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RESUMEN EJECUTIVO

La cocina tradicional de un destino se consolida como un elemento clave en la experiencia
turistica, destacandose por su capacidad de satisfaccion a los visitantes y fortalecimiento de la
identidad cultural. A través de una metodologia cuantitativa y un disefio no experimental de
tipo transversal, se recolectaron datos mediante una encuesta validada por expertos y
evaluadas en el sistema estadistico SPSS, Para asegurar la fiabilidad de los resultados. A
través del analisis con el Alfa de Cronbach se aceptd a la hipotesis alternativa como parte de
la verificacion de hipdtesis. Por otro lado, los resultados obtenidos demuestran que la cocina
tradicional tiene un impacto significativo en la percepcion de la experiencia turistica,
posicionandose como un elemento clave de la satisfaccion del turista. Ademas de identificar al
Ilapingacho ambatefio, la colada morada y empanadas de viento, y las gallinas de Pinllo como
los platos emblematicos més relevantes de la cocina tradicional de Ambato, se percibe a la
oferta gastronémica como variada y se percibe un total acuerdo en que existe una conexion
directa entre la gastronomia y la cultura local. Sin embargo, el conocimiento acerca de las
técnicas de preparacion es moderado. Asi mismo, las redes sociales se identificaron como el

medio mas efectivo para promocionar la cocina tradicional y su conexién con la cultura local.

PALABRAS CLAVE: COCINA TRADICIONAL, EXPERIENCIA TURISTICA,
OFERTA GASTRONOMICA, IDENTIDAD CULTURAL, PROMOCION
GRASTRONOMICA
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ABSTRACT

Traditional cuisine of a destination is established as a key element in the tourist experience,
standing out for its ability to satisfy visitors and strengthen cultural identity. Using a
quantitative methodology and a non-experimental cross-sectional design, data was collected
through a survey validated by experts and evaluated in the SPSS statistical system to ensure
the reliability of the results. Through analysis using Cronbach's Alpha, the alternative
hypothesis was accepted as part of the hypothesis verification process. The results
demonstrate that traditional cuisine has a significant impact on the perception of the tourist
experience, positioning itself as a key element in visitor satisfaction. Furthermore, the
llapingacho from Ambato, colada morada, empanadas de viento, and Pinllo hens were
identified as the most relevant emblematic dishes of Ambato's traditional cuisine. The
gastronomic offer is perceived as varied, and there is unanimous agreement that there is a
direct connection between gastronomy and local culture. However, knowledge about
preparation techniques is moderate. Similarly, social media was identified as the most

effective channel for promoting traditional cuisine and its connection to local culture.

KEY  WORDS: TRADITIONAL  CUISINE, TOURIST EXPERIENCE,
GASTRONOMIC OFFER, CULTURAL IDENTITY, GASTRONOMIC PROMOTION
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CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes investigativos

De acuerdo con Menor et al. (2022) en la investigacion titulada “Gastronomia local,
cultura y turismo en Ciudades Patrimonio de la Humanidad: el comportamiento del
turista extranjero”. Esta investigacion tuvo por objetivo analizar las experiencias que,
en el &mbito del turismo gastrondmico, tienen los visitantes en un lugar determinado.
Se realizd un trabajo de campo sobre una muestra representativa de turistas, con el
proposito de conocer la opinién, percepcién y motivaciones en relacién con la
gastronomia local. A partir de la encuesta realizada, se pudo medir el conocimiento
del turista sobre los platos tipicos del lugar que estan visitando y la valoracién del
grado de satisfaccion. La investigacién demuestra que los turistas que visitan un
destino cultural, ademés de profundizar su conocimiento sobre el patrimonio, también
anhelan adquirir experiencias sensoriales ligadas a la cocina tradicional. La valoracion
de los turistas hacia la gastronomia contribuye al entendimiento de las caracteristicas
y los elementos diferenciadores que permitan concebir productos que cumplan con las

expectativas del turista.

Por su parte, Rodriguez (2020) realizd una investigacion denominada “Conexion de
la gastronomia con los eventos culturales en Bogota”. En la cual se identificaron los
principales y mas representativos eventos de la ciudad y su conexion con la oferta de
las actividades turisticas gastrondmicas que son capaces de generar experiencias
culinarias excepcionales. A través de un analisis cualitativo se toman de referencia los
eventos de mayor impacto entre la poblacion y aquellas que se adaptan mejor a las
tendencias y necesidades de los consumidores. La investigacion demuestra que los
eventos culturales permiten diversificar la oferta turistica de la localidad. Lo que da
como resultado el fortalecimiento de la conexion entre las experiencias gastronomicas
y la identidad local. Este aporte tedrico permite reconocer que la diversificacion de

actividades permite una mayor generacion de experiencias.
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Bonilla (2022) en la investigacion denominada “El perfil del consumidor y la
experiencia gastrondmica en Quillan”. Tuvo como objetivo analizar el perfil del
consumidor y la experiencia gastronémica adquirida. El estudio se realiz6 a través de
la recoleccidn de datos de una muestra de turistas que han visitado el lugar mediante
una encuesta que permite medir las percepciones y preferencias del turista. Los
resultados que se obtuvieron demuestran que la experiencia gastrondmica esta
determinada por la calidad de los servicios y el producto que se oferta. Asi, mediante
esta investigacion se logré obtener una vision integral sobre la influencia que tiene la
percepcion y demanda de los turistas sobre la promocion del producto turistico. El
autor aporta con preguntas que son determinantes para medir el nivel de satisfaccion

de los consumidores.

En el estudio realizado por Ramos et al. (2024) titulado “Sabores y sensaciones:
analisis de la experiencia gastronomica de los turistas y su relacion con el perfil
sociodemografico”. El principal analisis que se realizé estuvo basado en la experiencia
gastrondmica de los consumidores frente a los productos culinarios locales a través de
una encuesta en la que se midio el nivel de satisfaccion en varias dimensiones. Cada
una de las dimensiones, que fueron: atmosfera, sensorial y autenticidad, evidenciaron
una diferenciacion estadistica significativa siendo los rasgos sociodemogréaficos los
elementos determinantes. Dando como resultado el desarrollo de estrategias
promocionales que permitan mejorar la oferta culinaria de los diversos destinos

turisticos.

En base a la investigacion realizada por Inga et al. (2021) “Saberes ancestrales
alimentarios y desarrollo del turismo gastronomico en el Canton Cafiar” se analiz6 la
relacién que existe entre los saberes culinarios tradicionales y el turismo gastronémico
tomando como referencia a los conocimientos, cultura e identidad de quienes
conforman la comunidad. Los resultados sirvieron para determinar que los saberes
ancestrales en materia de gastronomia son esenciales para el desarrollo del turismo
gastrondmico y, que, la transmision de dichos saberes entre generaciones es elemental

para la conservacion y revalorizacion de las tradiciones culinarias.

Acle et al. (2020) a traves de la investigacion titulada “La gastronomia tradicional
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como atractivo turistico de la ciudad de Puebla, México”. El objetivo que se propuso
para este estudio fue determinar la relacion que existe entre la gastronomia tradicional
y la oferta turistica presente en el espacio geografico determinado. Se formuld una
encuesta sobre una muestra de turistas que visitaron los establecimientos de comida
tradicional. Se evidencia que los atributos que caracterizan a los locales de comida
tipica estan altamente relacionados con la percepcion del turista y su demanda.
Llegando a la conclusién de que la cocina tradicional es un factor clave de la
actividad turistica. La investigacion aporta con una metodologia que puede ser usada
en futuras investigaciones que impliquen diversos platillos tipicos, pudiendo
determinar su impacto en el desarrollo de las actividades turisticas.

Por su lado, Motta y Holguin (2020) en la investigacion denominada “Fomento de
tradicion para incentivo del turismo gastronémico de Barichara”. El estudio tuvo como
objetivo profundizar, en conjunto de las cocineras tradicionales, e identificar como la
cocina tradicional esta relacionada con la identidad de la localidad. Para lo cual, se
opto por una investigacion de campo que permitio entrevistar a los expertos en cocina
tradicional y en base a los conocimientos adquiridos se realizd una encuesta a una
muestra de turistas que estaban de visita por la ciudad. Los datos que se obtuvieron
evidencian un alto interés del turista en conocer las costumbres y tradiciones culinarias
del lugar. En conclusion, el proyecto tendra como finalidad reconocer la identidad
gastrondmica de la region a través del reconocimiento del legado culinario tradicional.
El aporte de los autores radica en la importancia de medir los conocimientos con los

que cuenta el turista acerca de la cocina tipica de la localidad.

Lopez et al. (2022) en la investigacion llamada “Importancia de la informacion para
el turismo gastrondmico: pertinencia de un compendio gastrondmico mexiquence”.
Tuvo como objetivo analizar y revalorizar los conocimientos generados a través de
trabajos de titulacion relacionados a tematicas relacionadas con la cocina tradicional.
A través del estudio documental de dichas investigaciones se procedié a recolectar,
organizar, analizar e interpretar los datos. Con base en el procedimiento utilizado se
determind que existen vacios en términos de un conocimiento mas amplio en como se
puede complementar las actividades turisticas y la cocina tradicional. Se llega a la

conclusion de la necesidad de enfatizar en la generacion de informacion y datos sobre
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la gastronomia tradicional para un posterior aprovechamiento, apreciacion y
revalorizacion. La recoleccion de los datos son un gran aporte que permite contrastar
el compendio de conocimientos sobre la cocina tradicional y su importancia para el

desarrollo de las actividades turisticas.

En la investigacion realizada por Cruz (2020) se hizo una observacion de las ofertas
turisticas relacionadas al turismo gastronomico local. Se evidencié una escasa
promocion en cuanto a este tipo de atracciones, siendo esta escase el punto focal de la
investigacion, puesto que, se pretendia elaborar una propuesta que permita diversificar
la economia y maximizar el desarrollo turistico regional. Se identifica al turismo
gastronémico como ente dinamizador del desarrollo local que en conjunto con el

turismo cultural optimizan la oferta y demanda de la region.

Teoria, modelo o posicién filosofica

La investigacion tomd como referencia el modelo de la psicologia social para el
turismo de Iso-Ahola (1982) se centra en estudiar los factores psicoldgicos de los
turistas y como estos comportamientos influyen en la motivacion para salir de su zona
habitual de relajamiento. Estas motivaciones se pueden dar tanto en el &mbito personal,

como en el colectivo, beneficiando a ambas partes (Musselma & Winter, 2023).

El enfoque de este modelo en la motivacion del turista permite tomar en cuenta ambas
variables, incluyendo a la cocina tradicional como parte de la oferta turistica y
analizando las motivaciones internas y externas de los turistas en su preferencia al
elegir destinos turisticos con atractivos gastrondmicos. Asi mismo, estudié cémo las

experiencias turisticas que se ofertan pueden satisfacer las necesidades de la demanda.

Desarrollo tedrico de la variable independiente

Concepto de cocina tradicional

La cocina tradicional se consolida como un conjunto de saberes, practicas alimentarias

y culinarias que forman parte de la identidad y herencia cultural de los pueblos, siendo
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parte de varias costumbres y rituales (Meléndez & Cafiez De la Fuente, 2009). La
cocina tradicional incluso puede ser el reflejo de la vida social, econdémicay productiva
de la comunidad, pues es una préactica que va de la mano con el estilo de vida de los

pobladores.

En palabras de Sdnchez (2023), la gastronomia cumple un rol especial dentro de todas
las culturas alrededor del mundo. Es la relacién que existe entre la comunidad, el
territorio y los recursos que hay en él. Siendo la cocina tradicional el que esta en la
disponibilidad de todos, pero la que menos se reconoce. La gastronomia permite
interconectar a los pobladores de una regién a través de las texturas, sabores, colores
y los sentidos que despiertan su degustacion.

Asi mismo Bravo (2020) expresa que la cocina es un arte que estd en constante
evolucion y trascendencia. Sin embargo, el resguardo de la cocina tradicional como
patrimonio simbdlico es méas que necesario. La gastronomia tradicional va de la mano
con la esencia de un pueblo. Estos simbolos se transforman en una muestra de la
relacion entre la sociedad y su historia, siendo la expresion de las memorias y saberes

de su pueblo.

Segun la teoria del estructuralismo culinario de Calude Lévi-Strauss (1964), existe
una relacion cultural profunda entre los alimentos y la cocina. Observando la dieta y
précticas culinarias de los pueblos, su teoria demuestra que la forma en que se preparan
y consumen los alimentos tiene un simbolismo significativo, viendo a la alimentacion

mas alla de una necesidad bioldgica.

Por otro lado, Jack Goody (1995) plantea la teoria de la cocina en relacion a la
estratificacion social, donde se ve una notable divisidn entre las clases sociales y como
la adquisicion de alimentos se relaciona con el poder y el nivel econémico de la
poblacion. Entendiendo que, mas alla de los elementos que conforman la cocina
tradicional como: las técnicas, el simbolismo y la representatividad de los platillos, la
situacion econémica es un punto determinante en la transmision de estos

conocimientos.
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Por su parte Bourdieu (1979) en la “Teoria del Habitus” estudia la relacion de la
cocina tradicional y las jerarquias sociales. Se refleja una clara division de clases a
partir de las practicas culinarias de los individuos. Dando a entender que la cocina

tradicional esta ligada al poder adquisitivo y los métodos de preparacion de la comida.

Cocina tradicional en la comunidad

El patrimonio mas importante de la comunidad es la comida, conocida cominmente
como patrimonio culinario. Cumple un papel muy importante dentro de la vida de una
persona, siendo incluso motivo del desarrollo y crecimiento del turismo (Aster et al.,
2023). Asi, la cocina tradicional se vuelve pieza fundamental de la cultura y promotor

del desarrollo econémico y social.

Concepto patrimonio alimentario

Tal como expresan Inga et al. (2023) el patrimonio alimentario es el conjunto de
procesos culturales que permiten que la elaboracion de un alimento perdure en el
tiempo y que su receta sea transmitida de generacion en generacion como parte de la
cotidianidad de un grupo social. Constituyéndose como un legado trascendental y
como una representacion de la identidad y vida cotidiana de una comunidad a través

del vinculo entre el pasado y el presente.

Asi mismo, en palabras de Armijos et al. (2022) se considera patrimonio alimentario
atodo aquel alimento con un significado simbdlico, identitario y cultural implicito. No
esta tnicamente relacionado a la elaboracion de los alimentos o bebidas tradicionales,
sino también a los ingredientes que son utilizados para prepararlos. No obstante, no se
pueden catalogar a todos los alimentos como patrimoniales; para llevar esta
denominacion deben traer consigo un valor cultural y natural con una gran importancia

trascendental para la sociedad.
En ese sentido, existe una amplia conexion entre el patrimonio alimentario y el turismo

cultural siendo considera de gran valor tanto para el ambito gastronomico como para

el contexto turistico. Esta misma relacion puede concebirse como el vinculo entre el
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pasado y el presenta de la sociedad, dotando de un legado lleno de costumbres y
tradiciones que son el reflejo de su experiencia e historia. Al mismo tiempo, es una
referencia de la evolucién y transformacién de la sociedad a lo largo del tiempo
(Guaraca et al., 2021).

Ecuador es un pais que posee gran diversidad patrimonial, en historia y culturas. La
gastronomia, conformada por los habitos alimentarios, costumbres y tradiciones,
cumple un papel importante en la formacion de la identidad gastrondémica de los
residentes. La complementacion de los habitos con el patrimonio alimentario influye
directamente al valor caracteristico de la comida, en donde converge la transmision de

técnicas y conocimientos y se consolida su preservacion (Caicedo, 2022).

Culturay gastronomia

Las costumbres y practicas gastrondmicas que caracterizan a un territorio son el reflejo
de la sociedad que lo habita, por ende, son elementos que debemos tomar en cuenta
junto con los aspectos socioculturales que son indispensables para comprender
cualquier cultura. Es por eso que, la gastronomia y la cultura se encuentran
intimamente relacionadas, llegando al punto de no poder ser comprendidas cuando

estan separadas una de la otra (Pérez, 2022).

En palabras de Pineda (2021), la cultura gastronémica se expresa de manera tangible
para tener un acercamiento a las costumbres de un determinado lugar llegando a
convertirse incluso en una de las principales motivaciones al momento de elegir un
destino. Ademas, se evidencia que las practicas y procesos, incluyendo la obtencion
de los ingredientes, constituyen elementos determinantes en la definicion de la

identidad cultural de la poblacion de un determinado lugar.

Tagua (2020) afiade que mediante la cultura gastrondmica se puede expresar la
identidad propia de un destino. Comprende todas aquellas preparaciones culinarias que
han sido transmitidas de una generacién a otra y se mantienen en vigencia. Esta puede

cambiar dependiendo de su uso social, siendo algunos elementos como las creencias,
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costumbres y habitos alimenticios los determinantes de las preferencias de consumo

en una region.

El objetivo principal de la cultura gastrondmica segun Celas (2022). es promover la
identidad y cultura culinaria de los pueblos a través de estrategias que permitan
preservar las tradiciones gastrondmicas. Sabiendo que se consolida como el elemento
influyente en la formacion identitaria de la sociedad. Ademas, la interrelacion entre la
comida, tradicién y cultura permite disefiar e implementar una oferta turistica mejorada

enfocada en brindar al turista una experiencia excepcional.

Identidad cultural

El concepto de identidad cultural surge aproximadamente entre los siglos XVI1I1'y XIX
para resaltar el desarrollo de varios estudios que buscan transmitir la importancia del
cuidado y rescate de los pueblos indigenas. En ese sentido, se entiende a la identidad
cultural como aquellas costumbres, habitos, tradiciones y estilo de vida que lleva
consigo una persona que se desenvuelve en sociedad. A través de la identidad cultural,
las personas son capaces de construir un sentido de pertenencia, elemento que es

esencial para preservar las caracteristicas propias de cada region (Melo, 2020).

En palabras de Arroyo y Ramirez (2021), se considera a la identidad cultura como el
punto de partida para abordar los origenes de una comunidad. Es asi que, se
conceptualiza a la identidad cultural como un elemento diferenciador a nivel social, a
través de un sentimiento de pertenencia y reconocimiento de las expresiones culturales
que son propias de un determinado lugar y que su préctica consciente incentiva el

desarrollo humano.

Tal como menciona Daza (2020), la identidad cultural se interpreta como un proceso
que se forma en un ambito y un contexto determinado. La identidad forma parte integra
del desarrollo del autoconocimiento del individuo que presenta en las personas en
medio de su desarrollo en sociedad mediante la formacion de valores, creencias y
modos de convivencia. Ademas, la identidad se encuentra estrechamente relacionada

con los aspectos historicos y a la memoria colectiva de una comunidad.
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La identidad cultural abarca varios aspectos que son complementarios con la cultura,
el patrimonio tangible e intangible que han sido transmitidos por las generaciones
anteriores. Conceptualizar este término no es muy facil, pues no existe una descripcion
que detalle de manera definitiva. Sin embargo, esta acepcion estard profundamente
relacionada a los rasgos y elementos diferenciadores que le brindan singularidad a cada
comunidad (Cely, 2021).

Saberes ancestrales gastronomicos

Es importante sefialar que los saberes ancestrales engloban varios aspectos incluyendo
la medicina, gastronomia, artesanias, lenguas ancestrales, técnicas tradicionales y
demas elementos que son esenciales para la preservacion y difusion de las formas de
convivencia dentro de la sociedad. En otras palabras, son aquellos conocimientos que
permiten recordar las costumbres y tradiciones que contribuyen a conservar la
conexion y pertenencia hacia los origenes de la comunidad y, que se transmiten hacia

las generaciones presentes y futuras (Carranza et al., 2021).

En palabras de Zada y Bravo (2022), los saberes ancestrales se connotan como
aquellos conocimientos, métodos y ensefianzas que perduran en el tiempo y son
transmitidos por generaciones. Permite identificar, promover la conservacion y el
resguardo de la riqueza cultural propias de una comunidad. Siendo la variedad de
manifestaciones parte del patrimonio cultural inmaterial y tomando parte fundamental

para la conformacion de la identidad cultural.

Por su parte Inga et al. (2021), postulan que en la actualidad la manera de alimentarse
ha pasado por varios cambios en un proceso de transculturacion en el cual los saberes

ancestrales han perdido valor e interés, puesto que no se les da la debida relevancia.

Hay que rescatar que los cambios presentes en la evolucién de la alimentacion no han
sido influenciados Unicamente por las técnicas de preparacion, sino por factores
externos como el monocultivo, la industrializacion y la globalizacion. Sin embargo, se
tiene muy en cuenta que a medida que la cultura progresa, el sistema alimenticio lo

hace de igual manera, denotando alli la intima relacion que guardan los conceptos de
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cultura'y gastronomia.

La gastronomia como rasgo cultural se consolida como una herramienta del desarrollo
local, pasando de ente patrimonial a un factor representativo en la economia de una
region Daza (2023). Siendo asi, los saberes gastrondmicos cumplen un rol
determinante pues son un tributo que mantiene viva la tradicién de una comunidad vy,
que sin ella seria imposible preservar la identidad cultural y la trascendencia histérica
que, como hemos visto, son esenciales para potenciar el turismo la dinamizacién

econdmica local.

Simbolismo

La comida se consolida como un elemento que le da identidad cultural y, a su vez, un
valor simbodlico a la localidad. Siendo la cocina tradicional una atraccién que permite
establecer vinculos entre lo tradicional y lo vanguardista (Mufiiz & Florek, 2021). Tal
como expresa Jonsson (2023) la gastronomia puede transmitir un significado cultural
simbdlico en funcidon del género, la clase y la cultura. En ese sentido, la gastronomia
es un elemento que puede verse desde varias perspectivas, como transmisor de saberes,
desde la identidad cultural, las relaciones entre localidad y extranjero, y la experiencia

turistica.

Tradiciones orales

Segln la Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la
Cultura (UNESCO) las tradiciones orales son un conjunto de expresiones que engloba
una gran variedad de ««formas habladas)> que forman parte de la identidad cultural y
colectiva de una poblacién, utilizados para transmitir los saberes, valores y
conocimientos. Estos estan ligados a la memoria colectiva y permiten, entre otras
cosas, reforzar los vinculos sociales. Es decir que, las tradiciones orales son parte del
patrimonio de cada lugar, son un legado ancestral y funcionan como un ente

diferenciador que caracteriza a cada cultura (Marroquin, 2022).

Por su parte Hernandez Suarez et al. (2022) definen a las tradiciones orales como
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una técnica de ensefianza para el estudio de la tradicion, en la que se afirman hechos
historicos que no han sido documentos cientificamente, pero que permiten la
preservacion de la identidad cultural. Lo que constituye a este proceso de ensefianza
como un eje transversal en el reconocimiento de los saberes y conocimientos
ancestrales que pasan de una generacion a otra, tomandose como referencia los
elementos historicos, la literatura y los patrimonios culturales (Abd Halim et al.,
2021).

Las tradiciones orales contribuyen de manera significativa a la transmision de
conocimientos y valores culturales, fortalecen las relaciones interpersonales, el
fomento del pensamiento critico y la pertenencia cultural (Moreno et al., 2020).
Siendo asi el vehiculo transportador de saberes ancestrales que contribuyen a la
preservacion de la identidad cultural, propia de las comunidades.

Platos tradicionales del cantén Ambato

La guia gastrondmica de la provincia de Tungurahua ha recopilado un sinnimero de
platillos tradicionales que son parte de la identidad y costumbres de los
tungurahuenses. Se han enlistado varios platillos pertenecientes a la cocina tradicional

de los nueve cantones que conforman la provincia.

Llapingacho

El origen de este platillo radica en la cocina de los indigenas Salasakas, la traduccion
del kichwa al espafiol de la palabra “llapingue” es “aplastado”. El principal ingrediente
de este emblematico platillo es la papa, un tubérculo originario de la region andina. El
Ilapingacho ambatefio se sirve acompafiado de chorizo rojo, huevo frito y hornado en

muchas ocasiones.

Cuyes de Ficoa

El cuy es el animal representativo de la cocina tradicional indigena, a pesar de que en

las comunidades lo consumen comunmente en locro o sopa, la tradicion ambatefia es
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consumirlo asado acompariado de papas cocinadas. Este platillo es muy consumido en
reuniones sociales importantes como pedidos de mano, bautizos, homenajes y fiestas

varias.

Pan de Pinllo

El pan de Pinllo lleva encima mas de 200 afios de tradicion. La receta de su elaboracion
ha pasado de una generacion a otra sin sufrir ningun tipo de modificacion. Fue el
obispo Pérez de Calama el precursor de esta emblematica receta que se ha mantenido

a través de los afos.

Colada morada con empanadas de viento

La colada morada es una tradicion que se comercializado a lo largo de todo el afio,
pero que en noviembre consigue una relevancia significativa. Atocha, una parroquia
del cantdbn Ambato, es el referente de esta particular tradicion que ha venido

transmitiéndose de generacion a generacion a través de mas de 100 afios.

Gallinas de Pinllo

Las tradicionales gallinas de Pinllo tienen méas de 50 afios de tradicion y forma parte
de la cocina tradicional del canton Ambato. Al igual que los cuyes, se acomparian por
papas cocidas. Sin embargo, lo que caracteriza a esta preparacion es la salda de mani

que lleva encima y que hace de este un platillo espectacular.

Jugos y batidos

Los jugos y batidos también tienen su lugar dentro de la cocina tradicional del canton
Ambato. La mezcla de mas de una fruta en sus preparaciones hace que sean
reconocidos a nivel local. Muchas de las preparaciones son conocidas por la

creatividad a la hora de mezclar varios ingredientes.
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Helados de Ficoa

La variedad de frutas que predomina en el canton ha sido el principal precursor para
la elaboracién de los conocidos helados de Ficoa, que con mas de 40 afios de tradicion

siguen siendo uno de los postres tradicionales mas conocidos.

Chocolate ambatefio

El cacao es un fruto originario de América y que con el paso del tiempo se fue
apreciando su valor nutritivo hasta llegar a tener el reconocimiento que tiene en la
actualidad. En Ambato, el tradicional chocolate ambatefio lo realizan las familias de
la parroquia Huachi Chico con técnicas ancestrales que se comparten de generacion a

generacion.

Desarrollo tedrico de la variable dependiente

Concepto de experiencia turistica

Segln Rusu et al. (2023) la experiencia turistica es un elemento integral, que empieza
en la planificacion del viaje y culmina en los recuerdos posteriores a él. La experiencia
es un fendmeno multidimensional, condicionado por factores emocionales, fisicos y
sociales. Es asi, que la experiencia turistica abarca maltiples aspectos que repercuten

en impresiones negativas y positivas en el visitante que las experimenta.

Para Sebova et al. (2023) la experiencia en el turismo se trata de buscar nuevas
emociones y sensaciones a través de la actividad turistica. Se trata de encontrar nuevas
maneras de estar en contacto con la sociedad, la cultura y la naturaleza de un destino.
En ese sentido, se hace énfasis en hacer que el visitante adquiera experiencias
inolvidables que involucren su participacion en actividades turisticas que puedan

intensificar sus emociones.

Por su parte Godovykh (2024) destaca que la experiencia turistica tiene el potencial
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de transformar y alterar notablemente los valores y creencias en el comportamiento de
los visitantes a través de la interrelacion con las diversas culturas y naturaleza de un
destino. Estos cambios estan principalmente ligados a las experiencias adquiridas,
siendo posible un nuevo entendimiento de perspectivas, cosmovisiones y cierto

desarrollo personal.

La teoria del placer y escape de Iso-Ahola (1982) propone que los visitantes buscan
experiencias turisticas que satisfagan su necesidad de salir de la rutina cotidiana y la
busqueda de experiencias placenteras. Por lo que se puede decir que los turistas se ven
motivados a encontrar destinos alejados de su zona habitual de relajamiento para

sumergirse en travesias que integren aventura, cultura y naturaleza.

Asi mismo, en la teoria “Push and Pull” de Graham (1977) se establece que la
motivacién de los turistas proviene de factores internos impulsados por el deseo de
salir de la rutina habitual, y se sienten atraidos por circunstancias externas como las
caracteristicas especificas de un destino como su cultura, las atracciones turisticas, el
clima, el comportamiento social y su espacio geogréfico. Siendo estos Ultimos los

elementos determinantes de la motivacion turistica.

Por otro lado la teoria del “Ciclo de Vida del Destino Turistico” propuesta por Butler
(1980), determina que la experiencia turistica que los visitantes adquieren de una
atraccion turistica estd directamente influenciada a los cambios que enfrente dicho
destino como las transformaciones que sufre a lo largo del tiempo. Esta perspectiva
formula que los destinos turisticos pasan por un proceso parecido al ciclo de la vida,
en el que existe un descubrimiento, su desarrollo y una posible decadencia o
estancamiento que afecta a la calidad de la experiencia del visitante a lo largo del

tiempo.

El turismo en Ecuador

El turismo emerge como el motor de desarrollo y pilar economico fundamental de
varios paises alrededor del mundo. Su impacto trascendental lo ha consolidado como

una de las actividades con una gran capacidad para generar divisas e impulsar la
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competitividad en el mercado global. Erigiéndose como el camino ideal para el

entendimiento mutuo y la cooperacion internacional.

Gil et al. (2020) sefialan que el sector turistico ha mantenido un ritmo creciente,
incluso superando otros sectores economicos, llegando a posicionar a la actividad
turistica como un referente a nivel mundial. Sin embargo, esto ha ocasionado que se
presenten algunos efectos, tanto favorables como perjudiciales en la economia de un

destino, que van desde cambios socioculturales hasta medioambientales.

Al igual que en todo el mundo, en Ecuador, la actividad turistica ha evolucionado y
estd en constante crecimiento mostrando cifras positivas, siendo el sector econémico
de mayor impacto, solo tercero luego de las exportaciones no petroleras. Posicionando
a la actividad turistica como clave del desarrollo local en el pais Carrera et al. (2020).
Sin embargo, seguin Tobar (2022) el turismo no ha tenido el impacto que se esperaba,
a pesar de la variedad en la oferta turistica y el esfuerzo de cada gobierno por impulsar

esta actividad, la realidad es que no se han conseguido las metas previstas.

Por otro lado, la creacion del Ministerio de Turismo (MINTUR) y la declaracion de la
Ley Especial de Desarrollo Turistico dieron paso a la emision de la Ley de Turismo,
consolidado como el cuerpo normativo que da todas las facilidades para el
desenvolvimiento del turista en el territorio. Partiendo de ese punto y como resultado
de los procesos de descentralizacion que han delegado responsabilidades de
promocion y gestion turistica a los Gobiernos Auténomos Descentralizados, se
establece el Plan Estratégico de Desarrollo para el Turismo Sostenible del Ecuador
(PLANDETUR 2020) (Llugsha, 2021).

Turismo gastronomico

Como expresa Vaca (2022), el turismo gastronomico en Ecuador es una actividad
relativamente nueva que no ha tenido la oportunidad de ser una modalidad referencial
para el desarrollo del turismo. Aun asi, la convergencia entre la gastronomia
tradicional como parte de la expresion cultural de los pueblos, la consolidad como una

actividad de gran importancia para el desarrollo local.
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Arias y Pozo (2021) evidencian que la gastronomia esté directamente relacionada con
el turismo debido a su naturaleza cultural. Sin embargo, los autores expresan que
debido a la gran cantidad de conceptos que surgen a partir del turismo gastronémico
se dificulta conceptualizar a este fendmeno. En ese sentido, cuando hablamos de un
turista que degusta un platillo tipico para experimentar los productos locales o conocer
la cultura del destino a través del turismo gastronémico, también implica hablar de un

turismo cultural que se encuentra implicito.

Por su parte, Cedefio (2020) reconoce al turismo gastrondmico como una estrategia
fundamental para fortalecer los destinos turisticos, gracias a la creciente importancia
que adquiere por su funcionalidad en el descubrimiento y comprension de la cultura
culinaria de los lugares que se visita. Siendo de esta manera una herramienta muy
utilizada por los turistas excursionistas y pernoctadores para saciar su deseo de

experimentar otras culturas a través de su gastronomia.

Es importante destacar el surgimiento de un nuevo perfil de consumidor gastronémico,
siendo aquel que busca experiencias, considerando aquella experiencia como elemento
esencial en el proceso de adquisicion de un servicio (Marin et al., 2021). Generandose
asi una dualidad entre el turismo y patrimonio gastronémico. Puesto que el turismo
representa una actividad econémica significativa para la localidad, mientras que el
patrimonio gastronémico es usado como un atractivo para los visitantes, que, al
convertirse en un producto de consumo, el patrimonio alimentario tiene la capacidad

para adaptarse a las preferencias de los visitantes (Petrucci et al., 2022).

Es asi como, en palabras de Junfu (2024) se describe al turismo gastronémico como
una actividad particular del turismo en la cual los viajeros se involucran en una gran
variedad de actividades vinculadas con la gastronomia siendo algunas de ellas la

degustacion, preparacion y presentacion de los alimentos.

Experiencia del turista gastronémico

La experiencia turistica implica asignar un rol determinante a cada componente de la
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oferta turistica que se distinguen por su contenido cultural y gastronémico y que
permiten experiencias participativas y sensoriales durante el viaje. En ese sentido la
gastronomia tiene una gran capacidad para impresionar al turista y redireccionar las
preferencias de consumo, ademas, la gastronomia emerge como un medio que permite

la diversificar y establecer una identidad diferenciadora (Dorta & Padron, 2021).

Sin embargo, la tarea de generar una grata experiencia no es tan facil para los destinos,
a pesar de que la gastronomia, como parte de la cultura de las comunidades que se
visitan, tiene el potencial necesario para ofrecer al turista una experiencia auténtica.
Gutiérrez et al. (2022) afirman que fomentar la sostenibilidad y ofertar un producto
con valor agregado que sea competitivo, ayuda en la satisfaccion de las necesidades

de los demandantes.

Como sefialan Luco et al. (2022), ver la experiencia gastronémica desde su
perspectiva cultural y patrimonial brinda la oportunidad de conocer la autenticidad del
territorio, asi como los elementos diferenciadores. Ademas, potenciar la gastronomia
implica poner a las comunidades en el centro de atencion lo que permite afianzar una

experiencia turistica mas efectiva.

Ademas, el refuerzo de la autenticidad y las particularidades de una zona que se
aprecian a través del contacto directo con la comunidad local establece una relacion
cercana que le da un valor agregado y enriquece la experiencia turistica. Existe una
creciente demanda de consumidores que valoran la oportunidad de conocer el origen
de los productos, en especial de aquellos que son de origen local y de alta calidad.
Asimismo, la cercania con la localidad facilita una relacion auténtica y directa con la
cultura local (Fusté et al., 2020). Siendo importante la mejora en el disefio y
promocion de los productos turisticos. Para afianzar una experiencia excepcional e

impulsar el retorno de los visitantes.

Turismo gastronémico vivencial

En palabras de Simbafia y Tituafia (2022) la gastronomia vivencial ofrece la

oportunidad de explorar la diversidad gastronémica de una localidad y sumergirse en
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ella. A su vez, constituye una forma de preservacion y difusion de los conocimientos
culinarios ancestrales de la zona, asegurando que no se pierda la cocina tradicional que
refleja la identidad cultural de la comunidad. Esta modalidad turistica ha sido puesta
en practica a traves de rutas gastrondmicas vivenciales que le brinda la oportunidad al
turista para practicar activamente en la elaboracion de los alimentos y una experiencia

Unica e inmersiva.

La motivacion del turista para esta modalidad abarca varios aspectos, incluyendo la
cultura, la actividad, la salud, la experiencia, la satisfaccion, la gestion y el marketing.
Convirtiéndose en un factor primordial de la actividad turistica en una variedad de
perspectivas. Desde la perspectiva del turista, el turismo gastronémico vivencial es,
ademas de una experiencia culinaria, una experiencia cultural que implica un atractivo
sensorial (Nina, 2022).

En la actualidad, la cocina se integra como parte fundamental de las actividades
turisticas. En ese sentido, Subia y Yanyachy (2022) consideran que la gastronomia se
puede entender como una forma de turismo cultural que permite conocer los estilos de
vida de la comunidad visitada a través de eventos o ferias gastrondmicas.
Consolidando a la comida como parte central de un nuevo producto turistico, que da

la oportunidad de explorar la cultural local mediante una experiencia sensorial.

Dentro de este contexto, de acuerdo con Chisag (2022) se resalta la relevancia del
patrimonio gastrondmico al reconocer la representatividad que adquieren los platos
tipicos como parte integral de la identidad cultural de la comunidad. Siendo los saberes
ancestrales, las técnicas culinarias y los procesos de preparacion caracteristicas que se
pueden apreciar y que contribuyen a la autenticidad y singularidad de la tradicién

gastronodmica local.

Satisfaccién del turista

La lealtad de los turistas hacia un destino esta determinada por el nivel de satisfaccion
gue han obtenido durante su estancia, su interaccién con el entorno y la oferta que tiene

este hacia el mercado (Emuy et al., 2024). La imagen de un destino turistico juega un
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papel muy importante a la hora de captar la atencion de los turistas, asi mismo, los
servicios y actividades que se ofertan deben ser capaces de cumplir con las

expectativas de los visitantes para lograr satisfacer cada uno de sus deseos.

En ese sentido, como lo expresan Jebbouri et al. (2022) la imagen de un destino tiene
una gran influencia en las decisiones y acciones a la hora de elegir un destino. En
consecuencia, la imagen de un destino puede ser capaz de determinar el

comportamiento de los turistas e influir en su experiencia.

Hamed & Mirhashemi (2019) consideran que la satisfaccion de los turistas es uno de
los factores determinantes del desarrollo economico de cada destino. Se considera un
criterio que permite evaluar la calidad de los servicios prestados. La satisfaccion de
los turistas se logra a traves de una gestion adecuada de los recursos para lograr cumplir
las expectativas de los visitantes y lo que se espera con esto es que el turista tenga la

predisposicion de volver o recomendar el destino a otras personas.

Motivaciones del turista

La motivacion es una necesidad intensificada, parte del comportamiento humano. La
motivacién de viaje por su parte es un estado de deseo de los turistas dividida en
motivos socio-psicoldgicos o culturales (Esubalew, 2020). Usualmente, dentro de los
principales motivos que tienen los turistas a la hora de viajar son el salir de su zona de

relajamiento, explorar, buscar relaciones interpersonales y descubrir nuevas culturas.

La motivacion es parte de las etapas por las que pasan los turistas antes y después del
viaje tales como la experiencia, la satisfaccion y el valor percibido (Shakoori &
Hosseini, 2019). Siendo estas variables las que permiten obtener una construccion
evaluativa de la calidad de las experiencias turisticas, lo que determina sus

motivaciones a la hora de elegir su préximo destino turistico.

Impactos econdmicos del turismo
En palabras de Thullah & Abdulai (2021) el turismo ha contribuido
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significativamente a la generacion de beneficios sociales y econdémicos en las
comunidades. A través de la generacion de empleos, diversificacion de las actividades
econdmicas y el desarrollo de las pequefias y medianas empresas. La industria turistica
ha tenido impactos positivos y ha generado un sinfin de posibilidades para las
comunidades locales. Sin embargo, el continuo crecimiento del turismo también trae
consigo mayor responsabilidad frente a los posibles riesgos que se presenten, ya sean

politicos, econdmicos 0 ambientales (Simpson, 2024).

1.2 Objetivos

Objetivo general

e Analizar la influencia de la cocina tradicional en la experiencia

turistica de los visitantes del cantdbn Ambato.

Objetivos especificos

o Distinguir los platos emblematicos de la cocina tradicional del cantén Ambato.

e Evaluar lainfluencia de la cocina tradicional en la experiencia turistica.

e Identificar un medio de promocién de la cocina tradicional como contribucién
a la experiencia turistica de los visitantes del cantén Ambato.

Para dar cumplimiento al primer objetivo especifico se tomo informacion de la “Guia
Gastrondémica de Tungurahua” de la autora Lépez (s. f.), fuente que permitio describir
los platos tradicionales mas representativos del cantébn Ambato. Con el proposito de
alcanzar el segundo objetivo especifico se determino que la técnica que se usaria seria
un cuestionario, para el cual se establecio una muestra considerando que la poblacion
objetiva ha visitado y degustado los platos tradicionales del canton Ambato. El
instrumento de recoleccién de datos fue elaborado con 9 preguntas relacionadas a la
experiencia y conocimiento que tuvieron los encuestados. Las opciones de respuesta

se plantearon en base al método de calificacion de Likert y fue distribuido a través de
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la plataforma formularios de Google.
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CAPITULO I

METODOLOGIA

2.1 Materiales

Tabla 1

Recursos de la investigacion

INSTITUCIONALES OBJETIVOS COSTO USD
Biblioteca institucional Permite indagar en fuentes de _$0,00
informacién certeros
Google Scholar Permite obtener informacion
confiable
HUMANOS OBJETIVOS COSTO USD
Estudiante Personas que son requeridas en los $0,00
Tutor procesos de la investigacion $0,00
Evaluadores $0,00
Entrevistados $0,00
TECNOLOGICOS OBJETIVOS COSTO USD
Internet Recursos  fundamentales para la $24,00
Laptop elaboracion de la investigacion $500,00
MATERIALES OBJETIVOS COSTO USD
Carpeta Materiales necesarios para la $0,40
Esferos recoleccion datos $2,00
Hojas $4,50
Tabla $3,00
TOTAL $533,90

Nota. La tabla presenta los recursos necesarios para el desarrollo del trabajo.
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2.2 Métodos

Enfoque

Cuantitativo

El enfoque cuantitativo estd basado en el positivismo. Su funcion principal es
recolectar informacion que posteriormente sera analizada estadisticamente, con el fin
de obtener conclusiones generales a través de la creacion de patrones y relaciones entre
variables (Riba, 2019).

Se tomé el enfoque cuantitativo para esta investigacion porque permite reunir datos
acerca de las percepciones de los visitantes y locales del canton Ambato que seran
cuantificados para un analisis estadistico posterior a su obtencion. Ambas variables
pueden ser medidas de manera cuantitativa, pues, este enfoque permite comprender
las dimensiones cuantificables de satisfaccion, tendencias y conocimientos, ademas de

la distincion de patrones en el contexto social y cultural.

Método deductivo

A través del método deductivo se parte de un caso en particular hacia una generalidad.
Partiendo de una idea abstracta se obtienen los resultados mediante la observacion de
ejemplos o hip6tesis. EI método deductivo relaciona la teoria y la observacion que
sirve para aproximarse a la creacion de hipoétesis, tomando en cuenta a postulados

previamente establecidos para justificar a la variable de estudio (Palmett, 2020).

Se aplicdé un método deductivo, puesto que, se abordd al fenédmeno a partir de una
vision holistica de los componentes, hacia los hechos particulares mediante la
observacion y razonamiento de los conceptos que surgen del fendmeno. Este método
aportara en la validacion de las hipotesis, producto de la observacion e interpretacion

de resultados.
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Disefio

Disefio no experimental transversal

De acuerdo con Frias y Pascual (2021), la investigacion no experimental la podemos
entender como un estudio de los hechos que ya han sucedido, pues, la investigacion
que se realiza a través de este disefio se caracteriza porque en él no se manipulan las
variables, como normalmente pasa en un disefio de investigacion experimental. Se
fundamenta en la observacion de los hechos en su forma natural para ser analizados
posteriormente. El tipo de disefio no experimental depende del fin que se pretende
obtener a través de la investigacion. En ese sentido, la investigacion no experimental
transversal es la que focaliza el analisis de las variables en un unico y determinado
momento con el fin de entender la influencia o interrelacion de los hechos en un

momento dado.

El uso del disefio no experimental de tipo transversal en esta investigacion se utilizo
debido a que se estudiaron los datos que fueron recolectados en un momento especifico
de tiempo, en el cual se obtendran resultados instantaneos de las condiciones actuales
de los fendmenos. Teniendo en cuenta, ademas, que el presente proyecto de
investigacion no tuvo ningun tipo de experimento del cual se puedan alcanzar posibles

conclusiones.

Alcance

Alcance investigativo

Descriptivo

Como lo expresa Balestrini (2020), el objetivo del estudio descriptivo se fundamenta
en aclarar conceptos y establecer referencias para futuras investigaciones. Sirve para
describir o caracterizar el fenémeno dentro de un contexto particular. Por cuanto, esta
investigacion tiene como proposito exponer los hechos que se estan estudiando

mediante una enumeracion detallada de los atributos que permite obtener dos niveles
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de andlisis. La investigacién tuvo un alcance descriptivo porque estuvo orientada en
analizar y proponer un medio por el cual se promocione la cocina tradicional del
canton Ambato. Para lo cual, se identificaron aspectos especificos como la
satisfaccion y percepcion de los servicios turisticos que fueron medidos para un

anélisis efectivo.

Alcance territorial

Ambato

Geografia.

Con una extension de 102.089,85 hectareas, la ciudad de Ambato conocida también
como San Juan Bautista de Ambato esta ubicada en la provincia de Tungurahua.
Atravesado por el rio Ambato, el cantdn se encuentra a una altitud de 2580 msnmy su
clima promedio es de 15°C. Limita al norte con la provincia de Cotopaxi, al sur con
Chimborazo, al este con algunos cantones de Tungurahua y al oeste con la provincia
de Bolivar (GAD Municipal de Ambato, s/f). Para el afio 2020 se estimd un numero
poblacional de 392.000 habitantes (INEC, 2020).

Historia.

Ambato fue fundado por Sebastian de Benalcazar en el afio 1535. Después de la guerra
independentista y el anexo de Ecuador a lo que fue la Gran Colombia, se crea la actual
Provincia de Chimborazo en 1824, en la cual dentro de los limites se encontraba
asentado Tungurahua. En 1860 se crea la undécima provincia del pais, conocido en
ese entonces como Provincia de Ambato, nombre que cambio tiempo después a
Tungurahuay, en su lugar se designo a la ciudad capital Ambato (GAD Municipal de
Ambato, s/f).

En Ecuador, la provincia de Tungurahua cuenta con mas de 200 comunidades

indigenas, siendo las que mas destacan de entre ellas los Chibuleos, Kisapinchas y

Salasakas, mismas que se encuentran ubicadas en Ambato (Mena, 2022).
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Culturay sociedad.

Ambato es una ciudad de cultura, cuna de grandes literarios y académicos tales como
Juan Montalvo, Juan Le6n Mera y Juan Benigno Vela, todos, personajes referentes a
nivel historico y cultural. San Juan Bautista de Ambato también es reconocida por ser
la ciudad en donde se fundd la primera imprenta, que permitié el impulso del arte

literario y el periodismo (Morocho et al., 2022).

Economia.

La actividad comercial en la ciudad de Ambato ha tenido un notable crecimiento en
los dltimos afios, siendo las principales actividades comerciales el comercio, la
manufactura y construccion. Este aumento viene dado por la creciente demanda y las
empresas comerciales que surgen para satisfacerla. La actividad de mayor crecimiento
en la ciudad es la manufactura (Imbaquingo, 2021). Sin embargo, Castillo et al.
(2020) manifiestan que el desempleo ha generado el incremento del comercio
informal, que ha obligado a gran parte de la poblacion a obtener ingresos econémicos
através de esta alternativa. La forma de operacion es muy simple, siendo esta la razon

principal de su acogida.

Poblacion y muestra

Poblacion

En el &mbito investigativo la poblacién se presenta como un pilar fundamental para la
obtencion de resultados. Es el conjunto de individuos, eventos o elementos que cuentan
con caracteristicas que pueden o no estar relacionadas entre si y que son objeto de
estudio. La poblacion que sera utilizada en las investigaciones cualitativas es aquella
que contiene una gran cantidad de informacion y permite obtener informacion

detallada del fendmeno de estudio (Vizcaino et al., 2023).

Como expresa Mucha et al. (2020), el niamero de individuos que participen en la

investigacion es de suma importancia, pues la medicion en una muestra excesiva de
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participantes incide en el malgaste de los recursos, tanto materia prima como humano.
Por esta razon se hace un célculo para estimar a la poblacion muestral. Es
indispensable reconocer que las poblaciones infinitas son poblaciones grandes,

mientras que las poblaciones finitas constituyen a un grupo mas pequefio.

La poblacion que se tomd en cuenta para la presente investigacion son los habitantes
y turistas que han visitado el canton Ambato y han degustado los platos tradicionales

de la cocina ambatefia.

Muestreo probabilistico al azar

La seleccion de la muestra es necesaria para hacer confiables los resultados que se
obtienen de una investigacion, siendo esta eleccion uno de los procesos que mas trabajo
supone para los investigadores. La muestra debe ser representativa para el estudio que
se esta realizando y por tanto se debe analizar y delimitar a la poblacion que sera
seleccionada. Se pueden distinguir varios tipos de muestreo probabilistico, siendo el
aleatorio aquel en el que todos los individuos tienen la misma oportunidad de ser
elegidos al azar (Polo, 2022).

Al usar este tipo de muestreo podemos asegurar que los datos obtenidos son confiables
y abordamos al fendmeno de la investigacion desde una vista mas totalitaria, pues hay
una mayor flexibilidad al momento de recolectar los datos. La muestra seleccionada
aleatoriamente permitird obtener resultados que estaran mas apegados con el contexto

real en el que se desarrolla el estudio.

Técnicas de muestreo

Estas herramientas investigativas permiten seleccionar una muestra representativa de
la poblacion en general, garantizando confiabilidad en la obtencion de los resultados.
Segun Arrogante (2021) los participantes que son seleccionados a través de estas
técnicas tienen un nivel de probabilidad distinto a cero. El nivel de representatividad
de la muestra estard sujeta a la técnica de muestreo empleada, pudiendo ser

probabilistica 0 no probabilistica.
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Aleatorio simple

El muestreo aleatorio simple es una técnica que se utiliza para seleccionar la muestra
representativa de la poblacién. Cada uno de los elegidos tuvieron igualdad de
oportunidad al ser elegidos (Rus, 2024). Esta técnica es recurrente en las

investigaciones cuantitativas como parte del muestreo probabilistico.

La técnica de muestreo aleatorio simple fue utilizada en la variable cocina tradicional,
pues seleccionamos una muestra al azar de la poblacién de consumidores de los platos

tradicionales de Ambato.

Célculo de la muestra infinita

Para la presente investigacion se tuvo en cuenta que en el canton Ambato habitan
alrededor de 563.532 personas segun datos del Censo en Ecuador en 2022, de los

cuales se tomo6 una muestra de:

Z2xp*q
n=
e2
~ 1.96% % 0.5 0.5

- 0.052
3.84 % 0.25

0.0025
0.96
n =
0.0025
n = 384

n=

Técnicas
Encuesta
Esta técnica es utilizada muy frecuentemente en el area de las ciencias sociales y que

con el paso del tiempo se ha ampliado hacia las investigaciones cientificas. Es una

herramienta que se realiza a través de cuestionarios orientados a obtener informacion
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sobre opiniones, percepciones y experiencias. La encuesta puede resultar, tanto en
datos cuantitativos como cualitativos, centrado en preguntas que siguen un orden

I6gico, en los que mayormente se obtienen datos numericos (Arias, 2020).

Se tomd como técnica de investigacion a la encuesta debido a su caracter confiable y
su utilidad para obtener informacion detallada. En la elaboracion de la encuesta se
consider6 el modelo de preguntas que se realizd. Ademas, las preguntas se guiaron en
base a las reglas de coherencia y cohesion para que los datos que se obtenidos reflejen
honestidad y puntualidad.

Para el desarrollo de la investigacion se optd por realizar una encuesta referente a la
experiencia turistica en el canton Ambato. Es importante sefialar que las preguntas
guardan relacién con cada uno de los objetivos propuestos para esta investigacion.

Escala de Likert

Los encuestados indican su grado de conformidad sobre una afirmacion en particular,
siendo el formato méas usado el que se divide en cinco niveles: 1. Totalmente en
desacuerdo, 2. En desacuerdo, 3. Ni de acuerdo ni en desacuerdo (indeciso o neutral),

4 De acuerdo, 5. Totalmente de acuerdo (Pimentel, 2010).

Los reactivos fueron calificados bajo la escala de Likert para determinar el nivel de
satisfaccion y conocimiento de las personas que fueron encuestadas. Los items de
respuestas fueron dispuestos a criterio del investigador. La informacion obtenida sera
analizada y contribuird en la formulacion de un medio de promocion de la cocina

tradicional para mejorar la experiencia turistica en el canton Ambato.

Instrumentos

Luego de haber determinado el enfoque de la investigacion y la técnica que se utilizara
en base a la naturaleza de las variables, el instrumento sujeto a la recoleccion de los
datos fue un cuestionario con el cual se reunié la informacion necesaria para la
formulacion de las conclusiones investigativas. [Esta herramienta

proporciona preguntas que generan datos cuantitativos para su analisis estadistico.
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Cuestionarios

Como expresa Sanchez (2022), los cuestionarios son un conglomerado de preguntas
que permiten medir una o varias variables de estudio dentro de la investigacion,
pudiendo ser abiertas o cerradas. Esto implica que el investigador formule de manera
clara y directa las preguntas, tratando de ser lo mas puntual y coherente al momento
de hacerlas. Ademas, debe buscar el canal més adecuado para plantearlas, pudiendo

ser atraves de internet, por llamadas telefonicas o personalmente con los participantes.

Al tratarse de variables cuantitativas hablamos de un tipo de encuesta en el que los
encuestados deberan responder a los cuestionamientos Unicamente con las
respuestas preestablecidas. Tratando a través de este instrumente ser lo méas claros

posibles con las preguntadas formuladas, para una 6ptima obtencion de informacion.

Validacion

Para dar validez a los instrumentos, en primer lugar, se tomaron en cuenta a tres
expertos en el tema turistico y la influencia de la gastronomia en la experiencia de los
visitantes; el docente Carlo Cabanilla, director de la carrera de gastronomia y turismo
de la Universidad Regional Auténoma de los Andes (UNIANDES) (validacion adjunta
en el anexo B), sefior Luis Ushifia director del Instituto Artesanal de Chefs Cuissine,
(validacién adjunta en el anexo B) y Gerardo Ledn director de la escuela de cocina
L'escoffier (validacion adjunta en el anexo B). Los profesionales en estos temas dieron
su aprobacién en la eleccion de las preguntas y la escala de respuestas. Ademas, es
importante recalcar el uso del software SPSS, un programa estadistico para el analisis
de los datos, creacién de tablas, entre otras funciones, para el céalculo del Alfa de
Cronbach. Rodriguez y Reguant (2020) resaltan la importancia de su uso,
argumentando que es fundamental para garantizar o validar el uso del cuestionario en

varios contextos.
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Tabla 2

Estadistica de fiabilidad

Estadisticos de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach elementos
721 7

Nota. Fiabilidad del cuestionario

Luego del andlisis de fiabilidad se ha determinado que el instrumento de recoleccion
de datos se encuentra en un nivel “aceptable”, pues se encuentra dentro del rango que
vade0,7a0,8.

44



CAPITULO Il
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Analisis y discusion de los resultados

Figural
Resultados de la pregunta 1

Distinga los platos mas emblematicos de la cocina tradicional del cantén Ambato

Fritadas de lzamba—]
Colada morada y empanadas de viento de Atocha— |
Pan tapaco ambatefio—| 9.75%
Helados e Ficoa
Pan de Pinllo
Llapingacho ambatefio=]
Caldo de 31
Gallinas de Pinllo
Cuyes de Ficoa™
Jugos y batidos de los mercados—]
I T I T
0 2 10 15 20

Nota. El grafico refleja la preferencia de los encuestados por los platillos mas

representativos del canton.

El grafico muestra los porcentajes de preferencia de los platos emblematicos del canton
Ambato en el que se destaca el llapingacho ambatefio con un 18,21 % siendo el mas popular
debido a su sabor distintivo y su asociacion con la identidad gastronémica del cantén. En
segundo lugar, con el 13,62 %, se posiciona la colada morada y empanadas de viento de

Atocha siendo un reflejo de la conexion entre la gastronomia y las tradiciones locales.
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Figura 2

Resultados de la pregunta 2

& Qué tan variada considera que es |la oferta de platos tradicionales en el cantén

Ambato?
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Mo e nacda variada Poco Variada Desconozco si hay Es variada Muy variacla
variedad

Nota. La figura muestra la percepcion de los encuestados sobre la variedad de platos

tradicionales que se ofertan el canton Ambato

Los resultados indican que gran parte de los visitantes del canton Ambato perciben la oferta
de platos tradicionales como ‘“variada”, representado por el 44,09 % de las respuestas. Estos
datos evidencian el valor que los turistas le atribuyen a la riqueza gastronémica,
posicionandola como elemento clave dentro de los atractivos turisticos del canton, ademas,
gracias a la gran variedad de productos locales que se utilizan en su elaboracion, los platos

destacan en la diversidad de sabores.

46



Figura 3
Resultados de la pregunta 3

iEn qué medida los platos tradicionales que ha probado utilizan ingredientes

locales?
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Nota. En el gréafico se puede observar la opinién de los encuestados frente a su
percepcidn en el uso de ingredientes locales en la preparacion de los platillos

tradicionales

La gran mayoria de los participantes tienen una opinién positiva con respecto al uso de los
ingredientes locales, siendo el 43,31 % los que eligieron “siempre”. Este resultado refleja el
vinculo entre la cocina tradicional y el uso de los productos locales. Cumplen su papel como
elementos diferenciadores y enriquecen la oferta gastrondmica con sabores auténticos, pues,
los platos emblematicos de la cocina tradicional se preparan con productos disponibles

durante todo el afo.
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Figura 4

Resultados de la pregunta 4

iCuanto conoce acerca de las técnicas de preparacion de la cocina tradicional
del cantén Ambato?
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Nota. El grafico evidencia el grado de conocimiento de los encuestados sobre las técnicas de
preparacion usadas en la preparacion de los platillos tradicionales

Un porcentaje considerable, el 31,76 %, indica el nivel de conocimiento “poco”, mientras
que el nivel “moderado” contempla el 28,87 % de los encuestados. Esta tendencia
evidencia un leve interés sobre las técnicas de preparacion de la cocina tradicional. Es
probable que estos niveles de conocimiento se relacionen con la accesibilidad a la
informacién y la transmision generacional. Estos resultados nos permiten identificar una
oportunidad para promover y preservar las técnicas de preparacion con estrategias de

promocion.
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Figura 5

Resultados de la pregunta 5

iConsidera que la cocina tradicional refleja la cultura local del cantén Ambato?

205

304

Porcentaje

41 09% 43,37%

209 .

107

S.19%
0 341% I ]1 54% |
T T T T T
Tatalmente en En desacuercdo  Nide acuerdo ni en De acuerdo Totalmerte de
desacuerdo desacuerdo acuerdo

Nota. El grafico muestra la percepcion de los visitantes sobre la influencia de la cultura local en la

preparacion de platos tradicionales.

Los resultados reflejan una percepcion altamente positiva, con el 43,57 % “totalmente de
acuerdo” y el 41,99 % “de acuerdo”. Esto demuestra que la gastronomia no se percibe solo
CcOmo una experiencia, sino como un elemento que permite la preservacion de la identidad
cultural. Ademas, esta valoracion positiva resalta que la variedad de productos y sabores
guardan un vinculo profundo con las tradiciones e historia del cantdn. Haciendo posible que la

gastronomia se transforme en un medio para preservar y transmitir la identidad cultural.

49



Figura 6

Resultados de la pregunta 6

& Qué tan satisfecho estuvo con su experiencia gastronémica durante su visita al
cantén Ambato?
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Nota. La figura demuestra el nivel de satisfaccion de los visitantes en base a su

experiencia como consumidores de la gastronomia local.

La mayoria de los encuestados indico un nivel “muy satisfecho” siendo un total de 84,78 % de
opiniones favorables. Los resultados destacan el papel de la cocina tradicional para cumplir
con las expectativas de los visitantes, convirtiéndose en un factor clave de la experiencia
turistica. En ese sentido, la cocina tradicional se convierte en un elemento que enriquece la
oferta turistica que contribuye al desarrollo econdmico y social. Este nivel de satisfaccion
promueve la necesidad de mantener los elementos diferenciadores de la gastronomia local,
como los productos locales que son utilizados para su elaboracion y el sabor auténtico de cada

plato.
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Figura7

Resultados de la pregunta 7

iEsta de acuerdo en que la gastronomia del cantén Ambato esta conectada con
su cultura local?
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Nota. El grafico muestra el rango de conformidad acerca de la conexion entre la

gastronomia y la cultura del canton Ambato.

Los resultados reflejan una percepcion positiva, el 48,03 % de los encuestados respondieron
estar “de acuerdo”, reconociendo la fuerte relacion de la gastronomia con la cultura local. Los
resultados indican la importancia de la cocina tradicional como elemento fundamental de la
preservacion y transmision de la cultura local. Este reconocimiento indica la trascendencia de
la gastronomia, de elemento culinario, a un elemento fundamental en la preservacion y
transmision de identidad. Los ingredientes locales, técnicas heredadas y sabores auténticos

son recursos que conectan a la comunidad con sus raices.
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Figura 8

Resultados de la pregunta 8

iHasta qué punto la experiencia gastronémica influyo en su percepcién global
del turismo en Ambato?
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Nota. La figura refleja el impacto de la experiencia gastronémica que tuvieron los

visitantes sobre su percepcidn general de Ambato como destino turistico.

La mayoria de los encuestados sefialé este impacto como significativo, siendo el 40,16 % de
los encuestados que indicaron que influy6d “bastante” y un 33,86 % indico que influyo
“mucho”. Esto representa un 74,02 %, lo que resalta la relevancia de la gastronomia como un
elemento esencial de la experiencia que se oferta en un destino turistico. Este impacto positivo
pone en evidencia que la gastronomia pasa de ser un elemento complementario de la visita, a

un componente estratégico para el desarrollo de una experiencia turistica mas auténtica.
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Figura 9

Resultados de la pregunta 9

Cual de los siguientes medios de difusion considera mas adecuado para
promover la cocina tradicional del cantén Ambato como contribucién ala
experiencia turistica.
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Nota. El grafico revela el medio a través del cual se puede promocionar la cocina tradicional

En base a los resultados que se obtuvieron se ve una clara preferencia por las redes sociales,
con un 74,29 %. Este resultado indica la importancia de las plataformas digitales como el
canal de difusion méas adecuado debido a su alcance, innovacién, capacidad de interaccién
directa y como el medio actual de comunicacién; en contrate a los medios tradicionales, los

sitios web, folletos, guias y blogs.
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Discusién

El estudio realizado por Menor Campos et al. (2022) analiza diversas dimensiones
relacionadas con la gastronomia como parte de la oferta turistica. A través de la
encuesta se pudo determinar el conocimiento, la experiencia, la motivacion y las
percepciones que los turistas adquirieron durante su estancia en un lugar determinado.
Se demostrd que los visitantes anhelan adquirir nuevos saberes y un acercamiento con
la cultura local. Asi mismo, el presente estudio tuvo por objetivo medir, a través de
encuestas, los niveles de satisfaccion y saberes de quienes han visitado el canton

Ambato y, han degustado los platos tipicos de la oferta gastronomica.

En ese sentido, y tomando como referencia el estudio realizado por Ramos et al.
(2024), se midieron los niveles de satisfaccion a través de dimensiones que
evidenciaron una notable diferenciacion estadistica entre los conocimientos sobre la
cocina tradicional y la satisfaccion del consumidor. Ademas, a través de los resultados
que se obtuvieron en cuestion al conocimiento de los turistas acerca de las técnicas de
preparacion de los alimentos, se ha llegado a la misma conclusién de (A. Lopez et al.,
2022), en la que se evidencia un notable vacio en este &mbito.

3.1 Verificacién de hipétesis

Para la verificacion de la hipotesis se empled el programa estadistico IBM SPSS, para
el andlisis del Chi cuadrado de Pearson, un método estadistico usado para diferenciar
los resultados esperados con los observados y, determinar la hipotesis que tendra

validez en la investigacion.

Tabla 3
Hipotesis
Hipdtesis alternativa (h,) Hipétesis nula (hg)
La cocina tradicional influye en la La cocina tradicional no influye en la

experiencia turistica en el canton Ambato experiencia turistica en el canton Ambato

54



Tabla 4

Chi cuadrado de Pearson

Valor gl Sig. asintética
(bilateral)

Chi-cuadrado de Pearson 39,479 16 ,001
Razo6n de 42,490 16 ,000
verosimilitudes
Asociacion lineal por 9,471 1 ,002
lineal
N de casos validos 381

Nota. Elaboracién propia

Luego de haber realizado la prueba de Chi cuadrado se evidencia un valor menor a

0,05 que presenta el rechazo a la hipétesis nula, aceptando la hipotesis alternativa. Por

consiguiente, la cocina tradicional influye en la experiencia turistica del canton

Ambato.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Se analizo6 la influencia de la cocina tradicional en la experiencia turistica de los

visitantes del cantdbn Ambato, y con base en el desarrollo de los objetivos especificos

se obtuvieron las siguientes conclusiones:

Se distinguen los platos emblemaéticos de la cocina tradicional del canton
Ambato, jerarquizados segun la preferencia de los visitantes. Se identific al
Ilapingacho ambatefio, colada morada y empanadas de viento de Atocha, y las
gallinas de Pinllo como los preferidos por los turistas.

Se evalud la influencia de la cocina tradicional en la experiencia turistica con
la aplicacién de una encuesta dirigida a una muestra de 380 personas, disefiada
con base en la escala de Likert. La encuesta permitio medir los niveles de
satisfaccion, percepcion de calidad y conocimientos de quienes han visitado el
canton. Se concluy6 que la cocina tradicional influye en la experiencia turistica
de quienes visitan la ciudad. La variedad de platos es percibida como “variada”,
mientras que se distingue que el uso de ingredientes locales es frecuente. Sin
embargo, el conocimiento acerca de las técnicas de preparacion de la cocina
tradicional es moderado, con una tendencia a poco. Los encuestados calificaron
su experiencia gastrondémica como “muy satisfactoria” y estdn totalmente de

acuerdo en que la gastronomia tiene conexién con la cultura local.
Se identificd a las redes sociales como el medio de promocién de la cocina

tradicional que contribuye a la experiencia turistica de los visitantes del canton

Ambato, mediante la pregunta nueve de la encuesta.
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4.2 Recomendaciones

Con base en las conclusiones se recomienda lo siguiente:

Se recomienda continuar analizando la influencia de la cocina tradicional en

la experiencia turistica de los visitantes del canton Ambato.

Se recomienda que, los residentes locales y visitantes, valoren los platos
emblematicos de la cocina tradicional del canton Ambato que fueron

identificados y jerarquizados.

Se recomienda a quienes elaboran platos de la cocina tradicional que estos
continten siendo variados, que se priorice el uso de ingredientes locales, que
se incremente el conocimiento acerca de las técnicas de preparacion, que la
experiencia gastronémica se mantenga con una percepcion muy satisfactoria,
y que el visitante visibilice mé&s que la gastronomia tiene conexion con la

cultura local.

Se recomienda disefiar una fanpage en la red social Facebook por ser la méas
popular en todo el mundo para promocionar la cocina tradicional que

contribuye a la experiencia turistica de los visitantes del canton Ambato.

Propuesta

Titulo de la propuesta

Disefio de una fanpage en la red social Facebook con el nombre “Ambato en sabores”.

Objetivo de la propuesta

Disefiar una fanpage para promocionar la cocina tradicional que contribuye a la

experiencia turistica de los visitantes del canton Ambato.
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e Justificacion

Luego de haber identificado cuales son los platos emblematicos de la cocina
tradicional ambatefia y, tras haber aplicado una encuesta a quienes han visitado el
canton y han degustado los platos de la cocina tradicional que forman parte de la oferta
turistica, se evidencio que la cocina tradicional esta ligada a la experiencia turistica.
Ademas, se concluy6 que el conocimiento sobre las técnicas de preparacion es
moderada y casi poco. Pero la satisfaccion de los turistas es alta.

Por ello, la finalidad de la propuesta es resaltar, a través de una pagina en la red social
Facebook, los platos emblematicos de la cocina tradicional que previamente se

identificaron como contribucién a la experiencia turistica de la ciudad.

e Desarrollo de la propuesta
A traves de la red social Facebook se difundieron un conjunto de fotografias y afiches
promocionales con un texto llamativo que invita a visitar los sitios que comercializan

los platos tradicionales identificados en parrafos anteriores.

Para mayor informacidn ingresar al siguiente link o escanear el c6digo QR:
https://www.facebook.com/profile.php?id=61569849867877
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Lcdo. Francisco Torres Onate, Mg.
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Anexo B. Instrumentos

Instrumento de recoleccién de datos

1. Distinga los platos mas emblematicos de la cocina tradicional del cantén Ambato

(puede seleccionar mas de uno)

- Jugos y batidos de frutas de los mercados

- Cuyes de Ficoa

- Gallinas de Pinllo

- Caldo de 31

- Llapingacho ambatefio

- Pan de Pinllo

- Helados de Ficoa

- Pan tapado ambatefio

- Colada morada y empanadas de viento de Atocha

- Fritadas de 1zamba

2. ¢Qué tan variada considera que es la oferta de platos tradicionales en el canton

Ambato?

- No es nada variada

- Es poco variada

- Desconozco si hay variedad
- Variada

- Es muy variada

3. ¢En qué medida los platos tradicionales que ha probado utilizan ingredientes

locales?

- Totalmente en desacuerdo
- En desacuerdo

- Ni de acuerdo ni en desacuerdo
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- De acuerdo
- Totalmente de acuerdo

4. ¢ Cuanto conoce acerca de las técnicas de preparacion de la cocina tradicional del

cantobn Ambato?

- Nada

- Muy poco

- Conozco los platillos

- He buscado informacion al respecto

- Conozco las técnicas de preparacion

5. ¢Considera que la cocina tradicional refleja la cultura local del canton Ambato?
- Totalmente en desacuerdo

- En desacuerdo

- Ni de acuerdo ni en desacuerdo

- De acuerdo

- Totalmente de acuerdo

6. ¢Qué tan satisfecho estuvo con su experiencia gastrondmica durante su visita al

canton Ambato?

- Muy insatisfecho

- No llen6 mis expectativas

- No estoy insatisfecho ni satisfecho
- Algo satisfecho

- Totalmente satisfecho

7. ¢Esta de acuerdo en que la gastronomia del canton Ambato esta conectada con su

cultura local?

- Totalmente en desacuerdo

- En desacuerdo
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- Ni de acuerdo ni en desacuerdo
- De acuerdo

- Totalmente de acuerdo

8. ¢Hasta qué punto la experiencia gastronémica influyo6 en su percepcion global del

turismo en Ambato?

- Totalmente en desacuerdo

- En desacuerdo

- Ni de acuerdo ni en desacuerdo
- De acuerdo

- Totalmente de acuerdo

9. Cual de los siguientes medios de difusion considera mas adecuado para promover

la cocina tradicional del canton Ambato como contribucion a la experiencia turistica.

- Redes sociales (Facebook, Instagram, TikTok)

- Sitios web

- Publicidad en medios tradicionales (radio, TV, prensa)
- Folletos y guias turisticas

- Blogs y plataformas de resefias
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Validacion por expertos

Matriz encuesta para expertos

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacién

Carrera de Turismo

Ambato, 21 de octubre de 2024

Asunto: Validacion de preguntas de encuesta

Dirigido a:

Estimado (a). -

Por medio de la presente, me permito saludarlo cordialmente y, a la vez, solicitar su colaboraciéon
en la validacion de un instrumento de recoleccion de datos (encuesta) que forma parte de mi trabajo

de titulacion “La cocina tradicional y la experiencia turistica en el canton Ambato”.

La validacion de la encuesta tiene como objetivo principal garantizar la pertinencia, claridad y
calidad de las preguntas dirigidas a los participantes, a fin de asegurar que los resultados obtenidos

sean adecuados para los fines investigativos.

A su vez, la validacion requiere una revision de las preguntas propuestas, para que pueda brindar
sugerencias y observaciones en cuanto a su redaccién, contenido y relevancia dentro del marco de
la investigacion sobre la cocina tradicional ambatena y su influencia en la experiencia turistica de

nuestra ciudad.

Su experiencia y conocimiento en el campo de la cocina resulta fundamental en este proceso.

Agradezco de antemano su valiosa colaboracion y quedo a la espera de su amable respuesta.

Saludos cordiales

Adrian Ramos

Estudiante

Universidad Técnica de Ambato

Contacto: 0999050782
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Instrumento de recoleccion de datos
1. Distinga los platos méas emblematicos de la cocina tradicional del canton Ambato
(puede seleccionar mas de uno)
- Jugos y batidos de frutas de los mercados
- Cuyes de Ficoa
- Gallinas de Pinllo
- Caldo de 31
- Llapingacho ambatefio
- Pan de Pinllo
- Helados de Ficoa
- Pan tapado ambatefio
- Colada morada y empanadas de viento de Atocha
- Fritadas de Izamba
2. (Qué tan variada considera que es la oferta de platos tradicionales en el canton

Ambato?

- No es nada variada
- Es poco variada
- Desconozco si hay variedad
- Variada
- Esmuy variada
3. (Enqué medida los platos tradicionales que ha probado utilizan ingredientes
locales?
- Totalmente en desacuerdo
- Endesacuerdo
- Ni de acuerdo ni en desacuerdo
- De acuerdo
- Totalmente de acuerdo
4. ;Cuanto conoce acerca de las técnicas de preparacion de la cocina tradicional del
cantén Ambato?
- Nada
- Muy poco
- Conozco los platillos

- He buscado informacion al respecto
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Conozco las técnicas de preparacion

5. (Considera que la cocina tradicional refleja la cultura local del canton Ambato?

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
De acuerdo

Totalmente de acuerdo

6. (Qué tan satisfecho estuvo con su experiencia gastronoémica durante su visita al

cantéon Ambato?

Muy insatisfecho

No llen6 mis expectativas

No estoy insatisfecho ni satisfecho
Algo satisfecho

Totalmente satisfecho

7. (Esta de acuerdo en que la gastronomia del cantén Ambato esta conectada con

su cultura local?

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
De acuerdo

Totalmente de acuerdo

8. (Hasta qué punto la experiencia gastronomica influy6 en su percepcion global

del turismo en Ambato?

- Totalmente en desacuerdo

- Endesacuerdo

- Ni de acuerdo ni en desacuerdo
- De acuerdo

- Totalmente de acuerdo

9. Cual de los siguientes medios de difusion considera mas adecuado para

promover la cocina tradicional del canton Ambato como contribucion a la

experiencia turistica.

- Redes sociales (Facebook, Instagram, TikTok)
- Sitios web

- Publicidad en medios tradicionales (radio, TV, prensa)
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- Folletos y guias turisticas

- Blogs y plataformas de resefias

Matriz de validaciéon por expertos

Instrucciones:

Se calificaran las siguientes dimensiones en base a la formulacion de las preguntas y su

nivel de redaccion:

Claridad: jEl item esta redactado de manera clara y comprensible?
Relevancia: (El item es relevante para los objetivos del estudio?

Pertinencia: (El item es adecuado y Wtil para recoger la informacién que se

pretende?

Coherencia: (El item estd en linea con el resto del instrumento y su estructura

logica?

Escala de evaluacién:

1 = Muy bajo
2 =Bajo

3 =Regular
4 =Alto

5 =Muy alto

Pinte o seleccione su respuesta.

item Claridad Relevancia Pertinencia Coherencia Observaciones
1. Distinga los platos mas o1 o1 o1 o1
emblematicos de la cocina
O 2 O 2 O 2 O 2
tradicional del cantén
Ambato. O3 O 3 O 3 O3
O 4 O 4 O 4 O 4
Os Os O 5 ©; 5
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2. (Qué tan variada
considera que es la oferta
de platos tradicionales en

el canton Ambato?

3. (En qué medida los
platos tradicionales que ha
probado utilizan

ingredientes locales?

4. ;Cuanto conoce acerca
de las técnicas de
preparacion de la cocina
tradicional del cantén

Ambato?

5. ¢(Considera que la
cocina tradicional refleja
la cultura local del cantén

Ambato?

6. (Qué tan satisfecho
estuvo con su experiencia
gastronémica durante su

visita al cantén Ambato?

7. (Esta de acuerdo en que

la gastronomia del cantén

0O 0O 0O 0O 0 0o0o OO0 o0 0O O OO OO OO O0OO0O 0O 0O 0O 0O O

0O 0O 0O 0O 0o OO OO O0O/lO O OO O O O O 0O O0O 0O O0O 0O 0O O

(5]
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Ambato esta conectada

con su cultura local?

8. (Hasta qué punto la
experiencia gastronémica
influy6 en su percepcién
global del
Ambato?

turismo en

9. (Cual de los siguientes
medios de difusion
considera mas adecuado

para promover la cocina

tradicional del cantén
Ambato como
contribucion a la

experiencia turistica?

O 0O 0O 0O o0 0O OO0 OO0 o o o

O O O O OjO OO O OO0 O O O
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Validacion de la matriz

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacién

Carrera de Turismo

Ambato, 17 de octubre de 2024
Asunto: Validacién de preguntas de encuesta

Sr (a). Director
Carrera de Tecnologia Superior en Gastronomia
Universidad UNIANDES

Presente.-

Estimado (a). -

Por medio de la presente, me permito saludarlo cordialmente y, a la vez, solicitar su colaboracién
en la validacion de un i de leccion de datos ( ) que forma parte de mi trabajo
de titulacién “La cocina tradicional y la experiencia turistica en el cantén Ambato”.

La validacion de la encuesta tiene como objetivo principal garantizar la pertinencia, claridad y
calidad de las preguntas dirigidas a los particip a fin de asegurar que los resultados obtenid;
sean adecuados para los fines investigativos.

A su vez, la validacion requiere una revision de las preg; prop para que pueda brindar

gerencias y observaciones en cuanto a su redaccién, contenido y relevancia dentro del marco de
la investigacion sobre la cocina tradicional ambatefia y su influencia en la experiencia turistica de
nuestra ciudad.

q

Su experiencia y conocimiento en el campo de la cocina resulta fi | en este p
Agradezco de antemano su valiosa colaboracion y quedo a la espera de su amable respuesta.

\

S/
Q:,:I‘ "N’J\‘?
AR A,
Y TuR “("’”/‘,/

Lo catAmILlA]

81



- Publicidad en medios tradicionales (radio, TV, prensa)
- Folletos y guias turisticas

- Blogs y plataformas de resefias

Matriz de validacién por expertos

Instrucciones:

Se calificaran las siguientes dimensiones en base a la formulacién de las preguntas y su

nivel de redaccion:

o Claridad: ;El item est4 redactado de manera claray comprensible?

« Relevancia: (El item es relevante para los objetivos del estudio?

o Pertinencia: ;El item es adecuado y 1til para recoger la informacién que se

pretende?

o Coherencia: JEl item esti en linea con el resto del instrumento y su estructura

légica?
Escala de evaluacién:
s 1=Muy bajo
s« 2=Bajo
e 3=Regular
s« 4=Alto

e 5=Muyalto

Pinte o seleccione su respuesta.

item Claridad Relevancia Pertinencia Coherencia Observaciones
1. Distinga los platos m4s o1 o1 01 o1
embleméticos de la cocina
© 2 B2 02 O 2
tradicional del cantén
@4 O 4 O 4 O 4
05 @5 @5 @5
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2. ;Qué tan variada

considera que es la oferta ! = =1 ke
de platos tradicionales en e 02 02 02
el cantén Ambato? O3 03 03 03
O 4 O 4 04 O 4
&5 @5 Qs Qs
3. En qué medida los o1 o1 o1 o1
platos tradicionales que ha
probade utilizan 02 22 R BrE
ingredientes locales? O3 O3 o3 Q3
@ 4 4 4 O 4
(o B Q5 Os k5
4. ;Cuinto conoce acerca 01 o1 O 1 O1
de las técnicas de
02 02 02 o2
preparaciéon de la cocina
tradicional del cantén O3 23 R S
Ambato? O 4 O 4 O 4 O 4
Qs Q5 as XS
5. ;Considera que Ila 01 O1 o1 O1
cocina tradicional refleja & D o2 02 02
1a cultura local del cantén
Ambato? A e e i
Q@ 4 ® 4 R4 Q4
o5 Os o5 © 5
6. ;Qué tan satisfecho o1 01 (o1 | 01 o
estuvo con su experiencia
02 02 02 Q2
gastronémica durante su
visita al canton Ambato? o3 03 o3 28
04 o4 A4 Q4
Q-5 Q5 G 5 o5
7. (Esté de acuerdo en que o1 o1 O 1 01

la gastronomia del cantén
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Ambato estd conectada
<on su cultura local?

8. [Hasta qué Bunto la
experiencia gastronémica
influyé en su percepcién
global del turismo en
Ambato?

97,:C—||Fde7 los Slguient
medios de  difusién
considera mds adecuado
para promover la cocina

tradicional del cantén

Ambato como
contribucién a la
experiencia turistica?

02
O3
O 4
@ s
01
02
O3
O 4
s
01

03
@4
os

O3
04
Qs
01
02
O3
O 4
@5

01

02
O3
04
Qs

"~

02
03
04
Qs
O 1
02
03
04
Qs
01

O3
a4
05
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacién

Carrera de Turismo

Ambato, 17 de octubre de 2024
Asunto: Validacidn de preguntas de encuesta

Sr. Luis Ushifia
Director
Instituto Artesanal de Chefs Cuissine

Presente. -

Estimado. -

Por medio de la presente, me permito saludarlo cordialmente y, a la vez, solicitar su colaboracién
en la validacion de un instry de recoleccion de datos (encuesta) que forma parte de mi trabajo
de titulacién ““La cocina tradicionsl y la experiencia turistica en el cantén Ambato™.

La validacion de la encuesta tiene como objetivo principal garantizar la pertinencia, claridad y
calidad de las preguntas dirigidas a los participantes, a fin de asegurar que los resultados obtenidos
sean adecuados para los fines investigativos.

A su vez, la validacién requiere una revisién de las preguntas propuestas, para que pueda brindar
sugerencias y observaciones en cuanto a su redaccion, contenido y relevancia dentro del marco de
la investigacion sobre la cocina tradicional ambatefia y su influencia en la experiencia turistica de
nuestra ciudad.

Su experiencia y conocimiento en el campo de la cocina resulta fundamental en este proceso.
Agradezco de antemano su valiosa colaboracion y quedo a la espera de su amable respuesta.

Adjunto las preguntas en la siguiente pagina.
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- Publicidad en medios tradicionales (radio, TV, prensa)
- Folletos y guias turisticas

- Blogs y plataformas de reseiias

Matriz de validacién por expertos

Instrucciones:

Se calificaran las siguientes dimensiones en base a la formulacién de las preguntas

nivel de redaccién:

« Claridad: (El item esté redactado dem

« Pertinencia: ,El item es adecuado

pretende?

légica?
Escala de evaluacion:
« 1=Muy bajo
« 2=Bajo
« 3=Regular
« 4=Alto

¢ 5=Muyalto

Pinte o seleccione su respuesta.

“item
1. Distinga los platos més o)

emblemiticos de la cocina

02
tradicional del cantén
Ambato. o3
O 4
05

o1
o2
03
04
05

o1
g
03
O 4
05

anera claray comprensible?

Relevancia: (El item es relevante para los objetivos del estudio?
y util para recoger la informacion que s¢

T o aridfl&’;llrel;ncia Pertinencia Coherencia

o1
o2
o3
o4
05

y su

Coherencia: (El item esta en linea con el resto del instrumento y su estructura

ObservacioAne
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S TR TR
2. ;Qué tan variada

01
considera que es la oferta 0/ 04 ok el
de platos tradicionales en 2 oz - 92
el cantén Ambato? O3 O3 03 3
O 4 O 4 O 4 O 4
o5 o5 05 o5
3. (En qué medida los o1 o1 o1 o1
platos tradicionales que ha
3
probado utilizan Q2 ee £ 2 ¢
ingredientes locales? @3 o7 o3 0/3
04 04 o4 o4
o 05 05 o5
4. ;Cudnto conoce acerca o1 O1 O1 Ol
de las técnicas de o2 0> o2 02
preparacion de la cocina .
tradicional del cantén C%; @3 A @
Ambato? O 4 O 4 04 o4
05 05 Oos o5
5. ;Considera que la O1 O1 O1 o1
cocina tradicional refleja o2 02 o2 02
la cultura local del cantén J
Ambato? 2 P2 ga o
0 4 0/4 04 0/4
o5 OS5 oS5 o5
6. ;Qué tan satisfecho 01 o1 01 O 1
estuvo con su experiencia
02 02 02 O 2
gastronémica durante su
visita al cantén Ambato? 03 o3 Qi3 o8
&4 &4 &4 a4
05 o5 oS5 o5
7. (Esté de acuerdo en que o1 o1 (o] O1

Ia gastronomia del cantén
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Ambato estd ctada
02 02
con su cultura local? Q2 02
g g’ g o4
05 o5 o5 o5
8. ;Hasta qué punto la o1 a1 B P
experiencia gastronémica o
influyé en su percepcién 2 R 02 9l
global del turismo en 03 73 o3 o733
Ambato? O 4 O 4 O 4 O 4
OS5 o5 OS5 [0 ]
e e
9, ;Cuil de los siguientes 01 01 o1 o1
medios de  difusién
02 02 02 02
considera mas adecuado
para promover la cocina 03 03 o3 03
tradicional del cantén 0/4 o4 0/4 04
Ambato como 05 05 05 05
contribacién a Ia
experiencia turistica?
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UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

Facultad de Ciencias Humanas y de la Educacién

Carrera de Turismo

Ambato, 17 de octubre de 2024
Asunto: Validacién de preguntas de encuesta

Sr. Director
Escuela de Cocina
L'’escoffier

Presente. -

Estimado. -

Por medio de la presente, me permito saludarlo cordialmente y, a la vez, solicitar su colaboracién
en la validacién de un instrumento de recoleccién de datos ( ) que forma parte de mi trabajo
de titulacién “La cocina tradicional y la experiencia turistica en el cantén Ambato”.

La validacién de la encuesta tiene como objetivo principal garantizar la pertinencia, claridad
calidad de las preguntas dirigidas a los particip a fin de asegurar que los Itados obtenid
sean adecuados para los fines investigativos.

A su vez, la validacién requiere una revision de las preg: prop para que pueda brindar
sugerencias y observaciones en cuanto a su redaccién, contenido y relevancia dentro del marco de
hinvesﬁgaciénsobrelacocimmdiciomlnmbateﬁaysuinﬂuenchenhapuienciamrkﬁude
nuestra ciudad.

Su experiencia y conocimiento en el campo de la cocina resulta fundamental en este proceso.
Agradezco de antemano su valiosa colaboracién y quedo a la espera de su amable respuesta.

Adjunto las preguntas en la siguiente pagina.
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- Publicidad en medios tradicionales (radio, TV, prensa)
- Folletos y guias turisticas
- Blogs y plataformas de resefias

Matriz de validacién por expertos
Instrucciones:

Se calificaran las siguientes dimensiones en base a la formulacién de las preguntas y su
nivel de redaccion:

o Claridad: ;El item esta redactado de manera claray comprensible?
o Relevancia: ;El item es relevante para los objetivos del estudio?

« Pertinencia: /El item es adecuado y 1til para recoger la informacion que se
pretende?

o Coherencia: JEl item esta en linea con el resto del instrumento y su estructura

légica?
Escala de evaluacion:
« 1=Muy bajo
 2=Bajo
s 3 =Regular
o 4=Alto
e 5=Muy alto
Pinte o seleccione su respuesta.
ftem Claridad Relevancia Pertinencia Coherencia Observaciones
1. Distinga los platos mds o1 o1 O1 o1 Se podria teglantear o
emblemticos de la cocina o 63 &% &8 . i g ) )
tradicional del cantén < . 3 Gudlkes son los gted mas Sese IO
Ambato. L 03 03 O 3 « ldenv-biqe los glales ma wwblussb =
O 4 O 4 ® 4 ® 4
(OJ] ®5 Os © s
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2. ;Qué tan variada

01
considera que es la oferta il Q1 o1
de platos tradicionales en &% 02 02 02
el cantén Ambato? (O3] 03 03 03
O 4 O 4 04 O 4
95 o5 o5 o5
3. (En qué medida los o1 o1 o1 o1 FYormulac o rnomfn\‘ﬂﬂ.‘
platos tradicionales que ha precise, Quate foremdlee
prebdi i 02 02 02 o2 .E“:.‘“_(:\.édo 3¢ Reweoce
ingredientes locales? o3 O3 O3 03 " NLE .
- Teacmant e
O 4 O 4 04 O 4 o E'n";:(’“‘:“d Lo "\y_.f“u:o’r‘
o5 @5 ®5 (O3]
4. ;Cudnto conoce acerca o1 o1 o1 O1
de las técnicas de
02 o2 02 02
preparacién de la cocina
tradicional del canton O3 o3 g3 -
Ambato? O 4 O 4 04 O 4
®5 @5 ®s ®5
5. ;Considera que la o1 01 o1 o1
cocina tradicional refleja 53 o2 o2 02
Ia cultora local del cantén
Ambato? 03 O3 O3 O3
04 O 4 O 4 O 4
®5 @5 o5 ®5
estuvo con su experiencia
02 02 O2 02
gastronémica durante su
visita al cantén Ambato? 03 03 03 03
O 4 O 4 O 4 O 4
@5 ®5 @5 ®5
7. (Estd de acuerdo en que o1 o1 o1 o1

la gastronomis del cantén
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Ambato esti conectada 02 o P s
con su cultura local? 02 Of’:r‘:w:nz, 3,-. .,.,2..“\.
03 03 03 03 ®o Pjesven los opeanes Je us(x-ul\
O4 04 04 04
®5 o5 @5 @5
8. (Hasta qué punto la o 1 o1 81 o1 ‘ &
experiencia gastronémica it '““‘“P ct i
influyé en su percepcién e s OF e :)) I\':i\;:z :;:’dn?:;:v«mh<
global del turismo en O3 03 O3 A m“h:.mneo*"'
Anbato? G o4 o o4 d) \nflnO O
Os @5 85 @5
9. (Cuail de los siguientes o1 o1 01 o1
medios de  difusién
£ 02 02 02 02
considera mds adecuado
para promover la cocina O3 O3 03 Q3
tradicional del cantén 04 O 4 O 4 O 4
Ambato como @5 @5 @5 @5
contribucién a la
experiencia turistica?

92



Anexo C. Carta entrega recepcion del producto al beneficiario
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Anexo D. Evidencias
Figura 10

Levantamiento de informacion

Al

Figura 11

Levantamiento de informacion
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