la produccién de artesanias, ganaderia productos de agricultura
gracias a las visitas que genera el turismo vivencial (Mercado, Conde, & Vera,
2019).Esta investigacion demostrd que el turismo vivencial es un gran a porte a la

economia en lugar en cual se desarrolla dicha préactica.

3.2. Verificacion de hipdtesis

Como resultado de las 203 encuestas realizas aplicadas a los habitantes del canton
Tisaleo, se realizd la verificacion de hipotesis para lo cual utilizamos el programa
SPSS para ingresar nuestros datos obtenidos, este software estadistico permite

ingresar, analizar y gestionar grandes cantidades de informacion; al mismo tiempo se
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utilizé el chic cuadrado lo que hace es comparar la hipétesis esperada con la hipdtesis
observada y rechaza la hipétesis nula.

Prueba de chi-cuadrado de una muestra

150 Frecuencia
M Observado

- E Hipotetizado
9 100
@
3
(5]
&
o

50

i)
De poca Importancia Moderadamente Importante Muy Importante

Importante
£ Qué importancia considera que tiene la calidad del chocolate en nuestro pais?

Figura 13: Prueba del chi cuadrado de una muestra la importancia de la calidad de chocolate en
nuestro pais.
Fuente: Programa estadistico SPSS.

Prueba de chi-cuadrado de una muestra

150 )
Frecuencia
M Observado
E Hipotetizado
& 100
[=]
=
@
=
[%]
£
50
v
Sin Importancia De poca Moderadamente Importante Muy Importante

Importancia Importante
i Considera importante implementar el turismo vivencial en el cantén Tisaleo?

Figura 14: Prueba del chi cuadrado de una muestra la importancia de implementar el turismo
vivencial en el cant6n Tisaleo.
Fuente: Programa estadistico SPSS.
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Prueba de chi-cuadrado de una muestra

120 Frecuencia
100 B Observado
o E Hipotetizado
(]
5 80
i
¢ 607
[
40
207
0
Sin Importancia De poca Moderadamente Importante Muy Importante

Importancia Importante

:Considera importante al chocolate artesanal como recurso para atraer turistas
al cantén Tisaleo?

Figura 15: Prueba del chi cuadrado de una muestra la importancia del chocolate artesanal para atraer
turistas al cantdn Tisaleo.
Fuente: Programa estadistico SPSS.

Férmula estadistica del chi cuadrado

2 (fo_ﬁ)z
= r;

En la proxima tabla podemos observar, la pregunta el test que se aplico que es el
chi cuadrado de una muestra, la significancia y la decisidn; el chic cuadrado lo que
hace es comparar la hipotesis esperada con la hipotesis observada y rechaza la
hipotesis nula.
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Tabla 13: Resumen de Prueba de hipotesis.
Resumen de prueba de hipotesis

Hipotesis nula Test Sig. Decision

Las categorias de ,Qué

impaortancia tiene el cacao comao Prueba de chi- Rechazar la
1 materia prima para la fabricacidn de cuadrado de 000 © hipotesis
chocolate artesanal? se producen una muestra nula.

con probabilidades iguales.

Las categorias de ;Gueé

impaortancia considera que tiene la Prueba de chi- Rechazar la
2 calidad del chocolate en nuestro cuadrado de 000 © hipotesis
pais? se producen con una muestra nula.

probabilidades iguales.

Las categorias de giCDnsidera
e

usted importante consumo del Prueba de chi- Rechazar la
3 chocolate con fines medicinales? cuadrado de 000 © hipotesis

se producen con probabilidades una muestra nula.

iguales.

Las categorias de ¢Usted Prueba de chi- Rechazar la

participaria en la elaboracién de ° RS
4 Chocolate artesanal? se producen ~ cuadrado de 000 EUIHEIESIS

con probabilidades iguales. una muestra nula.

Las categorias de jConsidera

importante vivir una experiencia de Prueba de chi- Rechazar la
5 elaboracidn de chocolate artesanal? cuadrado de 000 © hipdtesis

se producen con probabilidades una muestra nula.

iguales.

Las categorias de ,Considera

importante implementar el turismo Prueba de chi- Rechazar la
6 vivencial en el cantdn Tisaleo? se cuadrado de 000 © hipotesis

producen con probakilidades una muestra nula.

iguales.

Las categorias de j,Considera

importante tener informacian de Prueba de chi- Rechazar la
T procesos de la elaboracion del cuadrado de 000 © hipdtesis

chocolate? se producen con una muestra nula.

probabilidades iguales.

Las categorias de ,Considera

importante al chocolate artesanal Prueba de chi- Rechazar la
8 como recurso para atraer turistas al  cuadrado de 000 © hipotesis

cantdn Tisaleo? se producen con una muestra nula.

probabilidades iguales.

Las categorias de ,Considera

usted que el turismo vivencial podria  Prueba de chi- Rechazar la
9 serun aporte ala economia del cuadrado de 000 © hipotesis

cantdn Tisaleo? se producen con una muestra nula.

probabilidades iguales.

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

Fuente: Programa estadistico SPSS

Con la prueba de chi cuadrado podemos observar en la tabla como se aprueba la
hipétesis alternativa debido a las significancias asintéticas, en este caso si el valor
estadistico es menor a 0.05 y se rechaza la hipotesis nula, en base a esto obtenemos un
resultado positivo que existe evidencia suficiente para determinar que el chocolate

artesanal Sl se relaciona con en turismo vivencial en el cantén Tisaleo.
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CAPITULO IV.- CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1.Conclusiones

» Las vivencias y las experiencias que se obtienen a base del turismo vivencial son
muy Utiles para crear un aprendizaje relacionado a sentimientos en el turista, esto
influye de forma significativa en la cantidad de informacién que el turista pretende
aprender ya que el proceso cognitivo se realiza de mejor manera al estar en
contacto directo con el objeto de estudio en este caso la elaboracion de chocolate
artesanal. Una caracteristica del turismo vivencial es precisamente, educar sobre
cierto tema que el turista esta deseoso de conocer.

» Ensefar a todas las personas de la capacidad de nuestro pais para crear un producto
reconocido a nivel mundial y hacer de esto una cultura general en Ecuador es
primordial en el desarrollo de la ensefianza en los proximos afios, no solo en
adultos sino empezando desde los nifios. El turismo vivencial nos brinda no sélo
una gran manera de aprender, también crea una inevitable curiosidad por conocer
lo que en nuestro pais mismo se produce, asi como sus locaciones y la historia
antropoldgica culinaria detras de la elaboracion del chocolate artesanal.

» Si bien muchas personas tienen conocimientos basicos sobre cémo se produce el
chocolate, muy pocas personas saben cdmo se realiza paso a paso el chocolate
artesanal ecuatoriano, en realidad existen muchos recetarios, pero muy pocos
autores realizan lo que describen, el manual de procesos debe ser previamente
puesto en marcha con el objeto de comprobar su funcionalidad y también debe ser
didactica para que los lectores puedan realizarla de forma sencilla y segura.

» La masificacion de dicho manual de procesos también debe ser un punto a tomar
en cuenta ya que en los modernos tiempos la tecnologia nos brinda la posibilidad
de expandir conocimientos incluso a nivel mundial. Internet actualmente es una
oportunidad para dar a conocer la historia antropoldgica que se encuentra detras
no solo del chocolate sino de cada plato de nuestro pais, todo producto de alta

calidad y unico en el mundo que producen nuestros artesanos en el Ecuador.
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4.2. Recomendaciones

>

El aporte del turismo educativo es grande especialmente en mentes mas jovenes
por lo que se recomienda que el turismo educativo como asignatura 0 como materia
complementaria -dirigido especialmente a los productos que realizan nuestros
artesanos y sus locaciones- sea incluido por el sistema de educacién publica dentro
de la malla curricular, a manera de que nuestra historia culinaria antropolégica no
se pierda y, por el contrario, sea conocida por las futuras generaciones.

Se sugiere que se implementen las nuevas tecnologias de la informacion y de la
comunicacion (TICs) para la difusion masiva de la historia y el valor de la
preparacion del chocolate artesanal de Ecuador, ya que tiene su cronica particular
y se relaciona mucho con las primeras poblaciones y colonias de nuestro pais. De
igual manera lo m&s importante para interiorizar la elaboracion del chocolate seria
una experiencia vivencial, es decir, que el turista venga y disfrute de todos los
procesos creativos del chocolate.

Siguiendo esta linea es necesaria también la creacion de rutas turisticas que
incluyan la elaboracién vivencial del chocolate artesanal por parte de los turistas
por lo que se recomienda que las agencias de viaje de al menos nuestra provincia
oferten giras de observacion hacia los cantones que poco se conoce que producen
chocolate -como Tisaleo-.

Se sugiere la creacion de una guia o0 manual didactico enfocado en la elaboracién
del chocolate especificamente del sector de donde se realiza el tema de
investigacion — en este caso Tisaleo- ya que esto brinda exclusividad al manual de
procesos y también porque se da a conocer la historia que existe en este canton en
especial y su relacion comercial y turistica con el cacao y el chocolate.

Se solicita que los manuales de procesos sobre platillos ecuatorianos no solo
relaten su preparacion, sino también demuestren en su redaccion la historia de
trasfondo que tienen y la importancia que tuvieron en su dia para que hoy sean
platos reconocidos en nuestro pais. De la misma manera se recomienda que los

redactores de dichos manuales realicen su redaccion de forma didactica y sencilla.
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ANEXOS

Anexo 1. Encuesta

El chocolate artesanal en el turismo vivencial en el
canton Tisaleo

El objetivo de la siguiente encuesta es analizar el chocolate artesanal en el turismo vivencial en el cantén
Tisaleo. La informacion proporcionada por los encuestados es andnima y se utilizara con fines académicos.

Instrucciones: Seleccione una de las cinco opciones de respuesta.

Tempo de duracion: 5 minutos

Nombre y Apellido *

Edad *

Texto de respuesta corta

1. (Qué importancia tiene el cacac como materia prima para la fabricacion de chocolate
artesanal?

1. Muy importante

2. Importante

3. Moderadamente importante
4. De poca importancia

5. Sinimportancia
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f9

w

[4)]

[Sa}

2. ;Qué importancia considera que tiene la calidad del chocolate en nuestro pais? *

1. Muy importante

2. Importante

3. Moderadamente importante
4. De poca importancia

5. Sin importancia

3.;Considera usted importante el consumo del chocolate con fines medicinales? *

1. Muy importante
2. Importante
3. Moderadamente importante
4. De poca importancia
. {Usted participaria en la elaboracion de chocolate artesanal? *
. Totalmente de acuerdo
De acuerdo
Indeciso
En desacuerdo

. Totalmente en desacuerdo

. ;Considera importante vivir una experiencia de elaboracion de chocolate artesanal?

Muy importante
Importante
Moderadamente importante

De poca importancia
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Anexo 2. Manual de procesos de elaboracion de chocolate para el turista.

MR000 700 MANUA 1

Manual de procesos de
elaboracion del chocolate
artesanal para el turista

CHOCOLATE SLAT
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Seleccion de
cacao

POR JAVIER RAMOS

10 DE ACOSTO DEL 2021

57

Fn esle proceso debemos separar
las impurezas que viene en el
cacao como: basuras. piedras.
vano, hojas. palos ete.

Aqui interviene el lurista de
manera praclica avudando al
arlesano en la seleccion de cacao.





