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RESUMEN EJECUTIVO

En la presente investigacion se manifiesta la importancia de promocionar los diferentes
establecimientos de cocina tradicional existentes en el canton Rumifiahui, parroquia
Sangolqui, a través canales de comunicacion como redes sociales, television, radio, entre
otros. El analisis de la investigacion tuvo un enfoque cuantitativo — deductivo con un
disefio no experimental, tipo transversal. Para la recoleccion de los datos se aplicaron dos
instrumentos, el primero fue una encuesta hecha con base en 15 preguntas las cuales
tuvieron como objetivo: Conocer si los individuos encuestados obtenian informacién, a
través de los medios sociales, acerca de la oferta gastrondmica existente en el canton
Rumifahui. EI segundo instrumento utilizado para el desarrollo de la investigacion fueron
las fichas del INPC, tipo A4 el cual corresponde a “Conocimientos y usos relacionados
con la naturaleza y el universo”’. En aquellas fichas se encuentra registrada la informacion
mas relevante en cuanto a los establecimientos gastrondmicos propuestos en la
investigacion. Gracias al programa estadistico SPSS se pudo aplicar la férmula del Chi
cuadrado, misma que termino aceptando la hipotesis alternativa la cual menciona que “La
promocion turistica Sl influye en la difusién de la cocina tradicional del cantdn
Rumifiahui”. Finalmente, se obtuvo como conclusion que los individuos encuestados,
pertenecientes o no al canton Rumifiahui, no suelen observar informacién suficiente
acerca de los diferentes establecimientos gastronémicos de la parroquia Sangolqui,
canton Rumifiahui por lo que, se recomienda que los duefios de aquellos lugares
emprendan y se sumerjan en el mundo del marketing digital y de las estrategias de
promocidn para asi dar a conocer su oferta gastronémica y, por ende, incrementar sus

ingresos econémicos.

PALABRAS CLAVE:
COCINA TRADICIONAL, TENDENCIAS Y PROMOCION, TURISMO
GASTRONOMICO, MARKETING.
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ABSTRACT

In the present investigation, the importance of promoting the different traditional cooking
establishments existing in the Rumifiahui canton, Sangolqui parish, through
communication channels such as social networks, television, radio, among others, is
manifested. The research analysis had a quantitative - deductive approach with a non-
experimental, cross-sectional design. For the data collection, two instruments were
applied, the first was a survey made based on 15 questions whose objective was: To know
if the individuals surveyed obtained information, through social media, about the existing
gastronomic offer in Rumifiahui canton. The second instrument used for the development
of the research was the INPC files, type A4, which corresponds to "Knowledge and uses
related to nature and the universe”. The most relevant information regarding the
gastronomic establishments proposed in the investigation is registered in those files.
Thanks to the SPSS statistical program, the Chi-square formula could be applied, which
ended up accepting the alternative hypothesis which mentions that "Tourism promotion
DOES influence the diffusion of the traditional cuisine of the Rumifiahui canton”. Finally,
it was concluded that the individuals surveyed, belonging or not to the Rumifiahui canton,
do not usually observe sufficient information about the different gastronomic
establishments of the Sangolqui parish, Rumifiahui canton, therefore, it is recommended
that the owners of those places undertake and immerse themselves in the world of digital
marketing and promotional strategies in order to publicize their gastronomic offer and,

therefore, increase their economic income.

KEYWORDS:
TRADITIONAL CUISINE, TRENDS AND PROMOTION, GASTRONOMIC
TOURISM, MARKETING.
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CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes investigativos

Investigaciones antecedentes
Para el desarrollo de la presente investigacion se tomd como base los siguientes

antecedentes investigativos:

- Promocioén turistica

En la investigacion realizada por Ullauri et al. (2018), titulada “La promocion turistica
del Ecuador a través de publicaciones de difusion y divulgacion”, se pretende analizar los
diferentes medios de difusion y divulgacién que aportan a la promocion turistica del pais
los cuales han servido como motivacion para que las personas visiten el Ecuador. Cabe
mencionar que Ecuador se convirtié en uno de los paises reconocidos a nivel mundial tras
su participacion en la Feria Internacional de Chicago la cual se dio a finales del siglo XIX.
Es asi como este magno evento es uno de los precursores en cuanto a la promocién
turistica del Ecuador en el mundo entero. Por otro lado, el gobierno de Galo Plaza también
aportd en la promocion turistica organizada ya que se centré en la promocion de laimagen

del Ecuador y su poblacion indigena.

Segun la investigacion de Prieto (2011), titulada como “Espacios en disputa: el turismo
en Ecuador” menciona que a finales de 1950 el turismo internacional ha sido propuesto
como uno de los instrumentos para el desarrollo del pais. Es por este motivo que la
“Mision cultural indigena”, dada bajo el gobierno de Galo Plaza Lasso, aportd a la
promocion del pais, pero especialmente a las zonas rurales del Ecuador con el objetivo
de visibilizar a los indigenas como una atraccion turistica particular. Cabe destacar que
Ecuador es una estacion de turismo que va en crecimiento gracias a su diversidad y

potencialidad turistica.

En la investigacion realizada por Gutiérrez et al. (2018), titulada como “Redes sociales
como medio de promocion turistica en los paises iberoamericanos” menciona que gracias
al uso y manejo de las redes sociales se ha podido crear una comunidad virtual, la cual ha

hecho posible que los usuarios puedan adquirir la informacion necesaria sobre ciertos



atractivos turisticos y sobre las experiencias de viaje que han tenido las demas personas
al momento de visitarlos. En este contexto, aquellos usuarios han podido adquirir cierta
influencia en cuanto a la toma de decisiones de compra y por consiguiente han logrado
difundir aquellos lugares. Es asi como las redes sociales han servido como un canal de
promocion y, por tal razon, varios de los destinos turisticos han visto a las redes sociales

como una especie de estrategia de marketing.

Los autores Altamirano et al. (2018), presentaron una investigacién denominada como
“Comunicacion turistica 2.0 en Ecuador. Analisis de las empresas publicas y privadas™ la
cual pretende demostrar que la web 2.0 permite que tanto las organizaciones como las
empresas puedan generar una forma mas interactiva de comunicacion para con los
turistas. Es asi como este tipo de retroalimentacion viene a ser la parte mas crucial en
cuando a la difusion y promocion de los diferentes destinos turisticos ya que los
consumidores podran expresarse libremente sin ningun tipo de censura. Hoy en dia los
turistas buscan actitud 2.0 y compromiso por parte de las organizaciones turisticas de
modo que estas deben establecer una comunicacion mas dindmica, estratégica, interactiva

y creativa para asi poder crear una gestion efectiva del social media.

Gracias al trabajo investigativo de Hernéandez et al. (2020), titulado como “Aplicacion
del enfoque experiencial a la innovacién de marketing de destinos turisticos:
Recomendaciones para su implementacion en Ecuador” describe la importancia que los
destinos turisticos deban buscar nuevas estrategias de marketing que permitan generar
experiencias Unicas en los usuarios. Esto se debe a que hoy en dia la demanda cuenta con
nuevas necesidades basadas mas a las emociones, las cuales buscan ser estimuladas por
medio de los productos o servicios a ser consumidos. Es por esta razon que, la actividad
turistica necesita ir de la mano de la innovacion en el marketing para que asi las empresas
y destinos turisticos puedan mantener un nivel 6ptimo de competitividad dentro del

mercado turistico.

- Cocina tradicional

La investigacion realizada por los autores Vega et al. (2018), titulada como “Gastronomia
ecuatoriana y turismo local” describe a la gastronomia como un tipo de expresion social
que contribuye a determinar la identidad de las diferentes poblaciones que cuentan con
similares tradiciones culinarias. La gastronomia produce una interaccion entre el turista
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con el destino, es por esta razén que es uno de los elementos mas importantes al momento
de visitar un lugar por el simple hecho de que aquellos platos tradicionales son

considerados como atractivos turisticos de aquellos pueblos.

En la investigacion de Acosta (2017), titulada como “La gastronomia ecuatoriana una
estrategia de desarrollo turistico mediante la patrimonializacion” expone como la
gastronomia esté estrechamente vinculada con el patrimonio del pais, siendo parte de la
promocion de la identidad de los destinos turisticos. Es asi como la gastronomia
ecuatoriana es considerada como parte fundamental de los diferentes atractivos debido a
que es uno de los medios en donde los turistas pueden entrar en contacto directo con las
diferentes culturas. Cabe mencionar también que la gastronomia no solo permite crear
rutas gastrondémicas, sino que también ayuda a que se surjan establecimientos de
pequefas y medianas empresas las cuales contribuyan a la difusion y conservacion de la

herencia gastrondémica nacional.

Gracias a la investigacion realizada por Toledo (2019), titulada como “Desarrollo de
propuestas de innovacion gastrondmica basadas en elaboraciones culinarias tradicionales
ecuatorianas” menciona que las actuales tendencias culinarias han generado en los turistas
la aparicion de nuevas necesidades gastrondmicas mas elaboradas, pero que sigan yendo
de la mano de la cultura tradicional. Por esta razon, hoy en dia el pais ha hecho una
reinversion en su oferta gastronomica tradicional, de modo que esta se ha visto
influenciada por la cocina vanguardista con el fin de generar propuestas frescas e
innovadoras (sin perder tradicion) en el pablico. Es asi como se podrd mantener aquella
riqueza en cuanto a su variedad, sabor, olor y cultura evitando el riesgo de perder su valor

ante un nuevo publico demandante.

La investigacion realizada por Bravo (2020), denominada como “Las nuevas tendencias
en la cocina tradicional” pretende explicar la importancia del conocimiento acerca de las
nuevas tendencias culinarias con el fin de rescatar y conservar la cocina tradicional para
las futuras generaciones. Se debe entender que la gastronomia aparte de alimentar debe
satisfacer a las personas, por ende, el hecho de conocer acerca de nuevas tendencias
permitira tener mayor posibilidad de experimentar en la creacion de recetas y asi propiciar

nuevas experiencias culinarias en los consumidores.



En torno a la investigacion realizada por Mejia et. al (2014), titulada como “Tendencias
gastrondmicas: La encrucijada entre lo tradicional y lo innovador”, pretende demostrar la
importancia de aplicar las nuevas tendencias culinarias para la conservacion de la cocina
tradicional como atractivo en los diferentes destinos turisticos. La gastronomia es una de
las disciplinas que dia con dia se renueva, es por esta razon que la persona quien crea los
platillos debera igual ir a la par con las diferentes actualizaciones culinarias para asi poder
tener un amplio campo de experimentacion el cual le permitira crear platillos originales
y generar experiencias Unicas en las personas. De hecho, el patrimonio gastronémico se
preserva debido a la readaptacion de las preparaciones, fusionando los sabores del pasado

con las impresiones del presente.

- Teoria, modelo o posicion filosofica

El presente proyecto de investigacion, para su desarrollo, tom6 como base la teoria que

se alinea al fenédmeno estudiado:

La teoria propuesta por Smith (1978), en su libro titulado como “Host and Guests” el
autor ha propuesto diferentes clasificaciones de turistas, entre ellos se encuentran los
denominados “turistas off — beat”. Esta clasificacion hace referencia a aquellos turistas
que optan por salir de las rutas turisticas mas tradicionales para asi poder acercarse a
aquellos lugares que han sido poco visitados. Smith menciona que para este tipo de
turistas es muy importante conocer nuevos atractivos. Es por este motivo que la
investigacion hara uso de dicha teoria la cual ayudara a llevar un analisis acerca de los
diferentes medios de comunicacion que permitieron dar a conocer sobre los
emprendimientos gastronomicos ubicados en el canton Rumifiahui, sector Sangolqui.
Mismos que en su mayoria, no han sido lo suficientemente promocionados a nivel
nacional. De este modo podremos analizar y entender aquel motivo por el cual aquel

turista tuvo interés en visitarlos.
- Desarrollo tedrico de la variable independiente: Promocion turistica
Marketing digital

En la actualidad el uso del marketing digital se ha convertido en un nuevo método el cual
permitird que cualquier negocio pueda salir a flote y posicionarse dentro del mercado.

Esto se debe a que se cuenta con una serie de estrategias de mercadeo, dentro del mundo
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online, las cuales permitiran satisfacer cada una de las necesidades de los consumidores.
El uso de esta herramienta se ha caracterizado por dos aspectos fundamentales: la
masividad y la personalizacion. De hecho, la ventaja de los medios digitales es que se
puede crear perfiles de cada uno de los usuarios donde se detallaran las caracteristicas
sociodemograficas, gustos, intereses, preferencias, entre otros, y esto sin duda aportara a
que sea mas facil el conseguir mayor volumen de conversién en el mundo online, a

diferencia de lo que se podia conseguir con el mundo tradicional (Selman, 2017).

El marketing digital es una estrategia valiosa, no solo por el hecho de trabajar de una
forma distinta a lo que comunmente se suele ver, sino también porque gracias a este
método se podra tener un mayor control en los resultados. Esto se debe a que se cuenta
con varias herramientas de analisis las cuales permiten dar a conocer lo que los posibles
compradores hacen con la informacion puesta en la web. Este tipo de marketing sin duda
ha revolucionado el curso de la historia y mercado gracias a que se basa en nuevos
componentes como son las 4 F’s (ver figura 2), a diferencia del marketing tradicional que
se basa en las 4 P’s (ver figura 1) (Coca, 2006).

Figura 1

Marketing Mix: ¢Qué es y cuales son sus variables?

Marketing Mix - Las 4 P's
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Figura 2

Las 4 F’s del marketing digital
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Plan de marketing

Hoy en dia el “plan de marketing” es una herramienta de alto alcance la cual permite
mejorar los procesos de comercializacion de un negocio y adaptarse a las necesidades
fluctuantes que posee el mercado. De este modo se podré generar una ventaja dentro de
la competencia y, por ende, se podran incrementar los niveles de sus ventas. En otras
palabras, elaborar un plan de marketing permite un desarrollo adecuado y sostenido de
cualquier negocio, por eso es importante que se identifiquen cada una de las fases que lo
componen (Quevedo et al., 2019).

- Fase 1: Esta fase permite estructurar cada una de las estrategias que se deban
seguir con el objetivo de extender su participacion dentro del mercado y asi poder

incrementar tanto sus ventas como su rentabilidad.

- Fase 2: Esta fase permite conocer cada una de las caracteristicas del mercado
consumidor con el nico objetivo de disefiar un marketing que sea optimo y

adecuado y que cuente con un tipo de producto apropiado. De esta manera se



podra establecer un mejor precio, sugerir nuevos sitios de distribucion y mejorar

la forma en la que se va a promocionar.

- Fase 3: Finalmente, esta fase consiste en proyectar un sistema de feedback el cual
permita que los negocios puedan medir el desemperfio que aquel plan de marketing
ha tenido, esto con el objetivo de ir regenerando aquellos elementos que la

conforman para asi poder posicionarse de la mejor manera dentro del mercado.

Segun la investigacion realizada por Juarez (2018), el plan es practicamente el conjunto
de estrategias, actividades y tacticas que permiten entablar un tipo de relacion con los
consumidores a largo plazo. De hecho, para que un plan estratégico de marketing logre
tener éxito se lo hace a través de la identificacion y mantenimiento del mercado, esto
permite que la empresa se desempefie de la mejor manera por el simple hecho de que

garantiza el crecimiento de esta, su rentabilidad y la perdurabilidad organizacional.
Estrategias de marketing

La estrategia es un disefio minucioso y particular que se hace para un negocio o empresa,
en un momento o en una situacion especifica, por tal motivo no todas las estrategias que
funcionan bien en ciertos casos pueden servir en otros, de hecho, es posible que la
estrategia que se haya utilizado en una empresa luego de un tiempo deje de funcionar
como antes y esto se debe a que las condiciones suelen cambiar con el tiempo (Hoyos,
2020).

El marketing es una herramienta que juega un papel muy importante dentro de una
estrategia empresarial (ver figura 3). En la actualidad aquella herramienta es aplicada para
lograr posicionar a la marca o negocio dentro de un mercado y asi lograr mejorar sus
ventas por medio de promociones con productos o servicios innovadores y de calidad que
logren satisfacer las necesidades y el deseo de los consumidores. Esto es posible gracias
a las estrategias de marketing seguras, como herramientas de comunicacion y/o
publicidad (lIzquierdo et al., 2020).



Figura 3

El papel del marketing en la estrategia
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Marketing turistico

Alrededor de los afios 70 la actividad turistica tuvo un gran desarrollo debido a la
expansion econémica en Europa y Estados Unidos, de hecho, antes de aquel desarrollo
las personas solian viajar por necesidad, mas no por recreacion y placer, como se lo hace
en la actualidad. Es por este motivo que tras la popularizacion que tuvo el turismo, y tras
ser uno de los sectores més importantes en la economia de los paises, se ha vuelto
necesario el uso de un buen marketing que permita promocionar toda la oferta turistica
de los paises (Maldonado et al., 2018).

Es por esta razon que las tecnologias de la informacion, comunicaciones y el internet han
pasado a formar parte fundamental para la industria turistica, de modo que convierte al
marketing digital como una herramienta crucial para los negocios en el mundo entero.
Esta herramienta sin duda ha cambiado la manera de ver de los posibles viajeros, debido
a que en la actualidad se puede acceder de una forma mucho mas rapida a la informacion

e inclusive pueden prever y compartir sus experiencias de viaje (Pérez et al., 2021).



El marketing turistico debe empezar por comprender al turista desde un inicio, es decir
desde su comportamiento de compra hasta su comportamiento en el viaje, esto se debe a
que en la actualidad el viajero se ha vuelto en un multi consumidor turistico que ha
cambiado sus valores y motivaciones, se ha vuelto mas activo, independiente, se ha vuelto
maés flexive y utilizan mucha mas informacion para la busqueda de ofertas, comparando
precios, leyendo comentarios, es decir, hoy en dia los viajeros han cambiado los modos
publicitarios persuasivos debido a que exigen otros con mayor informacion (Ballina,
2017).

Es por esta razdn que ahora el marketing turistico debe analizar y entender aquellas
modificaciones en los comportamientos de los turistas, para asi saber dar un estimulo o

respuesta que le motive a realizar la compra (Ver figura 4).

Figura 4

Modelo del comportamiento del turista
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Promocién turistica

En la actualidad, el sector turistico ha sido uno de los que mas se ha beneficiado de los
avances tecnoldgicos, de las nuevas tendencias y del entorno virtual en general, es por
esta razén que dicha industria ha tenido que planificar y poner en practica diferentes
estrategias de marketing las cuales permitan diferenciar a la empresa o negocio de su
competencia. La aparicion de estas nuevas tecnologias ha traido consigo oportunidades
que permiten resaltar las ventajas tanto competitivas como comparativas para lograr un

mejor posicionamiento estratégico del turismo (Garcia et al., 2017).

Es por esta razon que la promocién turistica es considerada como uno de los grandes
pilares dentro de la comunicacion del marketing integrado, la cual permite comunicar a
los posibles consumidores sobre alguna oferta turistica. De hecho, la promocion turistica
debe proporcionar a los posibles consumidores el conocimiento necesario de los
atractivos turisticos y de la infraestructura existente, de modo que pueda generar en ellos
la confianza y credibilidad necesaria para asi influir en el proceso de compra (Castillo y
Castario, 2015).

En los ultimos afios, la promocion turistica ha experimentado un proceso de
diversificacion, de modo que los canales tradicionales de distribucion, las herramientas
2.0, la realidad aumentada y otros medios, han sido fundamentales en la difusion de los
diferentes atractivos o servicios turisticos. Para ello, es importante desarrollar y dirigir
una estrategia de marca que permita generar un turismo de mayor sustentabilidad

mediante el uso de estas herramientas tecnoldgicas (Garcia et al., 2017).
Importancia de la actividad turistica en el Ecuador

Segun la investigacion realizada por Loor et al. (2018) el turismo ha sido una de las
actividades con mayor dinamismo en el capitalismo global, la importancia de ello se la
puede apreciar en el aporte que este sector da en cuanto a la generacion de riqueza, de
este modo, se debe mencionar que el turismo pasa a formar parte de un modelo capaz de
transferir el capital necesario a las distintas regiones del mundo, garantizando asi la
obtencion de ganancias y convirtiendose en uno de los medios iddneos para el transito

entre aquellas regiones hacia la insercion en los circuitos globales.

10



El Ministerio de Turismo ha etiquetado al sector turistico como una oportunidad de
dinamizar la economia del pais. El hecho de contar con una compacta geografia gracias
a sus 4 regiones: Galapagos, Costa, Andes y Amazonia, ha permitido que exista una
diversificacion de modo que los turistas puedan tener una amplia variedad de alternativas

en cuanto a actividades turisticas.

El turismo es una actividad de interés que se ha desarrollado en el pais. De acuerdo al
criterio de Santamaria 'y Lépez (2019) en Ecuador el turismo ha constituido uno de los
mayores rubros para la generacion de divisas, empleo y de redistribucién monetaria
gracias a sus multiples actividades. Esto se debe gracias a que por cada empleo directo
que se haya generado por la actividad turistica se han creado entre 3 a 6 puestos de empleo
indirecto. Hablando del turismo como una actividad econdmica y sociocultural, se puede
mencionar que este sector es uno de los rubros mas significativos de modo que ha llegado
a consolidarse como un sector estratégico el cual ha representado a la cuarta actividad de

importancia para la economia del pais.
Promocion turistica en Ecuador

Segln una publicacion realizada por el Ministerio de Turismo (MINTUR, 2020)
Ecuador, también conocido como el pais de los cuatro mundos, lanzé una Campafa de
Promocion Turistica Internacional el 15 de octubre del 2020 bajo el lema “Be Well in
Ecuador”. Esta campafia tuvo como objetivo principal el generar la confianza en los
viajeros para que puedan reconocer al Ecuador como un destino seguro y de bienestar y

asi lograr que més personas prefieran visitar y conocer cada uno de sus alrededores.

Dentro del Plan de Promocion elaborado por el Ministerio de Turismo para el afio del
2022 hasta el 2025 se ha fijado un presupuesto de inversion de 47.3 millones de dolares
los cuales seran divididos durante los cuatro afios. De aquel presupuesto, 41.6 millones
de ddlares seran destinados a la promocion turistica del pais durante el periodo 2022 —
2025. Tras la pandemia del COVID — 19, el Ministerio de Turismo busca hacer énfasis
en la naturaleza, la gastronomia, la ruralidad y la cultura. Es por este motivo que se han
tomado en cuenta nuevas tendencias del turismo internacional tales como la busqueda de
espacios que sean abiertos y en medio de la naturaleza, la baja densidad del turismo y la
oferta de experiencias que impacten positivamente la vida de los turistas (MINTUR,

2022).
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Segun menciona Coba (2022) gracias al plan de promocion e innovacion de turismo se
aspira a que las llegadas internacionales a Ecuador logren alcanzar al menos los dos
millones de visitantes para el 2025 y, por consiguiente, llegar a un crecimiento del 40%
en comparacion a lo que fue en el 2019. En el afio 2022 se contd con un presupuesto de
apenas 6.5 millones de dolares los cuales 5.3 millones de dolares fueron destinados para

la promocidn y fueron distribuidos en los siguientes ejes:

61% para la promocion internacional.

18% para la promocién nacional.
- 8% para un plan de marketing.

- 8% para el material audiovisual y promocional.

5% para la marca pais.
Tendencias usadas en la promocién turistica

La promocidn turistica forma parte de los grandes pilares en cuanto a la Comunicacion
del Marketing Integrado (IMC) la cual tiene como objetivo el informar a los posibles
usuarios, consumidores y/o turistas sobre alguna oferta turistica. De hecho, el IMC no
solo representa un proceso de comunicacion, sino que también representa un proceso en
donde las comunicaciones del marketing se van gestionando de una manera holistica con
el fin de generar objetivos estratégicos. Siendo asi, la promocidn turistica debe aportar en
los consumidores el conocimiento necesario acerca de los atractivos, desarrollar ciertas
actitudes y promover acciones que puedan beneficiar a la comunidad receptora. Es por
esta razon que la promocion turistica en los Gltimos afios ha hecho uso plenamente del
internet mediante la incorporacion de nuevas estrategias de posicionamiento y de
segmentacion del destino. Cabe mencionar que existen dos grupos de tendencias usadas
en la promocidn turistica. En el primer grupo se encuentran las tendencias tradicionales
tales como la publicidad por redes sociales, los folletos, la multimedia, la informacion
visual, entre otras, mientras que en el segundo grupo se encontraran las no tradicionales
tales como el cine, los advergames movil, banners, podcast, entre otros (Castillo y
Castano, 2015).
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De acuerdo con el criterio de Mendes et al. (2013) en la actualidad cualquier organismo
y/o organizaciones ligadas a la cadena productiva de turismo buscan promocionar tanto
sus productos como sus servicios, por ende, se ha visto la necesidad de generar nuevas
estrategias de marketing las cuales permitan cumplir con las nuevas perspectivas,
comportamientos y tendencias de los consumidores y asi alcanzar, influenciar y
relacionarse con los mismos. Es asi como cualquier medio de comunicacion, al ser bien
usado y planteado, podra crear canales de promocién y de comunicacion eficientes ya que
se estara ofreciendo un ambiente plenamente favorable el cual permitira que se dé una
interaccion entre la oferta y demanda. De hecho, si aquellas estrategias de marketing son
creativas e innovadoras pueden incrementar el nimero de usuarios, logrando una mayor
visibilidad y creando una gran diferencia entre la competencia para con la empresa o

destino turistico.
- Desarrollo tedrico de la variable dependiente: Cocina tradicional
Historia de la alimentacion

Con el pasar de los tiempos el hombre ha ido expresando las caracteristicas propias de su
naturaleza desarrollando asi nuevas capacidades por medio del aprovechamiento de su
inteligencia con el fin de mejorar sus condiciones de vida. Es asi como debido a sus
necesidades fisicas, el hombre empez6 a aprovechar cada uno de los recursos naturales
existentes en su alrededor, dando paso a una de las actividades mas antiguas de la
humanidad, la denominada “caza”. Inclusive se ha comprobado que el hombre aprendid
esta actividad siglos después ya que antes solo solian recolectar frutos, hojas, raices y
tallos. El descubrimiento de esta nueva actividad les permitio subsistir durante largas
épocas debido a que a veces no habia mucho que cosechar, pero si habia una gran variedad
de fauna. En el periodo del paleolitico inventaron uno de sus grandes mecanismos, el arco
y la flecha, es asi como el hombre empez6 a practicar lo que es la pesca. Posteriormente
utilizaron anzuelos y arpones, mismos que les facilitarian para dicha actividad. Méas
adelante, en la Edad de Cobre, el hombre se inici6 en la alfareria y la metalurgia, mientras
que las mujeres empezaron con el cultivo de granos y es asi como el hombre comenzé a

asentarse para dejar de ser ndmada (Del Pozo, 2013).

Practicamente la cocina de la época primitiva se solia basar en la busqueda de la

supervivencia, por lo que ingerian cualquier tipo de cultivo o de animal tras ser cazado.
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Cabe mencionar gque todos esos alimentos de aquella época solian ser ingeridos al natural
sin ningun aditamento. Cuando el hombre finalmente descubre el fuego, aparece la
coccién, debido que al someter las carnes y pescados a las llamas estas se ahumaron y

aquel sabor les parecié muy apetecido en esa época (Ordofiez, 2018).
Cocina tradicional ecuatoriana

Segun Montenegro (2016) Ecuador es un pais que al contar con cazadores, recolectores
y pescadores siempre se ha buscado obtener productos frescos y naturales. Es por este
motivo que con el pasar de los tiempos nuestros antepasados han ido explorando por el
mundo de la agricultura e inclusive por el intercambio de productos entre las regiones
principales del pais. Es asi como la gastronomia ecuatoriana ha logrado conservar la
mayoria de las recetas autoctonas. En la actualidad, se pretende recuperar y fortalecer la
identidad gastrondémica del pais por medio de investigaciones nutricionales acerca de
aquellos productos nativos, de este modo se estard recordando que aquellas recetas
tradicionales y ancestrales también tienen su historia y que por medio de ella se podra
mostrar las diferentes culturas que cuenta el Ecuador. Cabe mencionar que quienes han
aportado con su granito de arena en cuanto a la recuperacion de aquella identidad han
sido los chefs, ya que son ellos quienes dan a conocer aquellas recetas por los diferentes

medios de comunicacion ya sean virtuales, conferencias, entre otros.

La cocina de Ecuador se ha visto influenciada con el pasar de los tiempos, pero, son dos
culturas en particular las cuales han tenido un mayor impacto en la gastronomia
ecuatoriana: cultura inca y espafiola. Segin Pazos (2014) la cocina ecuatoriana se ha
formado a partir de las tradiciones de aquellas remotas culturas. En la actualidad, la cocina
ecuatoriana es el resultado de la imaginacién creadora y de la costumbre de la persona

quien prepara sus alimentos ya que se deben alimentar con lo que tienen.

La gastronomia ecuatoriana esta conformada por la herencia tanto indigena como europea
ya que estas han cimentado un sincretismo el cual se basa tanto en la sazon como en la
creatividad, mismas que constantemente son renovadas con el pasar de las nuevas
generaciones de cocineros y comensales. Ecuador al ser un pais plurinacional cuenta con
una gastronomia variada, claramente esto depende segun la regién a la cual se visite ya
que cada una de ellas tienen sus propias costumbres y tradiciones. En general, los

ingredientes basicos de la comida ecuatoriana son el arroz, papas, aguacate, huevo, carne
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de cerdo o de res (si se encuentra en la region litoral sus ingredientes basicos también
seran los mariscos) (MINTUR, 2013).

Turismo gastronémico en Ecuador

La gastronomia es uno de los principales motores para la reactivacion tanto turistica como
econdémica debido a que éste es un pais que posee una variedad culinaria las cuales
reflejan la identidad en cada uno de los platos que se sirve al turista. ES por este motivo
que cada preparacion son una muestra de aquellos productos, sabores y saberes, mismos
que iran despertando el interés en las personas para conocer cada rincon de Ecuador
(MINTUR, 2021).

Para Vivanco (2021), el turismo gastronémico es un tipo de turismo el cual hace énfasis
en la cultura culinaria y la gastronomia del lugar al que se visita con el objetivo de conocer
y experimentar las diferentes formas de preparacion de ciertos alimentos. Esto lo que
permite al turista es que pueda hallar nuevos sabores y entender aquellos elementos que
lo rodean, ya sean naturales, culturales o sociales. El turismo gastronémico puede poner
en evidencia tanto el origen como la historia de las diferentes culturas de la humanidad
es por esta razén que con el pasar de los tiempos se han ido creando diferentes rutas
gastrondmicas de diversos tipos, mismas que hacen posible la difusion de dicha

informacion.

Segun la investigacion realizada por Armijos (2020) la gastronomia de Ecuador, al
ofrecer un sin nimero de sabores los cuales cuentan con una herencia ancestral, posiciona
al pais para el desarrollo del turismo debido a su enorme potencial. Las cuatro regiones
del pais poseen diferentes platos los cuales se han popularizado a escala nacional
constituyéndose asi en un importante atractivo turistico. De hecho, una de las ciudades
con mayor riqueza gastrondmica es la ciudad de Quito ya que sus platos reflejan una

mezcla de tradiciones y cultura, pues éstos han tenido influencia andina e ibérica.

El Distrito Metropolitano de Quito posee diferentes zonas y rutas las cuales permiten dar
a conocer la ciudad con su oferta gastrondémica especializada. Un ejemplo de ello es el
Centro Historico ya que esta zona se encarga de difundir la cocina tradicional mientras
que el sector de La Mariscal se enfoca méas en ofertar lo que es la cocina cosmopolita. Por
otro lado, en Guayaquil, su gastronomia es un punto aparte debido a que su cocina es una
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fusion de diversos ingredientes de todo el pais de modo que, en la actualidad, es una

ciudad considerada como un destino turistico gastronémico ecuatoriano (Armijos, 2020).
Gastronomia del cantén Rumifiahui

En pleno Valle de los Chillos se encuentra ubicado el canton Rumifiahui, también
conocido como “La Capital mundial del hornado”. Este cantén posee una extension
territorial de apenas 139 km2 por lo que lo convierte en uno de los cantones mas pequefios
del Ecuador. Cuenta con tres parroquias urbanas y dos rurales, siendo Sangolqui su
cabecera cantonal, se caracteriza también por su agradable clima convirtiéndolo en lugar
con un gran potencial tanto turistico como gastronémico (Gobierno Provincial de
Pichincha, 2020).

Segun el MINTUR (2012) Sangolqui posee una gastronomia variada, entre ellas se
podréan encontrar platos tradicionales tales como caldos de gallina, cuyes asados, tortillas
con caucara, yahuarlocro, chicha de jora, librillo, entre otros platos. Sin embargo, cabe
mencionar que el plato estrella de la ciudad es el famoso “hornado” mismo que esta
compuesto por carne de cerdo, mote, aguacate, tortillas de papa, maduro, cuero, curtido,
agrio, aji, entre otros condimentos. La realizacion de este plato tradicional data
aproximadamente hace unos cien afios atras, pese a que existan diversas poblaciones que
preparan el chancho a su manera, Sangolqui se caracteriza por prepararlo con ajo, cebolla,
sal, comino, entre otras especies y se lo deja macerar alrededor de dos dias para después
meterlo a un horno de lefia, he ahi en color dorado y crujiente caracteristico de aquel
hornado, de hecho es eso lo que llama la atencion y despierta el apetito en los turistas que
llegan de visita de modo que no se pueden ir sin antes haber degustado de este

caracteristico plato tradicional ecuatoriano.
Desarrollo gastronémico de Sangolqui

La gastronomia ha sido concebida como una actividad econémica compuesta por varios
servicios, entre los cuales se encuentran las cafeterias, restaurantes, cafeterias, bares y
otros. Cada uno de estos establecimientos ha sido de suma importancia para el desarrollo
del sector geogréafico, ya que generan considerables ingresos econdémicos para la region.

Ademas, es importante mencionar que la gastronomia guarda una estrecha relacion con
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el sector turistico y con todo el sistema que lo conforma, incluyendo los alojamientos, el

transporte y las agencias de viajes. (Salazar et al., 2020).

La actividad gastronémica en Sangolqui se destaca por una amplia variedad de platos
tradicionales, tales como el hornado, la fritada, la chicha de jora y el cuy asado. Estos
sabores auténticos se pueden encontrar en numerosos establecimientos comerciales de la
zona, lo que demuestra una fuerte presencia culinaria. Sin embargo, existen ciertos
desafios que han tenido un impacto negativo en el desarrollo de la actividad gastronémica
en el sector. Uno de estos aspectos es la seguridad vial y la falta de suficientes espacios
de estacionamiento. Esto ha llevado a problemas de trafico en las vias cercanas al parque
central de Sangolqui y al mercado principal, especialmente durante las ferias comerciales.
Estas dificultades afectan de manera negativa a los negocios gastronémicos, ya que
pueden disminuir considerablemente las ventas e influir en la decision de los turistas de
buscar opciones gastrondmicas en lugares mas accesibles. Con el fin de superar estos
obstaculos y promover el desarrollo de la actividad gastronémica, es necesario que las
autoridades locales implementen medidas efectivas. Se requiere una planificacion
adecuada para mejorar la seguridad vial, aumentar la disponibilidad de parqueaderos y
ofrecer vias alternativas que faciliten el acceso a los diferentes establecimientos
gastrondmicos. Estas acciones contribuiran a impulsar el turismo y a fortalecer la
economia local, garantizando una experiencia satisfactoria tanto para los residentes como
para los visitantes que deseen disfrutar de la rica oferta culinaria de Sangolqui. (Diaz et
al., 2018).
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Platos tradicionales de Sangolqui

Tabla 1

Platos tradicionales de Sangolqui

Platos Tradicionales

Fotografia

Descripcion

Hornado

Figura 5 Hornado

Plato tradicional y
caracteristico de Sangolqui,
su ingrediente principal es el
chancho y se lo prepara en un
horno de lefia para después
ser servido junto con mote,
lechuga, tortillas, curtido,
entre otros (Gobierno de
Pichincha, 2020).

Cuy asado

Plato tradicional de
Sangolqui y del cantén en
general. Para su elaboracién
se lo deja reposar un dia
entero con alifios para que
agarre sabor y finalmente se
lo sirve acompafiado de
papas, lechuga, rodajas de
tomate y salsa de mani
(MINTUR, 2014).

Fritada

Figura 7 Fritada

Plato tipico del canton
Rumifiahui, su ingrediente
principal es el chancho y se
lo sirve junto con choclo,
maduro frito, papas,
aguacate, tostado, entre otros
(Gobierno de Pichincha,
2020).
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Ville

Figura 8 Ville

Plato tradicional de
Sangolqui estd compuesto
por la carne de un ternero en
formacion. Se dice que este
plato es curativo gracias a las
propiedades del feto y se lo
sirve acompafiado de papas,
mote y aguacate (Gobierno
de Pichincha, 2020).

Menudo

Figura 9 Menudo

Este es un plato tradicional
hecho a base de las visceras
de cerdo. Este plato sin duda
rescata la cultura culinaria de
la sierra ecuatoriana
(Narvéez, 2020).

Tortillas con caucara

Plato tipico ecuatoriano
hecho a base de la carne de
res, combinado con especias
y guarniciones tales como la
remolacha, papa, lechuga y
aguacate.




Chicha de jora

Figura 11 Chicha de jora

Bebida hecha a base de maiz
germinado. Es muy popular
no solo en el cantén
Rumifiahui, sino en toda el
area andina en general
(Asociacion de Chefs del
Ecuador, ACE, 2018).

Nota: Descripcion de los platos tradicionales de Sangolqui. Informacién obtenida de

(Gobierno de Pichincha, 2020), (MINTUR, 2014) y (ACE, 2018).
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Principales restaurantes de Sangolqui

Tabla 2

Restaurante Tradicion Dieguito

Nombre Tradicion Dieguito

Av. General Enriquez 1430 y Av.

Ubicacion Yaguachi, Sangolqui, Pichincha,
Ecuador.
Horario de atencion Martes a Domingos de 09:00 a 18:00

Figura 12

Fachada del restaurante Tradicion Dieguito

Nota: Obtenido de (Tripadvisor, 2021).
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Tabla 3

Restaurante Evita Cocina Tradicional

Nombre Evita Cocina Tradicional

Av. Olmedo y Av. Montufar, Sangolqui,

Ubicacion Pichincha, Ecuador.

Horario de atencién Miércoles a Domingos de 09:00 a 18:00

Figura 13

Fachada del restaurante Evita Cocina Tradicional

e »
COCINA
TRADICIONAL

Nota: Obtenido de (EVITA Cocina Tradicional, 2023).
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Tabla 4

Restaurante La Casita de Teja

Nombre La Casita de Teja

Av. Chile 129 y Av. Garcia Moreno,

Ubicacion Sangolqui, Pichincha, Ecuador.

Lunes a Viernes de 07:00 a 15:00

Horario de atencion Sabados y Domingos de 10:00 a 15:00

Figura 14

Fachada del restaurante La Casita de Teja

Nota: Obtenido de (La Casita de Teja, 2020).
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Tabla s

Picanteria El Hueco

Nombre

Picanteria El Hueco

Ubicacién

Barrio Selva Alegre, calle Francisco
Guarderas, Sangolqui, Ecuador

Horario de atencion

Martes a Domingos de 07:00 a 17:00

Figura 15

Fachada de la Picanteria El Hueco

Nota: Obtenido de (Picanteria “El Hueco”, 2021).
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Tabla 6

La Casita del Cuy

Nombre La Casita del Cuy

Barrio Selva Alegre, calle Francisco

Ubicacion Guarderas 10 — 20, Sangolqui, Ecuador

Horario de atencion Lunes a Domingos de 09:00 a 18:00

Figura 16

Fachada del restaurante la Casita de Cuy

Nota: Obtenido de (La casita del cuy, 2018).
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Tabla 7

El Mejor Ville de Sangolqui

Nombre El Mejor Ville de Sangolqui
Ubicacién Av. Sucre y Pichincha, Sangolqui,
Ecuador
Horario de atencion Lunes a viernes de 12:00 a 19:00

Figura 17

Logotipo del restaurante

ienvenidos al Mejor\Ville de Sangolqui

Nota: Obtenido de (EI Mejor Ville de Sangolqui, 2022).
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1.2 Objetivos

Objetivo general

Analizar la promocidn turistica en la cocina tradicional del canton Rumifiahui.

Obijetivos especificos

- Identificar la cocina tradicional del cantén Rumifiahui.

Para dar cumplimiento con este objetivo se llevd a cabo una investigacion bibliografica
en la cual se tomaron en cuenta las resefias de los mejores establecimientos de cocina
tradicional de la parroquia de Sangolqui, gracias a aquella investigacion se pudieron
reconocer los establecimientos mencionados (ver tablas 2, 3, 4, 5, 6 y 7) para
posteriormente poder realizar las visitas respectivas y asi adjuntar la informacion
necesaria acerca de los platos tradicionales representativos, misma que fue util en la

elaboracion de las fichas del INPC y en la recoleccion del material fotografico.
- Establecer la promocion turistica adecuada a la cocina tradicional del canton.

Para dar cumplimiento con este objetivo se realizaron encuestas por medio de la
plataforma Google Forms, la cual tuvo como objetivo identificar cuél es la red social que
los individuos ocupan con normalidad e identificar si aquellos individuos han visualizado

informacion acerca de la oferta gastronomica del canton Rumifiahui.

- Proponer estrategias de promocidn turistica culinaria para el canton.

Crear una revista digital en donde se pueda promocionar la oferta gastronémica de los
establecimientos establecidos en el desarrollo de la investigacion. También se creara un
cédigo QR el cual permitird que las personas que lleguen a escanearlo puedan ser
direccionados a la revista y por ende, puedan visualizar la informacién expuesta acerca

de los establecimientos de cocina tradicional de Sangolqui e interesarse en visitarlos.
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CAPITULO II

METODOLOGIA

2.1. Materiales

Tabla 8

Materiales

Institucionales - Bibliotecade la UTA

- Conductor de Indrive
Humanos - Duefios de los establecimientos

- Personas entrevistadas

- Laptop
o - Celular
Tecnologicos
- Internet

- Céamara

- Impresiones
) - Cuaderno
Materiales _
- Hojas de papel

- Esferos

Nota: Materiales usados en el desarrollo de la investigacion.

2.2. Métodos

Enfoque

El enfoque de la presente investigacion fue cuantitativo deductivo. Segun la investigacion
realizada por Tapia (2016), el método deductivo es aquel que hace uso del razonamiento
partiendo desde principios generales hacia casos particulares, desde la teoria hacia los
datos. Es decir, con este método se parte desde una ley general que se ha construido a
partir de la razon/hipotesis para desde ahi, obtener consecuencias que puedan ser

aplicados a una realidad por medio del uso de métodos estadisticos.
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Disefio

La presente investigacion hizo uso de un disefio no experimental, tipo transversal. Segun
Risco (2020), este disefio se caracteriza por no poseer manipulacion de sus variables por
parte del investigador. En cuanto al tipo transversal, dicho autor menciona que en él las
variables se miden una sola vez y con la informacidn obtenida se realiza un analisis. Es
por este motivo que la investigacion hizo uso de este tipo de disefio ya que con ella se
pretendia analizar al fenébmeno en su estado natural para recolectar la informacién

necesaria en un tiempo determinado y por una sola vez.

Alcance investigativo

El tipo de alcance de la presente investigacion fue descriptivo. Segun la investigacion
realizada por la Universidad de Guanajuato (2021), este alcance permite detallar tal
cual se manifiestan los fendmenos, es decir, se busca especificar las caracteristicas,
propiedades y perfiles de las personas, comunidades o cualquier otro tipo de fendmeno
que se vaya a someter a un andlisis. Es por este motivo que la presente investigacion tuvo
un alcance descriptivo debido a que se buscé dar a conocer con precision acerca de la
oferta turistica, la cocina tradicional y los gustos gastronomicos que tienen las personas

al momento de visitar el cantén Rumifiahui.

Alcance territorial

El canton Rumifiahui ubicado a 2.550 m.s.n.m cuenta con una poblacion de 85.852, se
encuentra limitado al norte, este y oeste con el Distrito Metropolitano de Quito y al sur
con el cantdn Mejia. Cuenta con una extension de tan solo 139 km2 de modo que es uno
de los cantones menos extensos de la provincia ya que apenas existen 6 parroquias tales
como San Rafael, San Pedro de Taboada, Sangolqui, Cotogchoa, Fajardo y Rumipamba

(ver figura 10), siendo Sangolqui su cabecera cantonal (INEC, 2010).

Su fecha de cantonizacién fue el 31 de mayo de 1938 y se ha caracterizado por ser un
sector agropecuario. En la zona se puede apreciar un clima agradable rodeado de
hermosos paisajes donde los bosques y cascadas son sus adornos principales. Se debe
destacar también que en el cantdn Rumifiahui cuenta con una gran atraccion turistica
como lo es el Sendero Ecolégico del rio Pita, mismo que forma parte de la Ruta de los
Volcanes (Gobierno Municipal de Rumifiahui, 2021).
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Sangolqui, también conocido como la tierra del manjar de los dioses, se encuentra
ubicado a 2.500 m.s.n.m y es la cabecera cantonal de Rumifiahui, asi como la segunda
urbe mas grande y poblada de la provincia de Pichincha. Esta parroquia se localiza en el
centro norte de la region interandina sobre el Valle de los Chillos y forma parte del area
metropolitana de Quito. Tras el censo realizado en el 2010, Sangolqui contaba con una
poblacion de 75.080 habitantes (Villaroel, 2008).

Figura 18

Mapa del cantén Rumifiahui

DISTRITO METROPOLITANO
DE QUITO

PARROQUIA
SANGOLQUI

RUMINAHUI

PARROQUIA
COTOGCHOA

DISTRITO METROPOLITANO
DE QUITO

PARROQUIA
RUMIPAMBA

Nota: Obtenido de (VIVE RUMINAHUI, 2011).
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Poblacion y muestra

- Poblacion

La poblacion de estudio se enfocd en los consumidores de la cocina tradicional del cantdn
Rumifiahui, es por esta raz6n que no se contd con un registro exacto de los individuos y
se aplico la formula para una poblacion indeterminada, con el objetivo de obtener una

muestra especifica.
- Muestra

La presente investigacion fue de caracter probabilistico — al azar simple. Segin Otzen y
Manterola (2017) este tipo de muestreo se caracteriza gracias a que cada elemento de la
poblacion tendrd la misma oportunidad de ser seleccionados en la muestra. Esto hace
referencia a que la probabilidad de la seleccion de cualquier sujeto de estudio es
independiente de la probabilidad que tengan el resto de los sujetos que forman parte de la
poblacion. Es por esta razén que para el desarrollo de la presente investigacion se
procedid a elegir este tipo de muestreo debido a que se basé en teorias estadisticas de las
probabilidades eligiendo a cualquier persona al azar sin ningun criterio. Por tal motivo,
para calcular el tamafio de la muestra, tras la aplicacion de la formula para una poblacion

indeterminada, se obtuvo como resultado una muestra de 203 habitantes.

Zixp*q

n-= 42

_(1.96) % 0.05 x 0.95
B (0.03)2

n =203
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Técnicas

Para la recoleccion de datos se utilizaron dos tipos de técnicas las cuales fueron:
- Encuestas

Esta técnica es una de las mas utilizadas al momento de realizar una investigacion, debido
a que permite obtener los datos de una manera mucho mas rapida y eficaz. La técnica de
la encuesta hace uso de un conjunto de procedimientos estandarizados los cuales
permitirdn recoger y analizar los datos de la muestra para asi poder explorar, describir y/o

explicar las caracteristicas propias del fendmeno investigado (Casas et al., 2003).

La encuesta es una de las técnicas de recoleccién de datos propias de un disefio no
experimental para una investigacion cuantitativa. Esta herramienta permite estructurar y
cuantificar los datos que se vayan a encontrar para asi poder generalizar los resultados a
toda la muestra estudiada. Hoy en dia esta técnica de investigacion es una de las
herramientas méas fundamentales para estudiar las relaciones sociales, de hecho, este
instrumento es indispensable para poder conocer el comportamiento de los grupos del

fendmeno de interés (Kznik et al., 2010).
- Observacion

La observacion es otra de las técnicas fundamentales en una investigacion cientifica
debido a que el investigador puede apoyarse en ella para obtener un mayor nimero de
datos. Esta técnica consiste en observar al fendmeno atentamente y asi obtener la
informacion necesaria para posteriormente registrarla y llevarla a un analisis (Diaz,
2011). Este es un método de investigacion el cual establece una relacion intensiva y
concreta entre el investigador y el fendbmeno a estudiar del cual se obtendran los datos
para ser sintetizados posteriormente en el desarrollo de la investigacion. Esta técnica de
investigacion hace uso de los sentidos debido a que se deben observar las realidades y
hechos sociales que se estén presentando al momento de levantar la informacion (Fabbri,
2020).
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Instrumentos

Los instrumentos aplicados para el desarrollo de la investigacion fueron los siguientes:
- Cuestionarios con preguntas dicotémicas

Los cuestionarios son instrumentos que permiten recoger la informacion de una manera
méas ordenada, se componen de un conjunto de preguntas que permitiran obtener la
informacion necesaria de una manera mas estandarizada. Los cuestionarios son utilizados
como un instrumento de evaluacion que miden el desempefio tipico para asi evaluar el
comportamiento habitual de las personas en el fendmeno de caso de estudio (Valenzuela,
2019). Este instrumento de recoleccidn de datos permite al investigador plantear una serie
de preguntas las cuales permitiran recoger la informacion estructurada sobre la muestra
seleccionada, de modo que los resultados permitan describir a la poblacion y asi contrastar

estadisticamente algunas relaciones entre medidas de su interés (Meneses, 2016).

El instrumento usado para el desarrollo de la presente investigacion (Ver Anexo B) fue
previamente validado por expertas del sector turistico las cuales fueron la Ing. Maria
Belén De la Cueva, directora de Turismo del GAD Municipal de Rumifiahui y la Lcda.

Yadira Bustamante, gerente de la agencia de viajes Yactouring.
- Fichas de observacion

Las fichas de observacion han sido uno de los instrumentos mas usados dentro del
ambito educativo, teniendo como objetivo llevar un registro sistematico sobre los datos
con mayor relevancia dentro de una investigacion. En este tipo de fichas se describe
especificamente acerca de algan lugar, persona, expresion oral, entre otros, para ello, es
importante que el investigador se traslade hacia el lugar el cual haya sido elegido como
objeto de estudio (Olmedo, 2021).

Este tipo de instrumento se lo requiere cuando el investigador debe registrar datos que
puedan aportar otras fuentes tales como las personas, grupos sociales o lugares los
cuales formen parte del fendmeno del caso de estudio. Las fichas de observacion son
elaboradas y disefiadas segun la informacién que se desea obtener, es por ello que no
cuentan con un modelo estable ya que cada una estd hecha a base de las necesidades del
investigador (Arias, 2020).
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El instrumento de investigacion usado para el levantamiento de informacién fueron las
fichas del INPC (Ver Anexo C). Dicho instrumento no fue necesario llevar a cabo un
proceso de validacion debido a que son fichas ya establecidas por parte del Instituto
Nacional de Patrimonio Cultural de la Republica del Ecuador por lo que son

instrumentos que ya han sido previamente validados por expertos.
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CAPITULO Il

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Andlisis de resultados

Fichas del INPC tipo A4

Gracias a las fichas de inventario del INPC se pudo levantar la informacién necesaria
acerca de los establecimientos gastrondmicos elegidos para el desarrollo de la
investigacion, el modelo de fichas elegido fue del tipo A4 el cual corresponde a
“Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo.” Este tipo de fichas
basicamente redne los saberes de las comunidades, mismos que se han ido desarrollando
y vinculando con el entorno que los rodea para, posteriormente, ser transmitidos con las

generaciones futuras.

En la investigacion se hizo uso de 8 fichas las cuales contienen informacion de
relevancia acerca de los establecimientos gastrondmicos méas populares de la parroquia
Sangolqui, asi como también cuenta con imagenes de los platos mas representativos del
canton Rumifiahui. Posteriormente, dichas imagenes e informacion recolectada
aportaron con el desarrollo de la propuesta planteada la cual fue la elaboracién de una

revista digital.

Las fichas del INPC se las aplicd para levantar informacion acerca de los siguientes
platos tradicionales:

- Ville - Tortillas con caucara
- Menudo - Fritada

- Hornado - Chicha de Jora

- Cuy
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Resultado de las fichas del INPC

LA REPUBLICA DEL ECUADOR e =i

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO 001
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IMG-20230612_131812
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Pichincha Canton: Ruminahui

Parroquia: Sangolqui | Urbana ] Rural

Localidad: Sangolqui

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -0.32772, -78.44983

Descripcion de la fotografia: Fotografia del Ville, tomada por: Amparo Yanez, 2023

Cadigo fotografico: IMG-20230612_131812

Denominacion Otra (s) denominacion (es)

Ville D1 N/A

Grupo social Lengua (s)
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Mestizo

L1 Espariol

Subambito

Detalle del subambito

Gastronomia Tradicional

Gastronomia tradicional de la parroquia Sangolqui,
cantén Rumifahui.

Breve resefa

El ville es un plato tradicional, caracteristico de la parroquia de Sangolqui, se dice que este platillo es una
buena opcidn alimenticia para las mujeres con menopausia debido a que ayuda a los huesos, también es
un plato magnifico para las embarazadas o para aquellas personas que padecen de anemia gracias a que

contiene calcio y vitaminas.

La preparacion del ville se lo hace con la carne del feto de vaca, misma que es horneada para despues ser
desmenuzada. Este platillo por lo general es acompafiado con lechuga, papas, mote y el caldo que expulsa

la carne al momento de ser horneada.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual
v Continua La sefiora Mariana Tipan elabora este plato
- tradicional de lunes a sabados.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local El ville es un plato tradicional de la parroquia
v Provincial Sangolqui que muy pocos lo realizan en la
Regional actualidad debido a que se ha ido disminuyendo
i la transmision de este saber culinario con el pasar
Nacional de los tiempos. Se desconoce si en otras regiones
Internacional del Ecuador también realicen este plato
tradicional.
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
El Materia prima Terne_ro no Sangolqui, Rumifiahui Compra
nacido
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
N/A
H1l N/A N/A N/A




Edad /Tiempo | Cargo, funcion
_ de 0 Direccion Localidad
Tipo Nombre actividad actividad
. . - ) ~ Duefia del Av. Sucre y .
Individuos Mariana Tipan | Mas de 40 afios establecimiento | Pichincha, Sangolqui Sangolqui
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

Los padres de la sefiora Tipan fueron los encargados de transmitir el saber

gastrondmico a su hija cuando ella tenia 15 afios.

Transmision del saber

Detalles de la transmisién

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La sefiora Tipan se ha encargado de transmitir este saber a su nuera e hijos.

Importancia para la comunidad

El ville es considerado como uno de los platos tradicionales de la parroquia de Sangolqui. Este plato
normalmente no lo suelen preparar en otros lados, es por esta razdn que este plato tiene una gran
importancia dentro de la gastronomia local ya que se ha convertido en un plato caracteristico de la zona.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

La receta del ville, por lo general, se la realiza de la misma manera en los
pocos establecimientos que aun la preparan, lo que si puede ir variando

es la manera de sazonar la carne.
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Apellidos y nombres Direccion

Teléfono

Edad

Sexo

Av. Sucre y Pichincha,
Sangolqui

Mariana Tipan

Caddigo/Nombre Ambito

0979239496

Subambito

Femenino 70

Detalle del subambito

N/A N/A

Textos Fotografias

N/A

Videos

N/A

Audio

IMG-20230612_131812

N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Amparo Yanez

Fecha de inventario: 12/06/2021

Revisada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de Revision: 23/06/2023

Aprobada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de aprobacion:
23/06/2023

Registro Fotografico: IMG-20230612_131812
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LA REPUBLICA DEL ECUADOR el i

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO 002
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IMG-20230615 113812
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO -

Provincia: Pichincha Cantén: Rumifahui

Parroquia: Sangolqui | Urbana ] Rural

Localidad: Barrio Selva Alegre

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -0.344680, -78.431222

Descripcion de la fotografia: Fotografia de la Fritada, tomada por: Amparo Yanez, 2023

Cadigo fotografico: IMG-20230615_113812

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Fritada D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
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Subambito

Detalle del subambito

Gastronomia Tradicional

Gastronomia tradicional de la parroquia Sangolqui,
canton Rumifiahui.

Breve reseia

se arraigue en otras partes del pais.

La fritada forma parte de los platos tipicos de nuestro pais y se dice que sus origenes se remontan a la
época colonial. Pese a ser un plato tradicional de la Sierra ecuatoriana, su exquisito sabor ha hecho que

El platillo esta hecho a base de la carne de cerdo previamente cocinada en agua hirviendo, ahi se le
suelen hechas varios condimentos para que la carne vaya tomando buen sabor, después se procede a freir
con grasa de cerdo en una paila de bronce. Una vez lista la carne se sirve el platillo acompafiandolo con
papa cocinada (en ciertos lugares suelen servir con tortillas de papa), mote o choclo, maduro, curtido y
en la mayoria de los casos también sueles servirlo con habas.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual La sefiora Bélgica Ofiate elabora este plato
v Continua tradicional de martes a domingos.

Ocasional

Otro

Alcance Detalle del alcance

Local La fritada es uno de los platos tradicionales del

Provincial Ecuador, por lo tanto, se lo realiza en la mayoria

Regional de los cantones y ciudades existentes en el pais.
v Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
Materia . s
El orima Carne de cerdo | Sangolqui, Rumifiahui Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
N/A
H1 N/A N/A N/A
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Edad /Tiempo | Cargo, funcion
_ de 0 Direccién Localidad
Tipo Nombre actividad actividad
Duefia del Barrio Selva Alegre,
Individuos Bélgica Ofiate | Mas de 20 afios . Av. Francisco Sangolqui
establecimiento
Guarderas
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La mama de la sefiora Bélgica fue quien se encargd de transmitir este saber
culinario a todos sus hijos desde que eran apenas unos nifios.

Transmision del saber

Detalles de la transmision

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La sefiora Beélgica menciona que aun no ha tenido la oportunidad de
transmitir este saber culinario a sus familiares, pero si ha compartido su
receta original, misma que le ensefi6 su mam4, con sus empleados de
cocina.

Importancia para la comunidad

La fritada es uno de los platos mas tradicionales y consumidos en todo el pais por lo que ha sido muy
significativo dentro de la gastronomia ecuatoriana debido a que su preparacion ha ido pasando de
generacion en generacion.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

La receta de la fritada, por lo general, es la misma. De hecho, en cada
establecimiento donde la realizan la suelen servir con los mismos
acompafiantes. En lo que puede ir variando una receta de la otra sera en
su forma de sazonarla y prepararla.
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Apellidos y Nombres

Direccién

Teléfono

Sexo Edad

Bélgica Oriate

Cdédigo/Nombre

Barrio Selva Alegre, Av.
Francisco Guarderas

Ambito

0987115987

Subambito

Femenino 45

Detalle del subambito

N/A

Textos

N/A

Fotografias

N/A

Videos

N/A

Audio

N/A

IMG-20230615_113812

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Amparo Yanez

Fecha de inventario: 10/06/2021

Revisada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de Revision: 23/06/2023

Aprobada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de aprobacion: 23/06/2023

Registro Fotografico: IMG-20230615 113812
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LA REPUBLICA DEL ECUADOR el i

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO 003
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IMG-20230612 151433
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO -

Provincia: Pichincha Cantén: Rumifahui

Parroquia: Sangolqui | Urbana ] Rural

Localidad: Barrio Selva Alegre

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -0.342564, -78.431990
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Descripcion de la fotografia: Fotografia del Cuy, tomada por: Amparo Yénez, 2023

Cadigo fotografico: IMG-20230612_151433

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Cuy D1 Cuy asado
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
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Subambito Detalle del subambito

Gastronomia tradicional de la parroquia Sangolqui,

Gastronomia Tradicional 8 M
canton Rumifahui.

Breve reseia

Este plato tradicional es muy popular en varios sectores de la sierra ecuatoriana, especialmente en la
capital de Azuay. Su nombre proviene de un término Kichwa el cual significa mamifero roedor, este
animalito se origina en la cordillera de Los Andes y se dice que fue domesticado durante la época inca,
después solian sacrificarlo como muestra de ofrenda a los diose de la naturaleza.

El plato tradicional estd hecho a base del cuy asado, lo suelen acompafiar con papas, lechuga, salsa de
mani, curtido y en ocasiones también suelen servirlo con mote y tostado. De hecho, sus acompafiantes
varian segun el lugar en donde se lo esta preparando, por ejemplo, en las tradiciones shuar se ha
mencionado que lo suelen acompafiar con yuca.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
v Continua La sefiora Mariela Proafio elabora este plato
- tradicional de lunes a domingos.
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Tras la entrevista realizada a la sefiora Mariela,
Provincial se ha podido observar que este plato tambien es
Regional realizado en Espafia, bajo otra denominacién y
i con diferente sazon. Por esta razon se ha
Nacional indagado y se ha observado que el plato
v Internacional igualmente lo suelen elaborar en Peru y
Colombia.
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
El Materia Cuy Sangolqui, Rumifiahui Compra
prima
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 N/A N/A N/A N/A
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Edad /Tiempo | Cargo, funcion
_ de 0 Direccién Localidad
Tipo Nombre actividad actividad
~ Barrio Selva Alegre,
.. ) . - Duefia del ) ,
Individuos | Mariela Proafio 18 afios - Calle. Francisco Sangolqui
establecimiento
Guarderas
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La sefiora Mariela vivié un tiempo en Espafia y trabajo en un restaurante
donde preparaban el plato bajo otra denominacion como “cochinillo”, al
volver a Ecuador ya tuvo la idea de cémo prepararlo y simplemente fue
modificando su sabor para asi ponerse su restaurante.

Transmision del saber

Detalles de la transmision

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La sefiora Mariela menciona que ain no ha tenido la oportunidad de
transmitir este saber culinario a sus familiares.

Importancia para la comunidad

El cuy asado es otro de los platos tradicionales de la gastronomia ecuatoriana, es por esta razon que su
preparacion es de gran importancia para la cocina tradicional caracteristica del pais.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

El cuy asado, en Ecuador, suele ser preparado de la misma manera, lo
que suele variar es su sazon y las guarniciones con las que acompafias el
platillo.
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Direccién

Apellidos y Nombres

Teléfono

Sexo Edad

Barrio Selva Alegre, Av.

Mariela Proafio .
Francisco Guarderas

Ambito

Cdédigo/Nombre

N/A

Subambito

Femenino 44

Detalle del subambito

N/A

N/A

Textos Fotografias

N/A

Videos

N/A

Audio

IMG-20230612_151433

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Amparo Yanez

Fecha de inventario: 10/06/2021

Revisada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de Revision: 23/06/2023

Aprobada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de aprobacion: 23/06/2023

Registro Fotografico: IMG-20230612_151433
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LA REPUBLICA DEL ECUADOR el i

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO 004
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IMG-20230620 WAQ027
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO -

Provincia: Pichincha Cantén: Rumifahui

Parroquia: Sangolqui | Urbana ] Rural

Localidad: Sangolqui

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -0.31856, -78.45011

Descripcion de la fotografia: Fotografia del Hornado, tomada por: Paola Cardenas, 2023

Cadigo fotografico: IMG-20230620_WAO0027

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Hornado D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
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Subambito Detalle del subambito

Gastronomia tradicional de la parroquia Sangolqui,

Gastronomia Tradicional 8 M
canton Rumifahui.

Breve reseia

El hornado es un plato muy representativo de la zona central del pais, de hecho, sus indicios se dan en la
época del intercambio. Antes los campesinos solian tratar a los cerditos como mascotas, pero también
solian ser utilizados como trueque. El hornado se lo solia preparar en épocas festivas cuando las
personas hacian una pampamesa, de hecho, su nombre se da debido a que al cerdo se lo suele meter al
honor para ser cocinado.

El platillo tradicional estd hecho a base de la carne del cerdo y se lo acompafia con guarniciones tipicas
del Ecuador tales como mote, maduros fritos, aguacate, curtido, tortillas de papa y no puede faltar el
aderezo mas caracteristico del platillo, el agrio, este aderezo estd hecho a base de aji rocoto, tomate,
cebolla, sal y un poco de panela, sin duda es esto lo que le otorga ese sabor caracteristico ecuatoriano.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual

v Continua En el restaurante Tradicion Dieguito, este platillo
Ocasional se lo elabora de martes a domingos.
Otro

Alcance Detalle del alcance

Local
Provincial

v Regional El hornado es un plato tradicional de la sierra
Nacional ecuatoriana.
Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
El Ma_teria Carne de cerdo Sangolqui, Rumifiahui Compra
prima
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 N/A N/A N/A N/A
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Edad /Tiempo | Cargo, funcion
_ de 0 Direccién Localidad
Tipo Nombre actividad actividad
Av. General Enriquez
Individuos Pedro Iza Mas de 45 afios | Chef ejecutivo | 1430 y Av. Yaguachi, | Sangolqui
Sangolqui
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La elaboracién del platillo parte del Bisabuelo de Don Diego, mismo que
hace aproximadamente 80 afios, trabajo como cocinero en una de las
haciendas cuando Sangolqui solia dividirse por haciendas.

Transmision del saber

Detalles de la transmision

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La transmision de este saber culinario fue yendo por generaciones,
primero partio desde el Bisabuelo de Don Diego, quien después ensefid a
su hija y ella ensefiara a su hijo (Don Diego), para que finalmente el
impartiera este saber con sus hijos.

Importancia para la comunidad

El hornado es otro de los platos tradicionales de la gastronomia ecuatoriana, por lo que su preparacion es de
gran importancia para la cocina tradicional caracteristica del pais.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

El hornado por lo general se lo prepara de la misma manera y se lo sirve
con los mismos acompafiantes en cualquier establecimiento.
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Ambito

Cddigo/Nombre

Apellidos y Nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Av. General Enriquez
Pedro Iza 1430 y Av. Yaguachi, 0987742986 Masculino 24
Sangolqui

Subambito

Detalle del subambito

N/A

N/A

Textos Fotografias

Videos

N/A N/A

Audio

IMG-20230620_WAO0027

N/A

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Amparo Yanez

Fecha de inventario: 10/06/2021

Revisada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de Revision: 23/06/2023

Aprobada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de aprobacion:
23/06/2023

Registro Fotogréafico: IMG-20230620_WA0027
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LA REPUBLICA DEL ECUADOR e =i

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO 005
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS FB_IMG_1687151829873
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Pichincha Cantén: Rumifahui

Parroquia: Sangolqui | Urbana ] Rural

Localidad: Sangolqui

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -0.330821, -78.446112

Descripcion de la fotografia: Fotografia de las Tortillas con caucara, obtenida de: La Casita de Teja, 2023

Cadigo fotografico: FB_IMG_1687151829873

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
Tortillas con caucara D1 Tortillas con carne
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
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Subambito Detalle del subambito

Gastronomia tradicional de la parroquia Sangolqui,

Gastronomia Tradicional g N
canton Rumifnahui.

Breve reseia

Este platillo se remonta a la época de la conquista debido a que el animal de donde proviene la carne fue
traido por los espainoles. Su nombre proviene del Kichwa, por lo que “cau” significa “a punto de
madurar” y “cara” singnifica “cuero / pellejo”. Es por eso que el platillo ha sido denominado bajo ese
nombre.

El platillo fue denominado como caucara debido a que la carne proviene del pecho de la vaca, justo de
entre el cuero y las costillas, ese tipo de carne también lo suelen conocer como “carne dura”. Al momento
de servirlo lo suelen acompafiar con tortillas de papas, lechuga picada, remolacha en cuadros, aguacate,
huevo, salchicha y obviamente la caucara, también cortada en trozos pequefios.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
v Continua La sefiora Ana Pérez elabora este plato
Ocasional tradicional de lunes a domingos.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial
v Regional Las tortillas con caucara son un platillo
Nacional caracteristico de la Sierra ecuatoriana
Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
El Materia Carne del pecho | Sangolqui, Rumifiahui Compra
prima de la vaca
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 N/A N/A N/A N/A
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. Cargo, funcién
Edad /tT'?(;nEO de 0 Direccion Localidad
Tipo Nombre activiaa actividad
Administradora | Av. Chile 129y
Individuos Ana Pérez 20 afios del Av. Garcia Sangolqui
establecimiento Moreno
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La mama de la sefiora Ana fue la encargada de transmitirle este saber
culinario.

Transmision del saber

Detalles de la transmisién

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

Al ser un plato facil de ejecutarlo, la sefiora Pérez no se ha visto en la
necesidad de transmitir el conocimiento a otros miembros de su familia o
conocido

Importancia para la comunidad

Las tortillas con caucara al ser considerado como un platillo tradicional, se lo ha venido preparando de
generacion en generacion por lo cual es de mayor importancia dentro de la gastronomia de la comunidad,
especialmente para los que pertenecen a la Sierra ecuatoriana.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

Las tortillas con caucara no se enfrentan a un constante cambio debido a
que es un platillo que ha mantenido su receta original con el pasar de los
afos.
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Apellidos y Nombres

Direccién

Teléfono

Sexo Edad

Ana Pérez

Cdédigo/Nombre

Av. Chile 129 y Av. Garcia
Moreno

Ambito

0998749597

Subambito

Femenino 40

Detalle del subambito

N/A

TEXTOS

N/A

FOTOGRAFIAS

VIDEOS

N/A

AUDIO

N/A

FB_IMG_1687151829873

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Amparo Yanez

Fecha de inventario: 10/06/2021

Revisada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de Revision: 23/06/2023

Aprobada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de aprobacion: 23/06/2023

Registro Fotografico: FB_IMG_1687151829873
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LA REPUBLICA DEL ECUADOR el i

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO 006
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IMG-20230619_002143
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Pichincha Cantén: Rumifahui

Parroquia: Sangolqui | Urbana ] Rural

Localidad: Sangolqui

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -0.329160, -78.449170

Descripcion de la fotografia: Fotografia del Menudo, Obtenida de: Evita Cocina Tradicional, 2017

Cadigo fotografico: IMG-20230619 002143

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
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Menudo D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
Mestizo L1 Espafiol
Subambito Detalle del subambito

Gastronomia tradicional de la parroquia Sangolqui,

Gastronomia Tradicional 3 N
cantén Rumifahui.

Breve resefia

Las primeras menciones de la elaboracién de este plato datan de antes de la conquista espafiola. En
muchas partes del mundo suelen pensar que este platillo ayuda contra los malestares de la resaca.

El menudo es un platillo gastrondmico hecho a base de las visceras del cerdo, de hecho, este platillo lo
suele preparar en varias partes de América, Espafia y Filipinas, es por este motivo que los ingredientes
gue se usan en su elaboracion siempre pueden ir variando.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
v Continua En el restaurante Evita Cocina Tradicional
Ocasional elaboran este platillo de miércoles a domingos.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial . .
Reo ionca? El menudo es un plato tradicional de la sierra
g. ecuatoriana, pero cabe mencionar que también se
Nacional lo prepara en varias partes del mundo.
v Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
El '\g?itﬁ{;a Visceras de cerdo | Sangolqui, Rumifiahui Compra
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 N/A N/A N/A N/A
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Edad /Tiempo | Cargo, funcion
_ de 0 Direccién Localidad
Tipo Nombre actividad actividad
Duefio actual
Individuos Pablo Iza 58 afnos del AV. Olmeqlo y AV Sangolqui
o Montufar
establecimiento
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

v

Otro

La tia del sefior Pedro fue la encargada de transmitir este saber culinario a
su hermana y a las generaciones siguientes.

Transmision del saber

Detalles de la transmisién

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La transmision de este saber se ha ido transmitiendo este saber a los
miembros de la familia

Importancia para la comunidad

El menudo es un plato muy tradicional, caracteristico de la gastronomia de la sierra ecuatoriana, por lo que
su preparacion es de gran importancia para la comunidad

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

El menudo es sensible al cambio debido a que es un plato que se lo suele
preparar en varias partes del mundo, esto se debe a que en otros paises
tienen otras costumbres culinarias por lo que, al momento de realizar el
plato, los ingredientes que se lleguen a utilizar no seran los mismos que
se utilizan en nuestro pais.
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Apellidos y Nombres Direccion

Teléfono

Sexo Edad

Av. Olmedo y Av.

Pedro Iza Montufar

Ambito

Cdédigo/Nombre

0987742986

Subambito

Masculino 40

Detalle del subambito

N/A

N/A

Textos Fotografias

N/A

Videos

N/A

Audio

IMG-20230619_002143

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Amparo Yanez

Fecha de inventario: 10/06/2021

Revisada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de Revision: 23/06/2023

Aprobada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de aprobacion:
23/06/2023

Registro Fotografico: IMG-20230619 002143
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LA REPUBLICA DEL ECUADOR el i

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL )
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO 007
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS IMG-20230612_150521
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Pichincha Cantén: Rumifahui

Parroquia: Sangolqui | Urbana ] Rural

Localidad: Barrio Selva Alegre

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -0.344680, -78.431222

%3

Descripcion de la ftografl’a: otografl'a de la Chicha de Jora, tomada por':'Amparo Yéanez, 2023

Cadigo fotografico: IMG-20230612_150521

Denominacion Otra (s) denominacion (es)

Chicha de Jora D1 Agha

Grupo social Lengua (s)
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Mestizo L1 Espafiol

Subambito Detalle del subambito

Bebidas tradicionales de la parroquia Sangolqui,

Bebidas Tradicionales , L
cantén Ruminahui.

Breve resefa

Se menciona que esta bebida aparece en la época incaica cuando en una fuerte lluvia deterioro aquellos
sitios donde almacenaban el maiz cosechado, esto trajo como consecuencia que el maiz se fermentara 'y
soltara una especie de malta. Cuando se descubrio esta bebida paso a convertirse en una de las bebidas
principales de la nobleza inca y se la solia preparar en las ceremonias religiosas en honor a los apus y
wacas.

La chicha de Jora, también conocida bajo el termino quechua “Agha” es una bebida fermentada. Se dice
que esta bebida es oriunda de Sudamérica, especificamente de Bolivia, Pert y Ecuador. Su preparacion

consta de ingredientes tales como la naranjilla, maracuyd, hiervas dulces, canela, anis estrellado, harina

de Joray azUcar.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
v Continua La sefiora Bélgica Ofate elabora esta bebida
Ocasional tradicional de martes a domingos.
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial
Regional La chicha de Jora se la suele llevar a cabo en
Nacional paises vecinos tales como Bolivia y Peru.
v Internacional
Elementos Tipo Procedencia Forma de adquisicion
El Ma_tena Jora / maiz Sangolqui, Rumifiahui Compra
prima malteado
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicion
H1 N/A N/A N/A N/A
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Edad /Tiempo | Cargo, funcion
_ de 0 Direccién Localidad
Tipo Nombre actividad actividad
Duefia del Barrio Selva Alegre,
Individuos Bélgica Ofiate | Mas de 20 afios . Av. Francisco Sangolqui
establecimiento
Guarderas
Colectividades N/A N/A N/A N/A N/A
Instituciones N/A N/A N/A N/A N/A

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La mama de la sefiora Bélgica fue quien se encargd de transmitir este saber

culinario a todos sus hijos.

Transmision del saber

Detalles de la transmision

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La sefiora Bélgica ha transmitido este saber a sus hijos y empleados de

cocina.

Importancia para la comunidad

La chicha de Jora no ha sido muy valorada en la actualidad, de hecho, son pocos los establecimientos que
cuentan con esta bebida en su oferta gastronomica.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

La manera en la que preparan la chicha varia bastante de un lugar a otro

debido a los ingredientes que la componen.
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Apellidos y Nombres

Direccién

Teléfono

Sexo Edad

Bélgica Oriate

Cdédigo/Nombre

Barrio Selva Alegre, Av.
Francisco Guarderas

Ambito

0987115987

Subambito

Femenino 45

Detalle del subambito

N/A

Textos

N/A

Fotografias

N/A

Videos

N/A

Audio

N/A

IMG-20230612_150521

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Amparo Yanez

Fecha de inventario: 10/06/2021

Revisada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de Revision: 23/06/2023

Aprobada por: Lcdo. Camilo Francisco Torres Ofiate, Mg

Fecha de aprobacion: 23/06/2023

Registro Fotografico: IMG-20230612_150521
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Resultados de la encuesta

Figura 19

Pregunta 1 de la encuesta

Género

Porcentaje

Femenino Masculino

Género

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto al

género de los encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Anélisis
El mayor nimero de los individuos encuestados pertenecen al género femenino debido a

gue cuentan con mas disposicion y tiempo para leer detenidamente y contestar cada una

de las preguntas expuestas en el instrumento presentado.
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Figura 20

Pregunta 2 de la encuesta
Rango de edad

Porcentaje

18 - 24 25 -34 35 -44 45 - 54 Mayor de 55

Rango de edad

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto al rango

de edad de los encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Anélisis
Gran porcentaje de los encuestados van desde los jovenes hasta adultos debido a que, en

la actualidad, estos individuos tienen conocimiento acerca de las redes sociales por lo

cual se les facilita y les permite estar mucho mas activos en ellas.
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Figura 21

Pregunta 3 de la encuesta

Sector en el que trabaja

Porcentaje

Sector plblico Sector privado Mo trabaja

Sector en el que trabaja

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto al sector

en el que trabajan los encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Anélisis
Tras los datos recopilados de la poblacién encuestada, se puede reflejar que el 53,20% de

los individuos laboran dentro del sector privado, mientras que el 31,53% de los individuos

han mencionado que no trabajan.
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Figura 22

Pregunta 4 de la encuesta

¢Reside dentro del canton Rumifiahui?

Porcentaje

Si Mo

¢Reside dentro del canton Rumifiahui?

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Analisis
El instrumento presentado se lo aplic6 a individuos de la provincia de Pichincha,
especialmente a aquellos que residen dentro del canton Rumifiahui o sus alrededores, es

por este motivo que se puede observar que gran parte de los encuestados no son residentes

del cantén.
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Figura 23

Pregunta 5 de la encuesta

A la hora de elegir un restaurante, ;cual de las siguientes cualidades considera
usted la mas importante?

Porcentaje

Precio Rapidez Variedad de  Sabor, sazén  Fachada e
platillos higiene del
lugar

Ala hora de elegir un restaurante, ;cual de las siguient__.

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yéanez, 2023).

Anélisis

El 73,89 % de las respuestas obtenidas en la encuesta realizada recalca que las cualidades
maés importantes al momento de elegir un restaurante son el sabor de los platillos ofertados
en los establecimientos y también la higiene que se lleva en aquellos lugares. Bajo esta
idea, se puede mencionar que un establecimiento que cuente, no solo con una buena sazon
en sus productos, sino también con instalaciones en Optimas condiciones, llamara la

atencion de los individuos de modo que desearan adquirir sus servicios.
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Figura 24
Pregunta 6 de la encuesta

¢ Cual es la red social que mas usa en su tiempo libre?

Porcentaje

34483

T T
Facebook Instagram Twitter Tik Tok Teleéram

éCual es lared social que mas usa en su tiempo libre?

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yéanez, 2023).

Anélisis

La mayoria de los individuos encuestados mencionaron que la red social “Facebook™ es
la de mayor preferencia, esto se debe a que ha sido una de las més antiguas y populares
de entre las deméas opciones por lo que, las personas, especialmente los adultos, se
encuentran mas familiarizados con la misma. Pero, cabe destacar también que la segunda
red social méas usada en los ultimos tiempos es la plataforma digital “Tik Tok”, esto se
debe a que es una plataforma donde la mayoria de sus usuarios son adolescentes, e

inclusive preadolescentes.
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Figura 25
Pregunta 7 de la encuesta

Elija uno de los sitios gastronomicos que mas ha oido hablar:

Porcentaje

[=p eYsED B
|EUDIDIPE]

puanblobues e

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la residencia de los

encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Analisis

La mayoria de los encuestados mencionan que el establecimiento “Tradicion Dieguito”
ha sido uno de los mas escuchados dentro del cantén Rumifiahui. Esto se debe a que aquel
establecimiento ha logrado destacar de entre los demas gracias a que llevan una estrategia
de marketing establecida y se preocupan por mantener sus redes sociales activas. Es asi

como poco a poco la marca, ha ido llegando a oidos no solo de las personas propias de la

localidad, sino también hacia los aledafios al cantén.
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Figura 26
Pregunta 8 de la encuesta

¢Usted ha visualizado informacion en redes sociales acerca de la oferta
gastronomica existente en el cantén Rumifiahui?

Porcentaje

c
=

=+
a
o]
c
o
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=]
a
=
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alLBWEUISEID)

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Andlisis
La mayoria de las personas encuestadas mencionan que ocasionalmente han visualizado
informacion acerca de la oferta gastrondmica del canton Rumifiahui en las redes sociales,

pero, se debe mencionar que el 41, 38 % de las personas no han visto que se promocione

o0 que se difunda la oferta gastrondmica por los diferentes medios sociales.
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Figura 27

Pregunta 9 de la encuesta

¢Con que frecuencia asiste a un restaurante?

Porcentaje

An

SR ENIa,

3
@
]
=
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3
o
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SlLBWEUISEID

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yéanez, 2023).

Andlisis

El 78,82 % de los resultados obtenidos resaltan que los individuos encuestados
ocasionalmente o frecuentemente asisten a restaurantes, por lo que la mayoria, saben con
certeza lo que les llama la atencion de los diferentes establecimientos. EI hecho de asistir
con regularidad a dichos lugares les ha permitido percibir diferentes experiencias, mismas
que han ido forjando un pensamiento critico al momento de elegir en donde consumir los

servicios ofertados.
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Figura 28

Pregunta 10 de la encuesta

¢Cree usted que los medios de comunicacion tradicionales como television y
radio podrian ser mejor aprovechados para la divulgacion de los diferentes
emprendimientos gastronomicos del canton Rumifiahui?

Porcentaje

Totalmente en Levemente en Nide acuerdo Levemente de  Totalmente de
desacuerdo  desacuerdo ni en acuerdo acuerdo
desacuerdo

é¢Cree usted que los medios de comunicacion ._.

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la residencia de los

encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Anélisis

La mayoria de las personas encuestadas mencionan que estan de acuerdo que los medios
de comunicacion tradicionales sean mejor aprovechados para la difusion de los
establecimientos gastronémicos. De hecho, si aquellos canales de comunicacion ayudaran
con la promocion y difusion de los diferentes restaurantes de cocina tradicional del canton
Rumifiahui, estos podrian llegar a oidos de méas personas Yy, por ende, podrian ayudar a

mejorar la economia de la localidad en general
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Figura 29

Pregunta 11 de la encuesta

¢ Considera usted que el cantén Rumifiahui es una muy buena opcioén para
realizar turismo gastronémico?

Porcentaje

[ |2 4631 ]

Totalmente en Levemenrte en Nide acuerdo Levemente de Totalmente de
desacuerdo  desacuerdo ni en acuerdo acuerdo
desacuerdo

¢Considera usted que el cantéon Rumifiahui es una muy. ..

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Analisis
La mayoria de las personas encuestadas mencionan que el canton Rumifiahui es una
buena opcion para realizar turismo gastronomico, debido a que existen diversos

establecimientos que ofertan una gran variedad de platos tradicionales, no solo de la sierra

ecuatoriana, sino también del pais en general.
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Figura 30

Pregunta 12 de la encuesta

¢Considera usted que brindar la informacién adecuada en los diferentes medios
sociales acerca de las actividades y servicios turisticos ofertados en el cantén
Rumifiahui, aportarian a la promocion y desarrollo de la localidad?

Porcentaje

12,4631 ] 1,9704

Totalmente en Levemente en Nide acuerdo Levemente de  Totalmerte de
desacuerdo  desacuerdo ni en acuerdo acuerdo
desacuerdo

:Considera usted que brindar la informacion adecuada...

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Anélisis

La mayoria de las personas encuestadas mencionan estar de acuerdo que brindar la
informacion adecuada acerca de la oferta existente en el canton Rumifiahui aportaria a la
promocion y desarrollo de la localidad. Si las personas tuvieran a la mano el conocimiento
necesario sobre toda la oferta, se veran interesados en visitar el canton, sus atractivos
naturales, culturales y gastrondmicos lo cual aportara al incremento de los ingresos

econodmicos.
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Figura 31

Pregunta 13 de la encuesta

¢ Considera usted que los productos y servicios ofertados en los diferentes
emprendimientos gastronomicos, superan las expectativas del consumidor?

Porcentaje

Totalmente en  Levemenrte en Nide acuerdo Levemerte de Totalmente de
desacuerdo  desacuerdo ni en acuerdo acuerdo
desacuerdo

iConsidera usted que los productos y servicios ..

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yanez, 2023).

Anélisis

La mayor parte de las personas encuestadas se encuentran en un nivel neutro acerca de si
los productos y/o servicios que se ofertan en los diferentes establecimientos
gastrondmicos superan las expectativas de los consumidores. Su criterio tiende a lo
positivo, ya que de alguna u otra forma se han visto satisfechos con el servicio recibido,
de no ser asi, los individuos encuestados hubiesen elegido las opciones negativas sin

pensarlo, pero cabe mencionar que si debe mejorar en algunos aspectos.
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Figura 32

Pregunta 14 de la encuesta

¢ Considera usted importante que cada establecimiento aplique estrategias de
promocion por cuenta propia para asi dar a conocer su oferta gastronomica?

Porcentaje

15704 [ |1 a704 ]

Totalmente en  Levemenrte en Nide acuerdo Levemerte de Totalmente de
desacuerdo  desacuerdo ni en acuerdo acuerdo
desacuerdo

iConsidera usted importante que cada establecimiento ...

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yéanez, 2023).

Andlisis

La mayoria de las personas encuestadas estdn de acuerdo en que cada uno de los
establecimientos gastronémicos cuenten con sus propias estrategias de marketing para
dar a conocer su oferta gastronémica existente. Es por este motivo que, al contar con un
buen plan de marketing, podran despertar el interés en los posibles consumidores creando

asi una demanda por sus productos o servicios ofertados.
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Figura 33

Pregunta 15 de la encuesta

¢Considera usted importante que la municipalidad organice ferias o eventos que
ayuden a promocionar el cantén Rumifiahui?

Porcentaje

14778 1 4778 0

Totalmerte en Levemente en Nide acuerdo Levemerte de Totalmerte de
desacuerdo  cdesacuerdo ni en acuerdo acuerdo
desacuerdo

éConsidera usted importante que la municipalidad ...

Nota: La figura refleja el resultado obtenido en la encuesta realizada en cuanto a la

residencia de los encuestados. Elaborado por (Yéanez, 2023).

Anélisis

La mayoria de las personas encuestadas resaltan la importancia de que la municipalidad
del canton Rumifiahui participe en la promocion del canton Rumifiahui por medio de
ferias o eventos turisticos. Esto se debe a que, en ellas, se estardn exponiendo y

difundiendo tanto la oferta como los servicios existentes en el sector, de modo que estaran

facilitando la comercializacién de los diferentes establecimientos gastronémicos.
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Discusion
Finalmente, después de analizar la informacion recopilada acerca de la cocina tradicional

del canton Rumifahui y la promocion que esta ha tenido, se ha determinado lo siguiente:

La gastronomia es uno de los valores méas primordiales dentro de la identidad de un
pueblo por lo que puede ser integrada como una opcion de destino turistico debido a que
en ella, se pueden ofrecer la posibilidad de conocer nuevos saberes culinarios (ya sean
nacionales, locales, regionales) hacia los turistas. Un proceso de patrimonializacion
permitira fortalecer la gastronomia de la nacionalidad, impulsando el desarrollo tanto de
los procesos como de la creacidn de productos nuevos y Unicos (Acosta, 2017). De hecho,
el valorizar la gastronomia propia de un sector hara que su oferta se vuelva mas
competitiva, logrando incluso, llegar a ser tomados en cuenta para una posible

estructuracion de rutas gastrondémicas.

Es muy importante difundir la oferta gastronémica a los usuarios, por medio del uso de
herramientas digitales, es por ello que el marketing ha sido uno de los conceptos mas
aplicables a diferentes sectores laborales y, el sector gastronomico, no serd excepcion. De
hecho, un buen uso de las herramientas que el marketing puede ofrecer permitird generar
nuevas emociones y experiencias en los usuarios logrando ganar la fidelidad de los
clientes (Cabrera, 2013). Lo mencionado puede ser corroborado en la investigacion
debido a que, el uso de herramientas digitales hace factible la posibilidad de llegar a mas
personas, es por ello que si se desea generar mas visitantes a los establecimientos se debe
considerar familiarizarse con las nuevas tendencias que han ido surgiendo en la

actualidad.

Uno de los principales atractivos en los destinos turisticos es la gastronomia, las
experiencias que ésta puede causar en los turistas y la oferta en general. Es por esta razén
que es una de las actividades a ser incluida obligatoriamente en la promocién turistica de
los paises, debido a que juegan un papel muy importante en la comercializacién de algun
destino (Fusté, 2017). Se concuerda a lo mencionado, afirmando la importancia que la
gastronomia tiene dentro de un destino turistico debido a que, para los turistas, es una

forma de participar en primera persona y conectarse con la identidad de la comunidad a

75



la que estan visitando ya que no solo les permite conocer su cultura y tradiciones locales,

sino también la historia que se esconde detras de cada plato.

Hoy en dia existen diferentes tipos de turistas, entre ellos estan los denominados “turistas
off — beat” quienes son aquellas personas que optan por realizar visitas a lugares fuera de
lo comun o lugares que hayan sido poco visitados, esto con el objetivo de conocer nuevos
atractivos y, por ende, adquirir nuevas experiencias (Smith, 1978). Este tipo de turistas
también suelen ser conocidos como turistas independientes o exploradores debido a que
optan por destinos menos populares, saliendo de la cotidianidad de un turismo masivo
(Cohen, 1974). Siendo asi, el objetivo de la presente investigacion fue dar a conocer a
los turistas acerca de los establecimientos gastronomicos existentes en la parroquia
Sangolqui, mismos que no han sido muy reconocidos por el hecho de no contar con una
suficiente promocion turistica. De esta manera, tras los resultados obtenidos en ambos
instrumentos de investigacion (ver Anexo B) (ver Anexo C), se identificaron algunos de
los establecimientos renombrados dentro del sector pero que fuera del cantén no han

Ilegado al oido de las demas personas.
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3.2 Verificacion de Hipétesis

Tabla 9

Hipotesis

Hipotesis

H,

La promocion turistica Sl relaciona en la difusion de la cocina tradicional del

canton Rumifahui.

Ho La promocion turistica NO relaciona en la difusion de la cocina tradicional del

cantdon Rumifiahui.

Nota: Hipotesis planteadas en el perfil de tesis.

Tabla 10

Prueba del Chi Cuadrado

Sig. Asintotica

Val | ]
aor g (bilateral)
Chi-cuadrado d 26,706
i-cuadrado de : 16 045
Pearson
Razon de 28,603 16 027
verosimilitudes
Asomacpn lineal por 13,073 1 000
lineal
N de casos validos 203

Nota: Comprobacion de la hipétesis por medio de la formula del Chi Cuadrado.

Elaborado por (Yéanez, 2023).
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Figura 34

Prueba de la hipdtesis

Resumen de prueba de hip6tesis

Hip6tesis nula Test Sig. Decision
Las categorias de ¢ Cree usted que
los medios de comunicacion
tradicionales como television y radio .
- . Prueba de chi
podrian ser mejor aprovechados Rechazar la
10 . - . cuadrado de una .000 s
para la divulgacion de los diferentes muesira hipétesis nula.
emprendimientos gastronémicos del
cantén Rumifiahui? se producen con
probabilidades iguales.
Las categorias de ¢ Considera usted
gue el canton Rumifiahui es una Prueba de chi
- . Rechazar la
11 muy buena opcién para realizar cuadrado de una .000 U
. - hipétesis nula.
turismo gastronémico? se producen muestra
con probabilidades iguales.
Las categorias de ¢ Considera usted
que brindar la informacion adecuada
en los diferentes medios sociales
acerca de las actividades y servicios Prueba de chi
. . Rechazar la
12 turisticos ofertados en el canton cuadrado de una .000 U
o . hipétesis nula.
Rumifiahui, aportarian a la muestra
promocion y desarrollo de la
localidad? se producen con
probabilidades iguales.
Las categorias de ¢ Considera usted
que los productos y servicios
ofertados en los diferentes Prueba de chi
o P, Rechazar la
13 emprendimientos gastronémicos, cuadrado de una .000 U
. hipétesis nula.
superan las expectativas del muestra
consumidor? se producen con
probabilidades iguales.
Las categorias de ¢Considera usted
importante que cada
establecimiento aplique estrategias Prueba de chi
- . Rechazar la
14 de promocién por cuenta propia cuadrado de una .000 U
. hipétesis nula.
para asi dar a conocer su oferta muestra
gastronémica? se producen con
probabilidades iguales.
Las categorias de ¢Considera usted
importante que la municipalidad .
of anice fgrias o} eventops ue Prueba de chi Rechazar la
15 9 . 4 ! cuadrado de una .000 s
ayuden a promocionar el canton hipétesis nula.
o muestra
Rumifiahui? se producen con
probabilidades iguales.

Nota: Comprobacion de la hipotesis por medio del Chi cuadrado. Elaborado por

(Yanez, 2023).
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Analizando los datos reflejados (ver tabla 9) (figura 21), el resultado obtenido tras haber
aplicado la férmula del Chi cuadrado es menor a 0,5 por lo cual se entiende que se acepta
la hipétesis alternativa y se rechaza la nula, de modo que se debe mencionar que “La
promocion turistica Sl influye en la difusion de la cocina tradicional del cantén
Rumiiahui”. Cabe mencionar que la prueba de Chi cuadrado de Pearson es un
procedimiento usado en la estadistica para determinar la existencia de alguna diferencia

significativa entre los resultados esperados con los observados.
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4.1.

CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Después de haber identificado los establecimientos mas populares de la parroquia de
Sangolqui, cantén Rumifiahui se hicieron las respectivas visitas para el levantamiento
de la informacién en dénde se lograron identificar los platos tradicionales que méas

destacan, los cuales son:

- Ville - Cuy asado - Menudo

- Hornado - Tortillas con - Chicha de Jora
) caucara

- Fritada

Una vez planteada la encuesta a la muestra seleccionada, se pudo observar que las
redes sociales que mas han sido utilizadas en los Gltimos tiempos son Facebook y Tik
Tok, el inconveniente es que, en la mayoria de los casos, los individuos encuestados
mencionaron que no solian ver con frecuencia informacion acerca de la oferta
gastrondmica del canton Rumifiahui. Observando en cada establecimiento se pudo
notar que no todos contaban con la misma afluencia de clientes, esto se debia a que
no todos manejaban redes sociales y, en otros casos, los que si contaban con medios
de comunicacién, no solian ser constantes en aquellos canales, de modo que la

promocidn de su oferta gastronémica no podia llegar al conocimiento de todos

Como parte del desarrollo del trabajo de titulacidn, se propuso crear una revista digital
en dénde se estarian exponiendo los diferentes establecimientos gastrondmicos
seleccionados. Gracias a la aplicacién gratuita de disefio grafico se pudo llevar a cabo
la realizacion del producto el cual cuenta con informacion relevante acerca del canton
Rumifiahui y a la parroquia de Sangolqui, de los ingredientes méas utilizados en el
canton y finalmente, de los establecimientos identificados en el desarrollo de la

investigacion y de su oferta gastrondmica estrella.
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4.2. Recomendaciones

De acuerdo con los resultados obtenidos gracias a la aplicacion de los diferentes

instrumentos de investigacion se puede recomendar lo siguiente:

- A los duefios de cada establecimiento adentrarse al mundo del marketing digital
debido a que posee grandes herramientas de promocion las cuales permitiran difundir
su oferta a los residentes y visitantes del canton Rumifiahui. De esta manera podran

tener conocimiento suficiente acera de los principales platos tradicionales ofertados.

- Al Municipio de Rumifiahui que tome en cuenta los pequefios establecimientos
gastronomicos existentes en la parroquia de Sangolqui y que los promocione por
medio de la pagina oficial de Rumifahui. De este modo mas personas podran saber
de su existencia y, por ende, se veran interesados en visitarlos, aportando asi en la
generacion de ingresos econdmicos hacia aquellas familias que dependen de dichos

negocios.

- Se recomienda hacer uso de la propuesta presentada como se considere conveniente
para exponer ante el publico acerca de algunos de los establecimientos de cocina
tradicional que podrian encontrar al momento de visitar la parroquia Sangolqui en el

cantdon Rumifiahui.

Propuesta

- Titulo de la propuesta Revista digital “La Cocina Tradicional del canton
Ruminahui”.

- Objetivo de la propuesta
Crear por medio de fotografias e informacion de relevancia una revista digital acerca
de las elaboraciones de cocina tradicional més caracteristica del canton Rumifahui,
parroquia Sangolqui.

- Justificacion
Uno de los mayores inconvenientes presentados en el canton Rumifiahui,
especificamente en la parroguia de Sangolqui, ha sido la insuficiente promocién
turistica y gastronémica de los emprendimientos ubicados en la localidad, trayendo
consigo consecuencias. Esto se debe a que la informacion sobre la existencia de

dichos establecimientos, no llegan a oidos de todas las personas, especialmente de las
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que no residen dentro del canton. Por esta razon, la mayoria de turistas, al momento
de visitar la ciudad de Quito, prefieren recorrer la capital, degustar de la comida
ofertada en sus alrededores, mas no optan por ir mas alla. Es por este motivo que se
elabor6 una revista digital en donde se estaran exhibiendo ilustraciones de los
establecimientos mas populares y mencionados dentro de la parroquia, su oferta
gastrondmica mas representativa, una breve resefia del lugar y su horario de atencion.
También se genero su respectivo codigo QR el cual, una vez concluido con el proceso
de titulacidn, sera entregado a los duefios de cada establecimiento por haber permitido

desarrollar parte del trabajo de investigativo.

- Desarrollo de la Propuesta

Figura 35

Desarrollo de la propuesta

Inicio

Desarrollo de la Generar el
propuesta codigo QR de la

Investigar acerca de los
emprendimientos mds mencionados de Elaborar la

la parroquia Sangolqui revista digital.
Si "

Visitar los establecimientos

seleccionados.

* zInformacion
. . levantada?
Llenar las fichas de observacién.

[ J

revista.

Nota: Flujograma explicando el desarrollo de la propuesta.
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Figura 36

Captura de pantalla de la elaboracion de la revista digital

"CANTON
RUMINAHUI |

Nota: La revista digital se la elabor6 en la aplicacion CANVA.

URL DE LA REVISTA

https://heyzine.com/flip-book/37b72e65b5.html

Figura 37

Cadigo QR

jEscanéame!

Nota: Codigo QR de la revista digital. Generado por la plataforma QRFY.
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ANexos

Anexo A. Carta Compromiso

CARTA DE COMPROMISO

Ambato, 10 de abnl de 2023

Dasctor
Marcelo Nifiez Espinoza

Presidente

Unidad de Titulacidn

Carrera de Torismo

Facultad de Ciencias Humanas v de la Educacidon

Ledo. Mg Francisco Torres Ofiate como coordinador principal del proyvecto de
investigacion titulado “TURISMO GASTRONOMICO Y DE INNOVACION BASADO
EM EL USCD DE METAVERSOS Y BREALIDAD YVIRTUAL PARA LA L0OMA
CENTRAL DEL ECUADOR™ me permito poner en su conocimiento la aceptacion v
respaldo para el desarrollo del Trabajo de Titulacion bajo el Tema: "La promocion
turistica ¥ la cocina tradicional del canton Rumifiahui® propuesto por la estudiante Y anez
Cardenas Amparo Salome, portadora de la cedula de ciudadania 1727664359, estudiante

de la Carrera de Turismo de la Facultad de Ciencias Humanas v de la Educacion de la

Universidad Técnica de Ambato.

A nombre de la Institucion a la cual represento, me comprometo a apoyar en el desamollo
del proyecto.

Particular que comunico a usted para los fines pertinentes.

Atentamente.

Ledo. Francisco Torres Ofiate. Mg
Coz 1803518169
cf torres(iuta edu.ec
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Anexo B. Formato de la encuesta

Encuesta

Nota: La siguiente encuesta esta conformada por 15 preguntas las cuales la mayoria cuentan
con 5 opciones de respuestas, donde solo se podrd elegir una de ellas. Las preguntas estdn

relacionadas a la promocion turistica y la cocina tradicional del cantén Rumiiiahui.

1. Género
I. Femenino
2. Masculino

2. Rango de edad

1. 18-24
2. 25-34
3. 35-4
4. 45-54
5. Mayor de 55

3. Sector en el que trabaja
1. Sector piiblico
2. Sector privado
3. No trabaja

4. ;Reside dentro del cantén Ruminahui?
1. 'Si

2. No

5. A la hora de elegir un restaurante, ;cual de las siguientes cualidades considera usted la

mas importante?

1. Precio

2. Rapidez

3. Variedad de platillos

4. Sabor, sazén

5. Fachada e higiene del lugar

6. ;Cual es la red social que mas usa en su tiempo libre?

1. Facebook
2. Instagram
3. Twitter
4. Tik Tok
5. Telegram

7. Elija uno de los sitios gastronémicos que mas ha oido hablar:
1. La Casita del Cuy
2. Tradicién Dieguito
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La Sangolquileiia
Picanteria El Hueco
Evita Cocina Tradicional
La Casita de Teja

OhR

Por favor, evaliie en un rango de 1 a 5 cada una de las siguientes afirmaciones, donde 1 es la
expresion minima y 5 la mdaxima.

8. (Usted ha visualizado informacion en redes sociales acerca de la oferta gastronémica
existente en el cantén Ruminahui?

1. Nunca

2. Casi nunca

3. Ocasionalmente

4. Frecuentemente

5. Muy frecuentemente

9. (Con qué frecuencia asiste a un restaurante?

1. Nunca

2. Casi nunca

3. Ocasionalmente

4. Frecuentemente

5. Muy frecuentemente

10. ;Cree usted que los medios de comunicacién tradicionales como television y radio
podrian ser mejor aprovechados para la divulgacion de los diferentes
emprendimientos gastronémicos?

Totalmente en desacuerdo
Levemente en desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
Levemente de acuerdo
Totalmente de acuerdo

oW N -

11. ;Considera usted que el cantén Ruminahui es una muy buena opcién para realizar
turismo gastronémico?

Totalmente en desacuerdo
Levemente en desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
Levemente de acuerdo
Totalmente de acuerdo

T I S S

12. ;Considera usted que brindar la informaciéon adecuada en los medios sociales acerca de
las actividades y servicios turisticos ofertados en el canton Ruminahui, aportarian a la
promocion y desarrollo de la localidad?

1. Totalmente en desacuerdo
2. Levemente en desacuerdo
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13.

14.

15.

3. Nide acuerdo ni en desacuerdo
4. Levemente de acuerdo
5. Totalmente de acuerdo

. Considera usted que los productos y servicios ofertados en los diferentes
emprendimientos gastronémicos, superan las expectativas del consumidor?

Totalmente en desacuerdo
Levemente en desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
Levemente de acuerdo
Totalmente de acuerdo

el a2

. Considera usted importante que cada establecimiento aplique estrategias de
promocién por cuenta propia para asi dar a conocer su oferta gastronémica?

1. Totalmente en desacuerdo

2. Levemente en desacuerdo

3. Nide acuerdo ni en desacuerdo

4. Levemente de acuerdo

5. Totalmente de acuerdo

. Considera usted importante que la municipalidad organice ferias o eventos que

ayuden a promocionar el cantéon Ruminahui?

Totalmente en desacuerdo
Levemente en desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
Levemente de acuerdo
Totalmente de acuerdo

“NhE W -
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Anexo C. Formato de las fichas del INPC

ﬂ“ R, 'H'IHH:
INSTITUTO MACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL e
DIRECCIN MACIONAL DE INVENTARID CODIGO
PATRIMONIO CLLTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO)
Ad CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS

COM LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provimcia: Cantdm:
Pamoguia: O Urbsana O Fursl
Lacalidsd:
Coordenadss WESS4 7175 - UTM = X (Este) ¥ [Marte) 7 (Altitid)

2. FOTOGRAFiA REFERENCIAL

Deseripeion de La fotograiia:
Cédige fotografico:
3. DATOS DE IDENTIFICACION
[Denaminacion Dira (3] denaminscidn (2]
o
o
iGrupo social Lengua [=]
L1
L2
Siu b it Detalle del subdmbito
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Breve ressfia

4. DESCRIPCION

Fecha o perkoda

Detalle de la pericdicidad

LT IE |

Continua

Ocasional

Otray

Alcancs

Detalle del alcance

Frovimcial

Regianal

Procedencla

Forma de adguisicdn

E1

Procedencia

Forma de adgulsiciin

H1

5. PORTADORES | SOPORTES

Tipa Hombre

Edad Mempo de
actividad

Carga, funcién o
actividad

Dirsccidn

Localidad

indriduos

Colectividades

Colectividades

Insiheciones

Procedencia del saber

Detalle de ls procedencis

Fadres-hijos

Ma=so-aprendiz

Ceniro de capacitacidn

Otra
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Trarsmisitn del saber

Detalle de |a ransmision

Padras-hijos

Messtro-aprendiz

Centro da capaciiasin

Citros

B VALORACIOM

Imiportancia para la comiinddad

Senalbilidad al cambio

AR

Meoiz

Eaja

7. INTERLOCUTORES

Apsdlidos y nombres Dirececidn

Teléfana Saxn [Edad

8. ELEMENTOS RELACIONADOS

Cadige | Mombre Amiite

Detalle el

Subimbito aabdanblta

8. AMEXOS

Texios Fotografias

Yideos Awdio

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entidad Inwestigadora:

Irvertariada par:

Fecha de inventario:

Revisado par:

Fecha revision:

Aprobado par:

Fecha aprabacian:

Regisire fotogrifica:
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Anexo D. Validacion del Instrumento

Validado por: Ing. Maria Belén De la Cueva — Directora de Turismo del GADM
Rumifahui

ANEXO 1
INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION

CRITERIOS APRECIACION

EXCELENTE BUENO REGULAR DEFICIENTE

Presentacion del

instrumento Y.
Calidad de
redaccion de los \
items

Pertinencia  de
las variables con

los indicadores x*

Relevancia del

contenido »

Factibilidad de

aplicacion > _}

ApreciacldnGeneral: es Una Chewesle aomglgk, 4 la wo! oy v dera
a 0Ob\ens \'\“01 Mo ackvol 2 XS &, ‘65 P‘,e Le’Co‘lccr.l & (OC-ludodq,,,‘

Observaciones:

Opinién de aplicabilidad:

Aplicable () Aplicable después de corregir () No aplicable ( )

Validado por: ]—v\', hons Delen Oe fo Goee

Especialidad del evaluador: Inﬁ en Adm de Grnpoaas Turi hee

Lugar de trabajo: [&Y-Y Mum el ds RumiTish:
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Cargo que desempefa: D vrec bor da Turiino

0.9
Fecha: 66‘-‘-3034"‘, | J de mey ¢ TN

/

Firma: [

S

~——

Por favor marque con una (X) la opcién que considere debe aplicarse en cada item y realice, de
ser necesario, sus observaciones.

ESCALA
feuin Dejar | Modificar | Eliminar Observaciones
) ) 3)

' o

2
> .

. ¥

A

6 ¥

L%

o

? S

10 %

11 .

12 %

13 Y

14 ¥

15 3




Validado por: Lic. Yadira Bustamante — Gerente de la Agencia de Viajes Yactouring

ANEXO 1
INSTRUMENTO PARA LA VALIDACION

CRITERIOS APRECIACION

EXCELENTE BUENO REGULAR DEFICIENTE

Presentacién del
instrumento

.

Calidad de
redaccién de los
ftems X
Pertinencia de
las variables con
los indicadores

Relevancia del

Factibilidad de
aplicacién %

Apreciacion General:

Observaciones: Twélb L) f.o uv\{l\ s (oncClQmefde R’(‘.O‘ud‘\lvln_‘

@uccle a?\‘mf-st‘- a esle st wmerilo

Opinién de aplicabilidad:
Aplicable () ~ Aplicable después de corregir ( ) No aplicable ( )
Validado por: Lc‘a: M&’tq g}é@nmm

Especialidad del evaluador: l.fc('ng‘.mlq "G,\u?; : Q\pé

\
Lugar de trabajo: Ssmsn%ﬁ\ W (o\Mos ‘ov:.\“> éac\wun
Cargo que desempeiia: Gerede Q@““&“ U"’{\’:"‘ s
Fecha: Qutlo & Suato 2023

-
........
.



Por favor marque con [
e -~ m(X)lfopcnﬁnquemidaedebeapliaucnudﬂnmyndia.de

ESCALA
ftem D!?)" M«(I:)lur m;;l;., O g

-

2 %

2 K

il

s X

6 X y

LA I

8 |X

2 _1¥

10 Y

11 x

12 X

13 x

4 [ X

15 p 4

Vadira Bustamante
GERENTE

YACTOURING CIA. LTDA.
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Anexo E. Carta entrega recepcion del producto al beneficiario

CARTA DE ENTREGA DE RECEPCION DEL PRODUCTO

Ambato, 23 de Junio del 2023

Ledo. Francisco Tomes Odiate, Mg

Docente coordinador

Carrera de Turismo

Facultad de Ciencias Humanas v de la Educacion

Yo, Ledo. Francisco Torres Ofiate como coordinador principal del proyecto de investigacion
titulado “TURISMO GASTRONOMICO Y DE INNOVACION BASADO EN EL USD DE
METAVERSOS Y REALIDAD VIRTUAL PARA LA ZONA CENTRAL DEL ECUADOR"
me permite poner en su conocimiento doy por recibido el producto desarmollado como parte
del Trabajo de Titulacion bajo el Tema: "La promocion turistica v la cocina tradicional del
canton Rumifiahm™ propuesto por la estudiante Yanez Cardenas Amparo Salomé, portadora de
la cédula de ciudadania 1727664359, estudiante de la Camera de Turismo de la Facultad de

Ciencias Humanas y de la Educacion de la Universidad Técnica de Ambato.

El producto final cuenta con la elaboracion de una revista digital en la cual se exponen los
diferentes establecimientos gastronomicos de cocina tradicional mas representativos del canton
Rumifiahui.

Por la favorable atencion que se de a la presente, agradezco por su atencion y me suscribo.

Entregado por: Aprobado por:
Amparo Salomé Yanez Cardenas Lcdo. Francisco Torres Oifiate, Mg
C1: 1727664359 Cl: 1803318169

Correo: avanez435%auta edu.ec Correo: cf torresiuta.edu ec




Anexo F. Evidencias

Entrevistas a los duefios de los establecimientos gastronémicos.

Figura 38

Restaurante Evita Cocina Tradicional

Figura 39

Restaurante EI Mejor Ville de Sangolqui




Figura 40

Restaurante La Casita de Teja

Figura 41

Restaurante El Hueco




Figura 42

Restaurante Tradicion Dieguito

Figura 43

Restaurante La Casita del Cuy
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