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RESUMEN

La presente investigacion tiene la finalidad de proponer estrategias de
sostenibilidad direccionados a los emprendimientos gastronémicos como
alternativa de desarrollo turistico sostenible del area urbana del Canton
Jipijapa, Provincia de Manabi. La desorganizacion ha generado que los
emprendimientos dedicados a esta actividad gastrondmica se realicen de
manera formal e informal, provocando el decrecimiento del posicionamiento de
la gastronomia local, asi como el desinterés por otros recursos naturales y
culturales que son parte del potencial turistico que tiene el cantén Jipijapa. En
concordancia se realizd6 un diagnostico de orden descriptivo para determinar
cuales son las causas que limitan el posicionamiento de la gastronomia y su
establecimientos, para el cual se elabor6 un instrumento para la observacion de
campo donde se empled herramientas para la realizacion de la encuesta
dirigidas a los emprendimientos gastronémicos formales e informales y a
turistas, la entrevista a 3 representantes en el &rea turistica, bajo un
gastronémica. Con base a los resultados obtenidos de los emprendimientos
gastrondémicos, turista e informantes claves, se determinaron los impactos
positivos y ofertante, beneficiando de manera directa e indirecta a la localidad.
Finalmente se concluye que proponer estrategias de sostenibilidad es una
alternativa viable para contribuir al desarrollo del turismo sostenible del canton
Jipijapa.

Palabras Clave: gastronomia ancestral, turismo sostenible, emprendimientos

gastronémicos, servicio al cliente, Jipijapa.



ABSTRACT

The purpose of this research is to propose sustainability strategies aimed at
gastronomic enterprises as an alternative for sustainable tourism development
in the urban area of Jipijapa Canton, Province of Manabi. Disorganization has
generated that the enterprises dedicated to this gastronomic activity are carried
out in a formal and informal way, causing a decrease in the positioning of local
gastronomy, as well as a lack of interest in other natural and cultural resources
that are part of the tourist potential of the canton of Jipijapa. Accordingly, a
descriptive diagnosis was carried out to determine the causes that limit the
positioning of gastronomy and its contribution to the development of sustainable
tourism, taking into consideration the current conditions of the local gastronomic
activity as well as the infrastructure and equipment of the establishments, For
this purpose, an instrument was developed for field observation using tools for
conducting a survey directed at formal and informal gastronomic enterprises
and tourists, and an interview with 3 representatives in the tourism area, under
Based on the results obtained from the gastronomic enterprises, tourists and
key informants, the positive and negative impacts of the gastronomic activity
were determined, in order to propose sustainability strategies to strengthen the
gastronomic positioning of the offering product, directly and indirectly benefiting
the locality. Finally, it is concluded that proposing sustainability strategies is a
viable alternative to contribute to the development of sustainable tourism in the

canton of Jipijapa.

Key words: ancestral gastronomy, sustainable tourism, gastronomic

enterprises, customer service, Jipijapa
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INTRODUCCION

El turismo es una actividad que se ha desarrollado con mayor auge desde el
siglo XIX, después de la revolucion industrial, o cual ha permitido expandirse a
nivel del mundo, ya sea motivado por diferentes acciones tales como: negocio,
ocio, estudio, trabajo u otros. Considerandose una actividad generadora de
ingresos econdmicos tanto local nacional e internacional.

Actualmente el turismo gastronémico representa un potencial turistico que
ha formado parte del patrimonio cultural intangible de los pueblos, haciendo
conocer su identidad ancestral gastronémica que lo distingue y lo diferencia de
una localidad o pais. De acuerdo con opinién de varios autores, los 10 mejores
lugares turisticos gastronémicos son: ltalia, Grecia, Espafa, México, Francia,
Perd, Tailandia, Copenhague, Nueva York y Japén, informacion de revision
bibliogréafica que se pueden encontrar en diferentes documentos como por
ejemplo la revista National Geographic. Estos paises con su comida autéctona,
tienen miles de visitantes cada afio lo cual dinamiza la economia local al
generar un mayor ingreso econémicos, es por esto que es vital e importante
que la gastronomia en relacion al desarrollo del turismo sostenible actué de
manera consiente para mantener viva las tradiciones culturales y ancestrales
que de generacion en generacion han dejado su legado.

En el mismo orden de ideas, el Ecuador en la actualidad se ha convertido en
uno de los paises con gran variedad gastronémica propia de cada una de las
regiones del pais, al ser considerado un productor de materia prima ha
permitido el aprovechamiento de sus productos propios de cada localidad en la

elaboracion de platillos que son muy apetecidos por propios y extrafios.



La provincia de Manabi es uno de los territorios de la costa ecuatoriana muy
rica en variedad de gastronomia, y conocida a nivel nacional e internacional. Al
igual que Jipijapa que es considerado uno de los cantones de la provincia
donde también sobresale la gastronomia ancestral debido a su comida propia y
exquisita de la zona, la misma que se origina de sus antepasados y que han
dejado sus conocimientos para las nuevas generaciones. Actualmente,
continla con aquella herencia ancestral, que hoy forma parte de la actividad
gastrondmica, lo que motiva la formulacién de festivales de comida tipica de los
Jipijapenses, en los cuales se destacan el festival del ceviche con mani y
aguacate, el festival de la tortilla de maiz y grefioso, entre otros.

Esta investigacion trata de hacer un aporte a la gastronomia ancestral como
alternativa del fortalecimiento del desarrollo del turismo sostenible, proponiendo
estrategias de sostenibilidad para los emprendimientos gastronémicos del area
urbana del cantdén Jipijapa. De acuerdo a los reglamentos de la Universidad
Tecnologica Empresarial De Guayaquil, el presente documento de
investigacién estad organizado en cuatro capitulos, en los que se afiade las
conclusiones, recomendaciones, referencias y apéndices.

El Capitulo I, se presenta el marco tedrico, con los antecedentes de la
investigacion que se ha recabado a través de la revision bibliogréfica; luego se
expone las bases tedricas; de igual manera se incluye la definicion de los
términos basicos empleados en el contexto de la investigacion, en el Capitulo
Il se presenta el marco metodologico, el cual se describe la metodologia
utilizada, el tipo de estudio, los métodos de la investigacion, las técnicas y

procedimientos para la recoleccion de datos y procesamiento de la informacion.



El Capitulo Ill, acoge los resultados y discusion, se recoge el andlisis de la
situacion actual para presentar los resultados y discusion de la investigacion,
asi como datos estadisticos y la informacion cualitativa. Por Gltimo, se presenta
el Capitulo IV, donde se desarrolla la propuesta de la investigacion, que
permitira establecer las estrategias de sostenibilidad que permitiran fortalecer el
posicionamiento de la Gastronomia ancestral como aporte al desarrollo del
turismo sostenible del area urbana del canton Jipijapa.

Posteriormente se muestran las conclusiones de la investigacion a las que

se ha llegado y se presentan las recomendaciones.

Finalmente se muestra las referencias bibliograficas consultadas y se
acompafa de los apéndices que contienen la encuesta y el cuestionario
aplicado a la muestra, documentos que acreditan la realizacion de la

investigacion.



CAPITULO I.

MARCO TEORICO CONCEPTUAL

1.1. Antecedentes de la investigacion

En los antecedentes de la investigacion se hace referencia a investigaciones
de caracter cientifico de acuerdo al tema de estudio, donde se encuentran
articulos cientificos de revista, tesis de maestria entre otros. A continuacion, se
presentan los de mayor relevancia de acuerdo al tema de estudio.

En el articulo cientifico titulado: “Sector gastronémico ancestral el “Runtazo”,
con base en las potencialidades para llegar a ser un gran atractivo turistico de
la ciudad de Tunja”, los autores Suarez, Alvaréz, y Casas (2019), mediante un
proceso de investigacion de tipo analitico-descriptiva, presentan una propuesta
para mejorar las condiciones del desarrollo del sector gastronémico ancestral
del “Runtazo”, para lo cual se considera las potencialidades tales como: la
tradicion, valor patrimonial y las condiciones de la oferta y la demanda que
permitan el desarrollo y convertirlo en un atractivo turistico, impulsor de la
economia local. Los autores concluyen que el mejoramiento de la gastronomia
ancestral ayuda a impulsar la economia local, puesto que constituye parte del
patrimonio cultural de la ciudad y puede ser rescatado como atractivo turistico.
En el mismo orden de idea los autores mencionan que los prestadores de
servicios de alimentacion y restauraciéon deben enfrentar retos tales como: el
fortalecimiento de la gestibn empresarial, el mejoramiento integral del servicio
al cliente y el desarrollo de un producto turistico gastronémico sostenible que
debe actuar bajo manual de buenas practicas.

Asi mismo, de acuerdo con Rea (2020), En la tesis de maestria titulada:

“Guia interactiva 3.0 para el fortalecimiento de destrezas gastrondmicas



mediante un entorno virtual de aprendizaje”, el autor presenta una
investigacion con enfoque mixto basada en datos cuantitativos y cualitativos,
para determinar qué tan necesario y vital es la propuesta de la guia 3.0
desarrollada en la plataforma en Moodle, el cual busca un modelo de
interaccidn constructivista donde los estudiantes empleen las herramientas
tecnoldgicas y pueda fortalecer sus destrezas y habilidades gastronémicas. El
autor concluye que la guia interactiva 3.0, facilita el proceso de ensefianza
aprendizaje, mediante estrategias dinamicas y atractivas, una vez que sea
llevada a la practica, permitiendo expandir sus conocimientos y saberes en el
ambito profesional.

En la tesis de maestria denominada: “Disefio de un corredor gastronémico
para contribuir al desarrollo turistico sostenible del area rural del canton
Portoviejo, Manabi, Ecuador”, los autores Sornoza y Parraga (2019), mediante
una investigacion de tipo mixto cuantitativo-cualitativo y de caracter
exploratorio-descriptivo, plantean el disefio de un corredor gastronémico que
contribuya al desarrollo turistico del cantdon Portoviejo para la cual establecen
tres fases: la realizacibn de un diagnostico, revisidn bibliografica y visitas
técnicas a los emprendimientos. Los autores concluyen que las parroquias
Portoviejo estdn en la capacidad de formar parte de un corredor turistico
especializado en gastronomia, el cual aprovechan su potencialidad y la
condicién de combinarse con los recursos naturales y paisajisticos propios del
entorno.

Para autores como Santiago (2019), en la tesis doctoral titulada: “Turismo
sostenible y desarrollo: Analisis del desarrollo turistico sostenible Colombiano

mediante el estudio de la efectividad de los programas de asistencia al



desarrollo como modelos de ayuda a la sostenibilidad local”, el autor realiza
una aproximacion conceptual entre la cooperacion internacional y turismo
sostenible, para lo cual selecciona diferentes experiencia que comprueben la
situacion actual fin de plantear una propuesta metodoldgica de indicadores de
sostenibilidad que permita evaluar los proyectos en comunidades con un
minimo nivel de desarrollo. En este sentido, la autora concluye que el
desarrollo turistico sostenible tanto en Colombia como en muchos otros lugares
se relaciona con aspectos econOmicos socioculturales y medios ambientales,
sin embargo, no todos los proyectos implementados suponen el éxito de la
experiencia, ya que caracteristicas presentes en el destino pueden amenazar el

desarrollo de dichos proyectos.

1.2. Planteamiento de la investigacion

La cocina ecuatoriana, aunque no es conocida internacionalmente tiene un
valor muy original, también se la conoce como “cocina criolla” en este sentido,
la revista de Logi Travel (2004), indica que los diferentes alimentos de las
regiones (Sierra, Costa, Amazonas), influenciados por la cocina europea (sobre
todo espafolas) tienen un papel importante en la cocina del Ecuador.

La gastronomia Manabita es una tradicion cultural y milenaria, ya que es un
lugar donde se produce una gran variedad de materia prima para la
preparacion de exquisitos platos que combinados con productos del mar y de la
produccion de su tierra generan una amplia variedad sabores tipicos y
ancestrales que enriquecen la gastronomia de la localidad. Lo que se puede
evidenciar desde la comida campesina elaborada en hornos de lefia que le da

un sabor dnico, y con una gran sazén que caracterizan a los manabitas por



poseer ese arte culinario al deleite de quienes les encanta saborear las
variedades de platillos gastronémicos. (Gobierno de Manabi, 2019)

La presente investigacion se centra en el area urbana del cantén Jipijapa,
perteneciente a la provincia de Manabi, la misma que, de acuerdo al Plan de
Desarrollo Local y Ordenamiento Territorial elaborado por el GAD cantonal
Jipijapa (2015), indica que la comercializacion de la gastronomia local carece
de ordenanzas que permitan conservar “normas basicas de higiene y calidad”
(pag.168), lo que muestra la ausencia de politicas y ordenanzas que permitan
fortalecer el posicionamiento del producto gastrondmico el cual puede aportar
al desarrollo turistico sostenible de la localidad.

Al mismo tiempo, Binz (2019) indica que, “la sustentabilidad en la
gastronomia es un conjunto de practicas para que el sistema alimentario ocurra
de forma responsable, con el futuro de la sociedad” (pag.508), por lo que es
necesario ampliar la oferta turistica del sector, aprovechando su riqueza
gastrondmica y cultural presente en el territorio. En este sentido se plantea esta
modalidad como es el turismo gastronémico como alternativa para el desarrollo
local.

1.2.2. Formulacion del problema

¢De qué manera el area urbana del Canton Jipijapa, de la provincia de

Manabi se vera beneficiado al aplicarsele estrategias de sostenibilidad en la

gastronomia que pueden fortalecer el desarrollo del turismo sostenible?
1.2.3 Sistematizacion del problema de investigacion

e (Cual es el nivel actual de la Gastronomia en el area urbana del canton

Jipijapa en relacion con el desarrollo turistico sostenible?



e ¢ Qué impactos generan los emprendimientos gastronémicos del area
urbana del Canton Jipijapa, provincia de Manabi?

e ¢ Qué estrategias permitirian fortalecer el posicionamiento de la
gastronomia ancestral como aporte al desarrollo turistico sostenible del
area urbana del canton Jipijapa provincia de Manabi?

Tabla 1
Problema de la Investigacion

La gastronomia Ancestral y el desarrollo turistico sostenible en el area urbana
del cantén Jipijapa

PROBLEMA OBJETIVO GENERAL

o ¢De qué manera el area urbana del Proponer estrategias de

Canton Jipijapa, de la provincia de sostenibilidad que permitan
Manabi se vera beneficiado al fortalecer el posicionamiento de la
aplicarsele estrategias de gastronomia ancestral como aporte
sostenibilidad en la gastronomia al desarrollo turistico sostenible del
que pueden fortalecer el desarrollo area urbana del Canton Jipijapa,
del turismo sostenible? Provincia de Manabi.
SUBPROBLEMAS OBJETIVOS ESPECIFICOS

o ¢ Cual es el nivel actual de la o Diagnosticar la situacién actual y
Gastronomia en el area urbana las tradiciones historicas de la
del cantén Jipijapa en relaciéon gastronomia ancestral como parte
con el desarrollo turistico del patrimonio cultural en el area
sostenible? urbana del Cantén Jipijapa.

e ;Qué impactos generan los e Determinar el impacto econémico,
emprendimientos sociocultural y ambiental de los
gastronémicos del area urbana emprendimientos dedicados a la
del Cantén Jipijapa, provincia actividad gastronémica del area
de Manabi? urbana del canton Jipijapa.

o ¢ Cuales son las estrategias o Establecer estrategias de
sostenibles que fortalecen el sostenibilidad que aporten a los
posicionamiento de la emprendimientos gastronémicos,
gastronomia ancestral como como alternativa al desarrollo
aporte al desarrollo del turismo turistico sostenible en el area
sostenible? urbana del Cantén Jipijapa.

Elaboracion propia
1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo general
e Proponer estrategias de sostenibilidad que permitan fortalecer el

posicionamiento de la gastronomia ancestral como aporte al desarrollo



turistico sostenible del area urbana del Cantén Jipijapa, Provincia de

Manabi.

1.3.2. Objetivos especificos
e Diagnosticar la situacion actual de los emprendimientos dedicados a la
actividad gastrondmica en el area urbana del Canton Jipijapa.
e Determinar el impacto econdémico, sociocultural y ambiental de los
emprendimientos gastronomicos en el area urbana del cantén Jipijapa.
e Establecer estrategias de sostenibilidad que aporten a los
emprendimientos gastrondmicos, como alternativa al desarrollo turistico

sostenible en el area urbana del Canton Jipijapa.

1.4. Justificacién de la investigacion

De acuerdo con Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) toda investigacion
se debe justificar en base a las razones que responda a su desarrollo, la misma
que cumpla con criterios como: relevancia sociocultural, pertinencia,
practicidad, aporte teérico y utilidad metodoldgica. De acuerdo a esta premisa
la investigacion resulta Util desde el aspecto sociocultural porque supone
analizar diferentes criterios que tienen que ver con la gastronomia ancestral
cuya herencia se remota en los conocimientos que dejaron los antepasados en
cuanto a sus saberes y sabores Unico de la gastronomia de cada localidad.

En cuanto a su pertinencia el presente trabajo de investigacién, busca
generar repuesta a problematicas actuales y reales de la gastronomia ancestral
y el desarrollo turistico sostenible del area urbana del cantén Jipijapa, para
fortalecer el posicionamiento gastronémico y aportar al desarrollo del turismo

sostenible en el sector.



De igual manera el desarrollo de este estudio permite fortalecer a los
emprendimientos gastrondmicas a que trabajen de manera conjunta con las
entidades locales para que se puedan desarrollar de mejor manera dentro de la
actividad turistica.

En el mismo orden de ideas, el estudio también constituye un aporte tedrico
de manera general y al sector académico, puesto que busca plantear
soluciones a problematica plateadas, en consecuencia, el producto final sera
un material de apoyo para futuras investigaciones en relacién al tema de
estudio.

En cuanto a lo metodoldgico, esta investigacion se justifica por se basa a
una metodologia de caracter descriptivo, mediante un enfoque mixto, utilizando
criterios cuantitativos y cualitativos para el tratamiento de informacién a
recolectar, para luego analizar y extraer informacion relevante que contribuya a
solucion de las interrogantes planteadas.

De forma general el presente estudio pretende fortalecer el posicionamiento
de los emprendimientos dedicados a esta actividad gastronémica en
coordinaciéon con el GAD del canton Jipijapa y a la poblacion local, he incentivar
el flujo continuo de los visitantes hacia el sector y que esto contribuya a generar
mayor fuentes de empleo, generacion de ingresos, el fortalecimiento de
costumbres y tradiciones, preservacion del ambiente y el aprovechamiento de
la materia prima es decir incentivar a la matriz productiva de la localidad.
Aprovechando el recurso gastrondmico que sera un eje transversal del
desarrollo turistico sostenible en el area urbana del canton Jipijapa de la

provincia de Manabi.
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1.5. Marco tedrico

Esta investigacion hace referencia a informacion que sustenta el tema de
estudio de la gastronomia ancestral y el desarrollo turistico sostenible, para
esto es importante iniciar haciendo referencia sobre historia, conceptos y
teorias que realcen la investigacion.
1.5.1. Gastronomia

Montecinos (2015), menciona que: “La gastronomia, al igual que algunas
ciencias y disciplinas, tiene una definicion nominal o etimolégica que, por su
ambigiedad, poco dice de su objeto de estudio o de sus alcances y
limitaciones” (pag.16). Segun la Real Academia Espafiola (REA) se menciona
que la gastronomia proviene del término “gr. yaoTtpovouia gastronomia, lo cual
se considera que es el arte de preparar una buena comida, la aficion al buen
comer, el conjunto de los platos y usos culinarios propio de un determinado
lugar”. (Real Academia Espafiola, 2019). De acuerdo con, Muzeum
Gastronomie (2014), la gastronomia es considerada como una disciplina que
estudia la relacion entre la cultura y la comida dependiendo del tiempo y el
lugar en que se desarrolla, ya que es un término que nace de la union de dos
palabras griegas: gastros (estbtmago) y nomos (conocimiento). En el mismo
orden de ideas se menciona que en un sentido estricto, la gastronomia es un
arte culinario, la relacion entre preparar, servir y consumir los alimentos
originarios de cada lugar. El término gastronomia se dio por primera vez en la
antigua Grecia clasica, para hacer referencia a los célebres banquetes que
organizaban en aquella época (Gonzalez , 2016). En base a los enunciados
anteriormente citados, se puede argumentar que la gastronomia, carece de una

definicion académica propia de los entendidos en el area de estudio, puesto
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que, se debe considerar la amplia transversalidad que abarcar la gastronomia
en diferentes ambitos socios culturales y econémicos.
1.5.1.2. Ancestral

Segun Real Academica Espafiola (2019) la definicion de la palabra
ancestral es: “adj. Perteneciente o relativo a los antepasados; Remoto 0 muy
lejano al pasado; Procedente de una tradicion remota o muy antigua” (pag.01),
esto quiere decir que lo ancestral tiene que ver con el pasado con lo antiguo y
que a través del tiempo han dejado conocimientos que hoy en dia se recuerda
como parte de un legado de saberes y que se lo lleva a la practica a través del
tiempo.

Para autores como Orellana et al., (2020) la sabiduria ancestral andina y uso
de plantas medicinales, estan ligados a los saberes ancestrales lo cual para
poder preservarlo hay que promover a la conservacion a través de la practica
para que esos conocimientos de los antepasados, no se pierdan sino que se
difunda de generacion en generacion ya sea dentro de la medicina, en la
gastronomia, danza, ceremonias, ritos, entre otros, y que a pesar del paso del
tiempo y el espacio se mantengan sin alterar las esencias de estos valores
culturales ancestrales.
1.5.1.3. Gastronomia ancestral

Segun los autores, Mejia , Mejia y Bravo (2014), mencionan que la
gastronomia ancestral es una disciplina con una gran valor histérico, que radica
en el arte de preservar los conocimientos, a través de la experimentacion de
ingeniosos amantes de la cocina, que dia a dia ponen a la disposicion esas

experiencias culinarias adquiridas de los antepasados que en cada rincon del
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mundo dejaron sus ensefianza de esos sabores y saberes y que hoy es parte
de la alimentacion de la humanidad.

Desde el punto de vista social, la gastronomia tiene una relacion muy
estrecha con la economia, ya que la alimentacion es tan fundamental en el ser
humano, ademas juega un papel muy importante en el aspecto social-cultural de
un determinado lugar, cabe recalcar que la gastronomia es un medio de
identificacion de una localidad o region, de esta manera cuando escuchamos
mencionar ciertos platillos tipicos, podemos asociar que pertenece a un lugar
determinado, motivando al turista, amante de sabores y saberes ancestrales a
que visite los lugares donde se da tal actividad Gastronémica.

Las bondades de la gastronomia del canton Jipijapa de la Provincia de
Manabi se ha convertido en un atractivo turistico, por su gran valor
gastronémico como parte del patrimonio cultural tangible y destacando la
agricultura como principal actividad econémica y social de la zona rural ya que
su produccién es utilizada para la preparacion de diferentes platillos
ancestrales que tiene su originalidad y transcendencia de nuestros

antepasados.

Identidad cultural del patrimonio gastrondmico

Para Magri (2008) la gastronomia forma parte de los “sentimientos y
costumbres de nuestros pueblos” (pag.02), las ganas con la que se ha
preparado la comida es la que le da esa sazén y la originalidad de las
costumbres de un pueblo. Por lo que se puede mencionar que el patrimonio
gastrondmico forma parte de la alimentacion al igual que nos proporciona

placer y estimula todos nuestros sentidos a la hora de degustar los exquisitos
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platillos que tiene cada localidad, sin dejar atras los factores geograficos ya sea
el clima, el suelo donde se cultiva la materia prima, entre otros. Al igual que las
combinaciones histéricas tales como: la invasiones, colonizaciones e
inmigraciones que han formado parte de costumbres y alimentos a la cocina de
los pueblos, son los determinantes para conocer un pueblo por lo que es
preciso conocer su memoria y su cultura (Triviflo, Arandia, Robles, & Rivera ,
2019) cabe recalcar que la gastronomia ancestral fortalece la identidad de los
pueblos, su cultura local, regional y por qué no decir nacional, ya que permite al
visitante conocer a través de la tradicién, ademas es un vinculo muy importante
en la sociedad teniendo un impacto econémico muy notorio, dado asi que el
patrimonio gastrondmico es un valor cultural inherente y afiadido por el hombre
a los alimentos, el cultivo, preparacién, presentacion, de acuerdo al lugar en el
gue se encuentren, (Di Climente, Hernandez, & Lopez, 2014) ademas podemos
destacar que ciertos platos tipicos se elaboran Unicamente en ocasiones
especiales siendo una caracteristica muy relevante del cantén Jipijapa.
Historia de la gastronomia en el canton Jipijapa

Para Marcillo (2018) “la gastronomia de Manabi es muy reconocida por su
cultura ya sea dentro y fuera del pais” (pag.23), al hablar de Jipijapa que es
una ciudad productora de su propia materia prima tales como el maiz, mani,
yuca, café y platano que son productos que mas sobresalen en la preparacion
ancestral con raices precolombinas, cuyas recetas se han mantenido por
generaciones y han migrado de a poco a diferentes partes de la provincia y el
pais, pero eso es solo una pequefia parte, hay historias arraigadas a las
preparaciones ya que los antepasados lo hacian con lefia y barro, y hoy en dia

muchas familias dedicadas a esta actividad gastronémica lo siguen haciendo
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conservando esta tradicion cultural que es parte de la herencia desde el inicio
de la historia registrada, una mezcla de costumbres gastronémicas de indios y
europeos expuestas en las preparaciones de diferentes platos gastronomicos
como es el bollo, tortilla, corviches, la chicha y en especial el ceviche con
manis y aguacate con gran valor ancestral, tradicion que se ha ido trasmitiendo
a través de los afios de generacidén en generacion y que son apetecidos por los
turistas que visitan la ciudad de Jipijapa. La Gastronomia ancestral en el area
urbana del canton Jipijapa, es un patrimonio cultural intangible que a lo largo
de tiempo ha venido quedando grabada en las generaciones y esta presente
en la actualidad como un legado propio ancestral y tradicional del cantén, por lo
gue es necesario analizar las dimensiones del tema de estudio para determinar
la trayectoria de la gastronomia ancestral y el desarrollo turistico sostenible y
conocer de qué manera afecta positivamente a las familias emprendedoras que
ejerce esta actividad y brinda un servicio a propios y extrafios para el deguste
de los diferentes platillos gastrondmicos que representan a la ciudad y que es
reconocida a nivel de otros cantones de la provincia y el pais. Para mejor
compresion se detalla sustento tedrico relacionado a la investigacion.
1.5.1.4. Dimensiones de la Gastronomia Ancestral

En cuanto a la gastronomia se encontraron 7 dimensiones segun, Bahis y
Wendhausen (2019), estos autores consideraron que la gastronomia debe ser
analizada a través de las dimensiones bajo dos perspectivas en el ambito
académico y mercadolégica los que permite conocer y entender de mejor

manera el tema de estudio. Entre ellas tenemos:
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1.5.1.4.1. Artistico-creativa

Araya (2017) menciona que “el arte y los artistas constituyen hechos
profundos, tanto que en sus expresiones sintonizan con la condicion ontoldgica
del ser humano” (pag.34), es decir que el hombre es un ser creativo e
innovador por naturaleza por su forma de ser, hacer y pensar ya que desde un
inicio en tratar de cubrir sus necesidades e incluso en la preparacion de sus
comidas empieza ese arte creativo de como cocinar sus alimentos de mejor
manera y que hoy en la actualidad es un don de aquellos que son experto en la
preparacion de infinidad de platillos.
1.5.1.4.2. Cultural-social

Es de caracter subjetivo, que a través de la historia esta ha venido trayendo
es0s conocimientos culturales y que hoy en dia se manifiesta en la sociedad
mediante esos saberes y sabores ancestrales de los antepasados como parte
del patrimonio cultural intangible de la localidad.

Para estos autores como Pérez y Gardey (2008) “la cultura es una especie
de tejido social que abarca las distintas formas y expresiones de una sociedad
determinada”. En otras palabras, se puede decir que el hombre trae consigo
costumbres, tradiciones, formas de vestirse, alimentarse, valores
comportamientos entre otras. Pero que a través del tiempo el hombre tiene la
capacidad y habilidades de ir fortaleciendo esos conocimientos, pero sin perder
la esencia cultural de sus antepasados. Por lo expuesto anteriormente se
puede decir que la cultura es parte de una herencia social, la cual se ve
reflejada en las tradiciones, creencias, religiones, entre otras que son

compartidas de generacion en generacion.
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1.5.1.4.3. Hedonico-Experimental

Para estos autores, de Oliveira y Quevedo (2017) “El comportamiento
hedonico se refiere a la doctrina ética que pretende constituir el placer y la
felicidad de la vida” (pag.29), es decir que esta dimension es multisensorial ya
que juega un papel importante en la busqueda del deseo de satisfaccion al
experimentar a través de sus sentidos, sabores, olores y textura, permitiendo
obtener una experiencia Unica al momento de saborear el producto.

De acuerdo a lo mencionado, se considera que el hombre tiene la capacidad
de discernir mediante sus sentidos lo que le conviene o no, ya sea en su
alimentacion, vestimenta, forma de vida, entre otras, que satisfagan sus
necesidades o placeres tanto en el ambito personal y social. Estas tres
primeras son subjetiva ya que mediante la experiencia y la experimentacion en
la practica es que se logra adquirir y manifestar estos conocimientos de los
saberes y sabores ancestrales a la sociedad actual como parte de la herencia
de los antepasados.
1.5.1.4.4. Cientifico-técnica

Es de caracter objetivo, permite descubrir técnicas a través de la
investigacion cientifica y empiricas en cuanto a la preparacion de diferentes
platos, que al pasar de los tiempos esto se convierte en conocimientos muy
valiosos para las generaciones, permitiendo continuar con aquel legado en la
preparacion de variedad de platillos de la gastronomia que forma parte de la
identidad de cada region o pais.

Segun Hernandez (2013) en la segunda mitad del siglo XX, la introduccion
de la ciencia en la vida cotidiana se aceler0 extraordinariamente con la

revolucion cientifico-técnica., esto quiere decir que desde esa época
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aproximadamente, la historia comienza a tener otros enfoques, hasta
convertirse actualmente en una fuente impulsadora en la aplicacion de técnicas
gque son tan necesarias como la investigacion en la vida cotidiana.
Especialmente por los avances tecnoldgicos que tiene el mundo actual.
1.5.1.4.5. Alimentario-fisiolégica

Segun Ascencio (2012) “La alimentacion es una necesidad bioldgica basica
de la cual depende la conservacion de la vida” el cual se manifiesta a través de
procesos que regulan el organismo, mediante sefiales quimicas, sean estas por
sensaciones de hambre o saciedad, aunque también puede darse por el placer
de comer y disfrutar el sabor de un alimento. También permite conocer sus
ingredientes y el tiempo de coccion de aquellos, lo cual depende de la
investigacion y la experiencia para poder brindar una sazon exquisita en la
preparacion de los platillos, lo que caracteriza a una region o pais. Estas dos
dimensiones son objetivas ya que es mediante la investigacion técnica y
empirica es que se logra tener mayor conocimiento de las raices
gastronémicas.
1.5.1.4.6. Comercial-mercadolégica

Esta dimension forma parte de la gastronomia ya que busca como y donde
difundir el producto gastrondémico, para posesionarlo dentro del mercado.
Segun manifiesta Redaccion el Tiempo (1998) la mercadologia es la ciencia
que estudia el mercado. Esto significa una novedosa visién y estudio del
mercado en el mundo contemporaneo, fuertemente influido por decisiones
politico-econdmicas como la apertura y la globalizacion, entre otras. (p.01). es

decir que esta a su vez permite estudiar el mercado desde su punto de vista

18



para comercializar el producto, buscando las relaciones culturales con el
comportamiento social del hombre.
1.5.1.4.7. Conceptual-epistemoldgica

Para estos autores como Guridi y Salinas (1999) los aspectos conceptuales
estan (integrados por conceptos, hipotesis, leyes, modelos y teorias cientificos
referidos al mundo natural), y el aspectos epistemoldgicos estan (vinculados a
las caracteristicas del conocimiento cientifico sobre el mundo natural,
conocimiento al que se imponen, por ejemplo, normativas estrictas de
racionalidad y buUsqueda de precision, sistematicidad, generalidad vy
objetividad); Es decir que cada concepto esta relacionado con el conocimiento
empirico y el conocimiento cientifico, lo cual permite al ser humano actuar de
acuerdo a su experiencia basada a los conocimientos adquiridos en el campo
de estudio. De acuerdo con lo mencionado esta dimension permite conocer con
exactitud los procesos para poder llevar a la practica los conocimientos
adquiridos y lograr asi el propésito deseado. Estas dos ultimas dimensiones se
denominaron “sesgos”, los cuales no tienen mucha relacion con la
gastronomia, pero si se consideran parte porgue tiene que ver con el
conocimiento, para poder ofertar algin producto.
1.5.2. Desarrollo Turistico sostenible
1.5.2.1. Desarrollo sostenible

Hasta los actuales momentos el concepto de desarrollo sostenible ha sido
una tarea ardua ya que no existe una definicion precisa, por lo que debido a
opiniones y enfoques que le ha dado al concepto desde diversas expectativas,
sean estas econdmicas, sociales e ideologicas, politicas y sobre todo las

relacionadas con el ambito social y ambiental. Es evidente el deterioro de la
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naturaleza, la afectacion de la salud en la sociedad, la falta de alimentos, la
escasez del liquido vital entre otros y especialmente el aumento del
calentamiento global que cada dia es mas notorio siendo esta una
preocupacion por los problemas ambientales en todo el mundo.

Por lo tanto, autores como Lépez, Lopez y Ancona (2005) indican que el
concepto de desarrollo sostenible mas aceptado es aquel que se lo puede
analizar en el “Informe Brundtland” el cual expresa que es: “aquel desarrollo
que satisface las necesidades presentes sin comprometer las opciones de las
necesidades futuras” (pag.02). Es decir, que busca atender las necesidades de
los turistas actuales y de las regiones receptoras al igual que protege y fomenta
las oportunidades para las generaciones futuras, respetando la integridad
cultural, los procesos ecolégicos esenciales, la diversidad biologica y los
sistemas que sostienen la vida en general.

En cambio, para Cardenas (1998) citado por Alafia, Capa y Sotomayor
(2017), considera al desarrollo sustentable como “dos corrientes de
pensamiento: una orientada en los objetivos de desarrollo y otra focalizada en
los controles requeridos para el impacto dafiino que causan las actividades
humanas sobre el medio ambiente” (pag. 94). En este sentido, se puede decir
que la definicion de desarrollo sostenible se basa de acuerdo a las condiciones
socioecondémicas, donde el ser humano puede hacer uso de los recursos pero
de manera consiente, sin causar ningun dafio, mas bien busque preservar y
contribuir al crecimiento econémico, mitigando en lo posible los impactos
negativos de los aspectos sociales, ambientales y culturales para asi, lograr la
equidad social bajo un mismo contexto de gobernabilidad politica y social

desde el gobierno.
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En el mismo orden de ideas, para Gutierrez (2007) el desarrollo organico
sostenible transforma la idea de hacer, de un proyecto un cambio de actitud
en la transformacion de una organizacion econémica y social actual, es decir,
donde se cuente con la intervencion del Estado y la entidad privada, para de
esta manera concretar paso a paso el proceso que tenga las instituciones ya
sean en normas de regulaciones Yy estrategias necesarias para establecer
una sostenibilidad de manera equilibrada e integrada.

Asi como se ha manifestado anteriormente, que el concepto de desarrollo
sostenible, considera la palabra sostener desde tres enfoques ya sea en lo
(social, econémico y ecoldgico), para considerar aquello se debe tomar muy en
cuenta la calidad de vida de la poblacién, preservar y restaurar los recursos
naturales y culturales, asi como mantener la equidad de género, de raza y
religion entre otros. Lo que compromete a cada uno, un cambio radical en
pensamientos, condiciones, aspectos educativos, éticos y morales, de manera
responsable y consiente para contribuir en la mejora del planeta.
1.5.2.2. Dimensiones del desarrollo sostenible

Para los autores Diaz y Gomez (2013) definen que hay una estrecha
interrelacion entre las tres dimensiones clasicas de la sostenibilidad, por el
vinculo que se manifiesta en el momento de analizar los problemas del
desarrollo sostenible de cada una de la localidad, regién o pais, su separacién
es simplemente metodoldgica, y conceptual, por lo que es vital e importante,
gue estas dimensiones tanto econdémica, social y ambiental no pueden actuar
de manera separadas sino integradas ya sea en la experimentacion o en la

practica.
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1.5.2.3. Ambiental

Autores como Artaraz (2002) “La sostenibilidad en términos ambientales o
ecologicos supone que la economia sea circular, que se produzca un cierre de
los ciclos, tratando de imitar a la naturaleza”. Es decir, que para fomentar un
disefio de un sistema productivo este debe ser capaz de utilizar recursos y
energias renovables, para de esta manera reducir la produccién desechos, el
mismo que si es tratado con conciencia regresan a la naturaleza a manera de
compost por ejemplo o por el contrario se convierten en un contaminante que
puede alterar el ambiente en general.

Por otra parte, Vega (2013) indica que la dimensidon ambiental, se considera
de manera transversal a las dimensiones antrépicas, ya que debe estar
configurada en la interaccion e interdependencia en relacion con el ser humano
y el ecosistema. Por lo que el propésito serd garantizar la sostenibilidad
ambiental del desarrollo, para ser entendida como las estrategias
ecosistémicas que aporten a los bienes y servicios ambientales generando
responsabilidad cultural para preservar el medio ambiente.

Por lo expuesto anteriormente, se manifiesta que la dimensién ambiental
debe estar relacionada con las dimensiones econémica y social. Puesto que
los bienes y servicios que se encuentra en medio natural, deben ser utilizado
racional y responsablemente para garantizar que los recursos econémicos
requeridos fortalezcan el estatus de vida de la sociedad actual y futura. De
acuerdo con Diaz et al., (2013) al ritmo que se da la reposicion natural de los
recursos renovables, se hace evidente el aporte que se realiza para la
reactivacion del mismo y que a su vez este contribuya al fortalecimiento de la

generacion y por ende a la matriz productiva. Es decir que si se contintda en la
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asimilacion de los residuos por parte de los ecosistemas este contribuye sobre
los sistemas de produccion y consumo de los bienes y servicios. De acuerdo
con lo anterior se manifiesta que el aumento en el uso de los recursos
naturales no renovables estara normado y regulado por cierto tiempo ya que
este recurso en algin momento requiere de la sustitucion total por otro recurso
disponible de manera renovable como una funcién directamente proporcional y
que aporte a toda la humanidad.
1.5.3.3. EconOmica

Segun los autores, Diaz y Gomez (2013) la declaracién de Estocolmo sobre
el Medio Humano (1972) manifesté en su principio 8: “El desarrollo econémico
y social es indispensable para asegurar al hombre un ambiente de vida y
trabajo favorable y crear en la Tierra las condiciones necesarias para mejorar la
calidad de la vida” (pag.27). Este documento, expresa que es posible lograr un
crecimiento economico basado en politicas de sostenibilidad y expansion,
siempre y cuando se dé el uso racional de los recursos naturales, al realizar el
hombre alguna accion entre medio natural y asi garantizar la supervivencia del
hombre en la tierra. De acuerdo con Riestra (2018) la economia clasica es
aguella que manifiesta sus esfuerzos para la generacion de recursos y este a
su vez aporte al desarrollo de la matriz productiva, buscando satisfacer las
necesidades de la sociedad en general. Es decir que este modelo se centra en
que las personas visiten el mercado en la busqueda de bienes y servicios, para
satisfacer sus necesidades y asi el comerciante o la empresa generadora de la
materia prima también salga beneficiada lo que representa un estimulo a la

produccion y por ende la continuidad al desarrollo econémico.
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En el mismo orden de ideas, este criterio no considera un costo en el valor
de los recursos naturales y los servicios que se brinda y que son empleados
en el sistema productivo, por lo que estos costos no se toman en cuenta en los
calculos de la economia ortodoxa y tradicional, lo cual se considera que en
este proceso se encuentra las denominadas “fallas de mercado”, lo que de
acuerdo el autor, Riestra (2018) se da en consecuencia de que se ignora a la
ecologia, poniendo en riesgo el recurso ecoldgicos del planeta. Por lo expuesto
anteriormente se puede decir que la dimensidon econdémica debe ajustarse de
manera en que se contribuya en el aporte de los recursos naturales
(ecosistemas), segun el grado de industrializacion que ha aportado cada
localidad, region o pais, al igual que los niveles de contaminacion que éste
genere a partir su expansion tanto tecnoldgico como cientifico.
1.5.3.4. Social - Cultural

Segun Moller (2010) “la dimension social de la sostenibilidad busca definir
los principios para contribuir en las relaciones y condiciones sociales que sean
las mas viables para el pais o la ciudadania” (pag.103), mediante este enfoque
se plantea alcanzar los bienes sociales que son necesarios e imprescindibles
en la sociedad para lograr equidad e igualdad para todos. En este sentido para
autores como Kopfmiuller et al., (2001) expresan que el satisfacer las
necesidades basicas ha permitido al hombre manifestar sus habilidades y
destrezas en el fortalecimiento de una vida digna y productiva dentro de la
sociedad. Sin embargo, Riestra (2018) indica que la dimension social es
considerada por una parte de la doctrina como una Dimension Humana, la cual
se la identifica porque esta relacionada con el elemento social y cultural, esto

hace que intervenga de manera sustancial en el desarrollo de una sociedad.
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Por otro lado, la dimension social posee un vinculo el cual busca mitigar la
pobreza y satisfacer las necesidades prioritarias del ser humano.

Segun GOmez citado por Diaz et al.,, (2013) existen diferencias entre
contextos de desarrollo, particularmente con los paises desarrollados europeos
y los paises subdesarrollados de américa latina. Por lo que es evidente
caracterizar ya que esto radica en el mayor peso que en general se le da a la
dimensién social y ambiental, pero sin dejar atras el propésito de que exista un
equilibrio entre los tres componentes. En base a lo mencionado, también la
dimensién social es aquella que estd condicionada especialmente por el
estatus social y la distribucion de los recursos econdémicos y financieros
existentes en cada pais. Por lo que para lograr cubrir las necesidades béasicas
de la poblacion es importante generar riquezas a través de productividad
estableciendo la conectividad entre el hombre y la naturaleza. Para concretar
se puede mencionar que la equidad es parte de la dimension que constituye la
base para alcanzar la sostenibilidad en diferentes &mbitos, sean estos politicos,
econdmicos, sociales y culturales.

1.5.4. Estrategias Sostenibles
1.5.4.1. Estrategia

Actualmente la palabra estrategia, es utilizada en diferentes a&mbitos de la
vida cotidiana ya sea en los negocios, turismo, politica, religion, cultura,
gastronomia entre otros. En este sentido, autores con Gruba, de Souza y
Ribiero (2013) mencionan que existen diferentes estudios y el volumen de la
literatura que tratan sobre temas de estrategia los cuales han demostrado un
considerable aumento en la investigacion desde 1950. Esto es evidente porque

se registra prioritariamente debido al reconocimiento por su importancia en las
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organizaciones, asi como también en distintas corrientes de pensamiento, a la
vez que genera varios conceptos vinculados a la estrategia, relacionados
especialmente en las practicas de gestibn entre otras perspectivas
organizacionales de una entidad publica o privada. Segun la Division de
Ciencias Naturales y Exactas de la Universidad de Guanajuato (2009) la
estrategia es la “definicion de las metas y objetivos a largo plazo de una
empresa y la adopcidn de acciones y la asignacion de los recursos necesarios
para la consecuciéon de estos objetivos” (pag. 5). De igual manera para
Chandler (1962) citado por Gruba et al., (2013) define la estrategia como la
“‘determinacion de las metas y objetivos basicos y de largo plazo de una
empresa; y la adopcion de acciones y la asignacion de los recursos necesarios
para alcanzar estos objetivos” (pag. 29). En un mismo orden de ideas para los
autores Mintzberg, Ahlstrand y Lampel, (2005) dan a conocer diez escuelas de
meta-estrategia, las cuales buscan generar un grupo de corrientes de manera
que estas se vinculen directamente con la formulacién estratégica desde
distintas organizaciones, las cuales estén enfocadas en estrategias basada en
las escuelas del designy de la planificacion. Como se ha manifestado
anteriormente, desde diferentes andlisis de los autores, la estrategia es una de
las alternativas viables para alcanzar las metas y objetivos que se plantea una
organizacién, para lo cual se realizan acciones que contribuyan al desarrollo
del mismo. Lo interesante es que se tengan definidos los objetivos hacia
donde quieren llegar, los cuales deben contar con la seguridad, confianza y

optimismo para encaminar el proyecto hacia el logro de sus metas.
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1.5.4.2. Sostenibilidad

Segun El diccionario de la Real Academia Espafola (RAE) el término
sostenible se refiere “dicho de un proceso que puede mantenerse por si
mismo”. En cambio para autores como Bybee (1991)citado por Macedo (2005)
el concepto de sostenibilidad surge por via negativa, o que resulta actualmente
por la situacién en la que vive cada pais, lo cual puede describirse como una
“emergencia planetaria”, puesto que la sociedad actual si no toma conciencia
de las acciones y es probable que la generaciones futuras sean amenazadas
por grades desastres naturales provocada directa e indirectamente por el
hombre. En este sentido Villamizar (s.f.) citado por Cortés y Pefa (2015)
expresan que el desarrollo sostenible “es el término que se le da al equilibrio
del manejo del planeta en tres ambitos: ambiental, social y econdmico”
(pag.44). Esta afirmacion refiere que el buen uso de los recursos, permitira la
preservacion y conservacion de los mismo en el sentido que de no darse asi
esto puede causar grandes complicaciones sociales, para esto es importante
considerar que ningun recurso es renovable, el cual de debe ser utilizado de
manera equilibrada sin alterar el sistema. Y las generaciones futuras también
puedan gozar de estos recursos que es vital para subsistencia de la
humanidad. De acuerdo con lo mencionado anteriormente, segun Riechmann
(2008) la sostenibilidad es un principio de caracter antropocéntrico, que
manifiesta principalmente el respeto y la consideracion por las futuras
generaciones humanas, pero que visto de otro punto de vista esto no esta
contribuyendo a la defensa de la vida silvestre ni a la conservacion del habitad

natural por si misma, por no hablar de otros objetivos socialmente deseables
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‘como la eliminacion de la pobreza o de la subordinacion de las mujeres”
(pag.3).

Por lo tanto, es notable que el término por si solo no vuelve superfluo, las
preocupaciones latentes por la justicia ecologica o la justicia social, pueden
darse de manera mas amplia como es el de desarrollo sostenible. Es por esto
que se busca aplicar estrategias de sostenibilidad que estén encaminadas a la
preservacion y cuidado de los recursos naturales y culturales, con el fin de

satisfacer las expectativas del turista sin atentar contra el planeta.
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CAPITULO I1.
MARCO METODOLOGICO

2.1. Tipo de disefio, alcance y enfoque de la investigacion
2.1.1. Disefio de la investigacion

La presente investigacion se ha trabajado bajo un enfoque mixto, puesto que
se tomO datos cuantitativos y cualitativos (interpretacion de informacion de
informantes claves). El disefio de la investigacion, fue no experimental se utilizé
dicho disefio puesto que permite la observacion sin ninguna clase de
intermediacion.

De acuerdo con Guerrero (2013) menciona que:

[E]s aquella que consiste en la recoleccibn de datos directamente de los
sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos
primarios), sin manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador
obtiene la informacién, pero no altera las condiciones existentes. De alli su
caracter de investigacion no experimental. (pag.02)

Por lo expuesto anteriormente, para la mejor compresién de su analisis se
mencionaron algunas fases el cual demuestran cumplir el proceso
metodoldgico, para la consideracion del problema de estudio, el cual fue
orientado a través del enfoque mixto lo que palabras de Hernandez, Fernandez
y Baptista (2014) nos indican que un enfoque mixto es aquel que utilizan los
enfoques cualitativos y cuantitativos es decir combinan sus potenciales y
minimiza las debilidades. Para lo cual se detallan los siguientes pasos:

a. Paso 1l
Se considero la situacion problematica de area de estudio, lo que facilitd

lograr los objetivos propuesto en esta investigacion. En la cual se identificaron
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las necesidades actuales del “area Urbana del Cantén Jipijapa”, de igual
manera se recolectd informacion mediante el uso de técnicas cuantitativas y
cualitativas para conocer la situacion actual del turismo en relacion a la
Gastronomia ancestral del sector. Al mismo tiempo se realiz6 una revision de
fuentes bibliograficas, como articulos, tesis entre otros, con la finalidad de
analizar y recabar ideas y datos que permitan fundamentar las bases teoricas
de la investigacion en el area de estudio.
b. Paso 2

Obtenida y organizada la informacion, recabada de varias fuentes
secundarias, se llevo al analisis metodologico, en el cual esta incluido la matriz
de operacionalizacion de las variables, la definicion de la poblacion del area de
estudio, al igual que los instrumentos utilizados para la recoleccion de la
informacion. Se elaboré un cuestionario para la realizacién encuesta (Anexol)
de igual manera se realiz6 una guia de preguntas para la aplicacion de la
entrevista (Anexo 2).
c. Paso 3

Se tom6 en cuenta un total de 73 personas propietarias de los
emprendimientos gastronémicos formales que estan registrado dentro del
catastro turistico del GAD Jipijapa (2019), propietarios de emprendimientos
informales y 27 turistas, tomando en consideracion el mes de febrero por
feriado de carnaval, para el andlisis cuantitativo de la informacion del area de
estudio con la aplicacion de la encuesta, (las 6 primeras preguntas dirigidas a
los emprendimientos y las preguntas siguientes a los turistas). En
consideracion para el analisis cualitativo se considero a 3 representantes del

area turistica, como informantes claves, para la aplicacion de la entrevista.

30



d. Paso 4

En el andlisis cuantitativo, una vez aplicadas las tabulaciones, se realizo el
analisis estadistico, utilizando un software Statistical Package for the Social
Science (SPSS) version 2.0 lo que permitié dar repuestas a los objetivos
planteados en la investigacion. Para el andlisis cualitativo, se verificO los
contenidos mediante el analisis de criterios por categorias y subcategorias.
Obtenidos los resultados de la investigacion del analisis cuantitativo y
cualitativo, se realiz0 la triangulacion metodoldgica, con la finalidad de analizar
las semejanzas y diferencias de las opiniones de la poblacién estudiada.
Posteriormente, se construyeron las conclusiones y recomendaciones,
basandose a la informacién de los resultados obtenidos. Informacion que sera
utilizada como referencia para posteriores investigaciones relacionadas al area

de estudio.

d. Paso 5

Como resultado de la investigacion se tiene el objetivo de la realizacion de la
propuesta basada en estrategias de sostenibilidad en la gastronomia para el
desarrollo del turismo sostenible del “area urbana del cantén Jipijapa”,
finalizando asi el presente trabajo de investigacion.
2.1.2. Alcance de la investigacion

En el presente estudio, se propone una investigacion proyectiva, basandose
a un enfoque descriptivo, lo que permitié conocer la situacion actual del area de
estudio. Para lo cual se estableci6 la elaboracibn de una propuesta que
conlleve a la solucion de un problema o minimizar una necesidad. Sea esta de

algun grupo social, empresa u otras areas del conocimiento.
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De acuerdo a Hurtado (2016) manifiesta que la investigacion proyectiva “es
aguella que propone la elaboracion de una propuesta, un plan o un modelo,
como parte de la solucibn a un problema o necesidad, partiendo de la
situacion actual en la que se encuentra el area de confort que es analizada”.
(pag.36). Cabe enfatizar que la investigacion establecié disefiar una propuesta
gue incentivé a solucionar la problematica actual que tiene el area urbana del
cantdon Jipijapa, sobre la inasistencia de estrategias de sostenibilidad en la
gastronomia ancestral, que se incorporen para desarrollar un turismo
sostenible en la localidad.

De tal manera que este estudio se da desde una vision descriptiva, ya que
permite explorar aspectos relacionados con la localidad. En esta misma linea,
autores como Hernandez et al.,, (2014) mencionan que “los estudios
descriptivos tienen la finalidad de especificar las propiedades, caracteristicas y
perfiles de personas, grupos, comunidades, objetos o cualquier otro fenébmeno
gue sean propuestos para ser analizados” (pag.92),

2.1.3. Enfoque de la investigacién

Esta investigacion tiene un enfoque mixto, lo que en contexto de Hernandez
et al., (2014) menciona gque este enfoque no es que trata de reemplazar lo
cuantitativo y cualitativo, sino mas bien trata de aprovechar las fortalezas de
ambos enfoques para combinarlos y minimizar sus debilidades, esto implica
que la recoleccién de informacion y el andlisis de datos tanto cuantitativos
como cualitativos, deben ser analizados e interpretados, logrando tener un
entendimiento del area bajo estudio.

De este modo la investigacion, se basdé en un estudio cuantitativo que

pretende explicar la realidad social, vista desde una perspectiva externa y
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objetiva de la situacion actual del area de estudio, al mismo tiempo que se
apoyo del enfoque cualitativo con la finalidad de descubrir cualidades y obtener
un entendimiento mas profundo de la realidad de los informantes claves dentro
de la investigacion.
2.2. Métodos de investigacion

Al desarrollar la presente investigacion, los métodos que se utilizaron fueron
de acuerdo a los parametros y procedimientos que se tomaron en cuenta para
dar respuesta a la problematica planteada y que esto contribuya a realizar una
propuesta que beneficie a la gastronomia y por ende el desarrollo turistico
sostenible del sector. De igual manera se aplicé el método deductivo el cual se
explicard a continuacion:
2.2.1. Método deductivo

De acuerdo con Bernal (2010) el método deductivo busca tomar las
conclusiones generales para tomar las explicaciones particulares. En este
sentido dicho método es el que mas se apega a la investigacion, puesto que se
enfoca desde el panorama general, hacia la busqueda de lo especifico, para de
esta manera obtener una informacion clara, precisa y concreta sobre el area de
estudio.
2.3. Unidad de Anélisis, Poblacion y Muestra

En esta investigacion la unidad de analisis seleccionada es el area urbana
del canton Jipijapa de la provincia de Manabi, el cual se enfocara en
representantes en el area turistica, turistas y a emprendimientos formales e
informales dedicados a esta actividad de la gastronomia ancestral, que ofertan
los platos ancestrales en la localidad, al servicio de la comunidad local,

nacional e internacional que vistan el canton. En este sentido, la unidad de
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analisis se considera una estructura categorica a partir de la cual se busca
responder a las preguntas formuladas un problema préactico (Picon & Melian,
2014) . En el mismo orden de ideas el estudio consider6 a los actores
involucrados directos e indirectamente en la actividad turistica como lo son los
emprendedores, turistas y actores claves como un académico en la carrera de
turismo, representante del departamento de turismo y del Ministerio de turismo.
Mediante la investigacion realizada en el area de estudio, se menciona que
dentro del area urbana del Canton Jipijapa se cuenta con 73 emprendimientos
catastrados y no catastrado, cuya principal actividad econdmica es la

gastronomia local del Canton Jipijapa.

Tabla 2
Listado de emprendimientos gastronémicos

Nombre de los Locales Numero de propietarios
Cevicheria Pepe 1
Cevicheria Pepe 2
Cevicheria Pepe 3

Cevicheria Pepe de Pancho
Cevicheria Los Negritos
Cevicheria El Refugio
Cevicheria La Cabellona 1
Cevicheria La Cabellona 2
Cevicheria Tiazos
Cevicheria Jair
Picanteria El Redondel
Cevicheria El Colorado

Cevicherias (Informales)
Bollos (Informales)

Grefioso (Informales)
Corviches (Informales)
Tortillas (Informales)
Chicha (Informales)
TOTAL

Ny B2 RN
awEBERBocvurrrrrrRrRrRrRPRR

Elaboracion propia
2.3.1. Poblacion

Autores como Hernandez, Fernandez y Baptista, (2014) manifiestan que “la
poblacién es el conjunto de todos los casos que concuerdan con una serie de

especificaciones” (pag.174). Para efectos del presente estudio se consideroé los
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visitantes o turistas que llegan al canton durante el mes de febrero del 2020,
para disfrutar del feriado del carnaval, los cuales seran considerados parte de
la poblacién objeto de estudio, en este sentido, la poblacién o universo definen
a la totalidad de elementos o individuos que poseen las caracteristicas objeto
de estudio (Cortés & Iglesias, 2004). Como segunda poblacion vinculada a este
fendmeno turistico se considera prestadores de servicios gastronémicos que
estan ejerciendo la actividad, asi como aquellos que se encuentran catastrados
por el GAD del Canton Jipijapa y su departamento de turismo y cultura, como lo
no catastrados que ejercen la actividad gastronémica.
2.3.2. Muestra

Se considera una muestra probabilistica en vista que la poblacion de
visitantes y turistas es desconocida, en este sentido se optd por realizar un
muestreo intencionado, lo que en palabras de Espinoza (2016) se refiere como
‘la muestra que esta disponible en el tiempo o periodo de investigacion”
(pag.18). Por lo que para la segunda poblacion no se realiza ningun tipo de
muestreo y se trabaja con las siguientes personas: El representante del
departamento de turismo del Gobierno Autdnomo Descentralizado del Cantén
Jipijapa (GAD), el representante del ministerio de turismo y un docente en el

area de turismo.
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2.4. Variables de lainvestigacion, operacionalizacion

Tabla 3
Operacionalizacion de variables

OBJETIVO ESPECIFICO VARIABLE CONCEPTUALIZACION DIMENSION INDICADORES FUENTES TECNICAS
1. Diagnosticar la 1.- Segun los autores, Mejia, Experiencia Propietario de

situacion actual y las Gastronomia  Mejia y Bravo (2014), Artistico-creativa Innovacion Los Encuestas

tradiciones histéricas Ancestral mencionan que la Creatividad Emprendimiento

de la gastronomia gastronomia ancestral es Historia S Entrevista

ancestral como parte una disciplina con un gran Cultural-social Costumbres

del patrimonio cultural valor histérico, que radica tradiciones Experto en el

en el area urbana del en el arte de preservar los area turistica

Cantén Jipijapa. conocimientos adquiridos Cientifico-técnica Materiales y (informantes

de los antepasados. Técnicas claves)
métodos de coccion

2. Caracterizar los Hedodnico-Experimental  Sentido gustativo

elementos de la sentido olfativo

gastronomia ancestral Comercial- Difusién

que fortalezca el mercadolégica,

desarrollo turistico Alimentacion

sostenible del area Alimentario-fisiolégicay ~ Materia Prima

urbana del canton Conceptual- Amplia

Jipijapa. epistemoldgica Practica

2.- Desarrollo  Es el que Constituye “todas  Econdmica Impactos directos Propietarios de Encuestas

3. Proponer el turistico las formas de desarrollo Emprendimiento

posicionamiento de la  g4gieniple turistico, gestién, y Impactos indirectos s gastronémicos  Entrevistas

gastronomia ancestral actividad que mantienen la

como factor del integridad ambiental, social  Ambiental Reciclar- Reducir — Informacion

desarrollo turistico y econémica, asi como el Reusar Experto en el Documental

sostenible en el area
urbana del Cantén
Jipijapa.

bienestar de los recursos
naturales y

Culturales de manera
permanente

sociocultural

Empleo
Cultura
Identidad

area turistica
(informantes
claves)

Fuente: Mamani. (2017). Elaboracion propia
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2.5. Fuentes, técnicas e instrumentos para la recoleccion de informacién
2.5.1. Fuentes de informacion

Para la revision de la literatura se realizé mediante:

Libros de sobre Gastronomia, Desarrollo sostenible y Metodologia de

investigacion

e Articulos de revistas cientificas, relacionadas a la Gastronomia y Desarrollo

sostenible.

e Tesis de maestrias y doctorales relacionadas al tema tratado.

e Documentos de paginas web.

2.5.2. Técnicas para la recoleccion de informacion

Segun Centty (2006) las técnicas de recoleccion son:
“Procedimientos metodoldgicos y sistematicos que se encargan de operativizar
e implementar los métodos de Investigacion y que tienen la facilidad de recoger
informacion de manera inmediata, las técnicas son también una invencion del
hombre y como tal existen tantas técnicas como problemas susceptibles de ser
investigados”. (pag.41)

Es por esto que, en la investigacion, es necesario las técnicas tanto
cuantitativa como cualitativa por lo que se utiliz6 la observacion a través de la
encuesta, la cual permite conocer mas de cerca la realidad de la situacién
actual al igual que la entrevista, la cual se lo aplicé con preguntas abiertas y asi
obtener un abanico de ideas mas amplio que argumente el tema de estudio,
para posteriormente ser analizados y tener los resultados de la investigacion.
2.5.3. Instrumentos para larecoleccion de informacion

Los instrumentos utilizados para la recoleccion de informacion fueron la
encuesta y entrevista lo que permiti6 adquirir la informacién del area de

estudio, de esta manera se logra recabar los datos necesarios para luego ser
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interpretados y analizados, de esta manera dar respuesta a la problematica
planteada en la investigacion. Para este estudio, se utilizé6 un cuestionario de
preguntas, basado a la escala de Likert, que segun autores como Hernandez
et al.,, (2014) “consiste en un conjunto de preguntas respecto a una o mas
variables” (pag.217). Es decir que las preguntas aplicadas mediante el
formulario de encuesta dirigidas a los propietarios de los emprendimientos
sirvieron para validar la problematica de estudio segun la variable, de esta
manera se logré conocer las inquietudes y novedades de los duefios de los
emprendimientos gastronomicos y a los turistas que visitan la localidad.

De igual manera se aplico la entrevista con preguntas abiertas, la cual tiene
la finalidad de que el entrevistado pueda expresar sus ideas de manera
general, la misma que permitiod la recoleccion de informacion cualitativa. Para
Troncoso y Amaya (2016) “La entrevista, es una de las herramientas para la
recoleccion de datos mas utilizadas en la investigacién cualitativa, permite la
obtencion de datos o informacion del sujeto de estudio mediante la interaccion
oral con el investigador” (pag. 330).

De acuerdo a lo expuesto anteriormente, se realizé la entrevista dirigida a los
informantes claves que en este caso se tomo en cuenta a un representante del
Ministerio del turismo, representante del departamento de turismo de GAD del
canton Jipijapa y a un académico de la carrera de Turismo. Una vez obtenida la
informacion de los entrevistados, se analiza e interpreta sin modificar dicha
informacion, seguidamente se realiza la similitud de los resultados con los

datos cuantitativos de la investigacion realizada.
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2.5.4. Tratamiento de la informacion

En la presente investigacion, para el tratamiento de la informacion obtenida,
se aplicé la herramienta estadistica de Microsoft Excel para tablas y graficos, y
el programa Statistical Package for the Social Science (SPSS) version 2.0
sobre el tratamiento de la informacion cuantitativa, con la finalidad de obtener
resultados mas confiables y asi tener repuestas a el problema planteado en el
area de estudio.

De igual manera en el tratamiento de la informacion cualitativa, se realizo al
transcribir la informacién recibida de los informantes claves, para luego ordenar
las ideas, mediante las tentativas que tenga con referente al tema investigado.
Luego de analizar e interpretar la informacion, empleamos la triangulacion, que
consiste en comparar las repuestas de las entrevistas con la informacién
recogida de los propietarios de los emprendimientos y turistas. Para verificar la

relacion existente y asi aportar con mayor confiabilidad en la investigacion.
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CAPITULO III.

ANALISIS Y DISCUSION

3.1. Diagnéstico de la situacion actual y las tradiciones historicas de la

gastronomia ancestral del Cantén Jipijapa.
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llustracién 1. Contextualizacién del area de estudio.
Elaboracion propia

El escenario de esta investigacion se lo llevo a cabo en el area urbana del
Canton Jipijapa, localizado en el extremo sur occidental de la provincia de
Manabi, con una superficie aproximada de 1.420 km2, conocido como la
sultana del café por ser el primer cantén productor en el Ecuador. El canton
cuenta con una poblacion urbana aproximadamente de 36.078 habitantes y en
el &rea rural con 29.718 habitantes segun el Instituto Nacional de Estadistica y
Censo (INEC 2010). De acuerdo con el GAD Municipal de Jipijapa (2019)
geograficamente el cantdon se encuentra en las siguientes coordenadas 01
grados 10 minutos y 01 grados 47 minutos de latitud sur y entre 80 grados 25
minutos y 80 grados de longitud Oeste, posee un clima tropical seco y con una
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temperatura media que oscila entre los 24° y con un promedio de lluvia anual

de 1.280 mm?®. En cuanto a sus limites, este cantén limita al:

Norte: Los cantones Montecristi, Portoviejo y Santa Ana
Sur: La provincia de Santa Elena y Puerto Lopez.
Este: Los cantones Pajan y 24 de mayo.
Oeste: El Océano Pacifico.
3.1.1. Historia de la gastronomia del cantén Jipijapa

La gastronomia de Jipijapa es muy conocida, tanto a nivel local nacional e
internacional, gracias a que se considera un canton rico en productos agricolas,
y productos del mar, materia prima como el maiz, el mani, la yuca el platano
entre otros y que muchos de estos productos son aquellos que los antepasados
utilizaron para la preparacion de diversos platos y que hoy se continla con ese
rescate y preservacion de esos conocimientos de los antepasados, que para
algunas familias ha servido de mucho tanto en su preparacibn como en la
coccion, sea en horno de barro o con lefia, en hojas de verde u otras forma
gue son parte de la herencia ancestral y que actualmente familias dedicadas a
esta actividad gastronomica ponen a la disposicién de la poblacién local asi
como esas experiencias que a través de sus platos se ofrecen tales como: el
bollo, el corviche , la chica , la tortilla, el ceviche, el grefioso, los cuales forman
parte de una herencia gastronémica que dan a conocer sus sabores y
saberes ancestrales a quienes gustan deleitar el paladar con estos platillos ya
sea a turistas locales o internacionales, actividad que sustenta la economia del

sector y el pais.
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3.1.2. Facilidades turisticas y gastronémicas

El aporte de la actividad turistica en la economia en el cantén Jipijapa, no es
tan favorable, a pesar de que existen atractivos turisticos naturales y culturales,
ubicados en distintos sectores de la localidad, pues no se cuenta con una
planta turistica adecuada ni con personal capacitado en servicios turisticos,
afectando el correcto crecimiento de la actividad turistica y economica del
sector. Los establecimientos de alojamiento, alimentacion, bebidas y
recreacion que se encuentra en el area urbana del canton Jipijapa, en parte si
cubren con las necesidades de los visitantes, de igual manera existe un
numero de vendedores ambulantes en la terminal terrestre del canton que
estan organizados, tanto en su vestimenta como en el producto que vende a
los usuarios que pasan por el lugar, aunque es evidente que existe un gran
namero de emprendimientos gastrondmicos en el area Urbana del cantén que
expenden sus productos en las calles o en sus domicilios los cuales no estan
debidamente organizados, ni amparados bajo ninguna ley, siendo esta
situacion preocupante en la actividad gastronomica. Vale recalcar que la
accesibilidad hacia el sector es un punto estratégico que permite a su paso
disfrutar de sus de sus bondades y servicios ya que se conecta con otros
cantones y provincias del territorio ecuatoriano.

3.2. Gastronomia ancestral
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llustracién 2. Divisién parroquial Jipijapa.
Elaboracion propia

El canton Jipijapa, fue y es actualmente uno de los cantones que posee una
mayor rigueza en saberes y sabores ancestrales, lo que ha permitido hacerse
conocer en diferentes lugares del pais. Este Cantén actualmente cuenta con
diez parroquias: 3 urbanas que son: Dr. Miguel Moran Lucio, Parroquia San
Lorenzo y Manuel Inocencio Parrales y Guale y 7 Parroquias Rurales como; La
América, ElI Anegado, Pedro Pablo Gémez, Julcuy, La Union, Membrillal y
Puerto Cayo. La potencialidad turistica del canton radica en sus recursos,
puesto que posee una gran variedad de recursos naturales y culturales tales
como; las cuevas, piedras con jeroglificos, cascadas, montanas, aguas
azufradas, vertientes, y atractivos culturales tales como; la gastronomia,
monumentos, el disefio del Parque central, la Iglesia de san Lorenzo de
Jipijapa, entre otros. También hay que considerar que el cantén Jipijapa es rico
en productos agricolas y productos del mar, lo que ha favorecido a los
emprendimientos gastronOmicos mantener viva esas raices prehispanicas de

gran valor historico, huellas que sus antepasados han dejado como parte de su
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herencia ancestral, llena de costumbres y tradiciones propias y Unicas de entre
muchas otras localidades.

Tal es el caso de la parroquia rural EI Anegado que aun mantiene viva la
comida criolla, tales como el grefioso?, las tortillas, la sopa de gallina criolla, la
chicha entre otros, muchos de ellos preparados en horno de lefia, dando un
exquisito sabor al momento de la degustacion de algunos de estos platillos. De
igual manera en la parroquia La Union, otra localidad rural del canton se puede
degustar deliciosos platos preparados de igual manera en lefia, tales como el
bollo, sopa de gallina criolla, tortilla, las humitas, la chicha etc. La parroquia
Julcuy no se queda atras con su seco® de chivo, tortillas entre otras delicias
propias del lugar. Asi mismo la parroquia Membrillal con sus platos ancestrales
tales como el seco de chivo, las tortillas la majada, el grefioso la chicha® de
maiz, entre otros y Puerto cayo también considerada una parroquia en la que
sobresalen sus mariscos, platillos muy apetitivos para propios y extrafios tales
como el ceviche de camaron, chicharron de camaron, arroz marinero, entre
otros.

Estas parroquias rurales desde tiempos muy antiguos han sobresalido tanto
por su produccion agricola y pesquera lo que hace que sus productos sean
aprovechados para la elaboracién de infinidad de platillos, manteniendo asi
viva esas raices ancestrales y que actualmente sirve de sustento de muchas

familias tanto en su consumo como en la comercializacion de sus platillos,

! Grefioso. Es un plato ancestral a base de maiz, mani y gallina criolla. Su nombre se atribuye a las
hilachas de carne que caracterizan este plato. También se lo prepara con carne de chancho o de res.
(Patrimonio Alimentario, 2016)

% Seco. Es un guiso preparado con carne de chivo, tipico de la gastronomia de Ecuador. (Gastronomia
platos tipicos, 2016)

* Chicha. bebida fermentada a base de maiz amarillo, (Chicha Jipijapa, 2018)
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generando ingresos econdmicos y a su vez mejorando la calidad de vida de
sus habitantes.

Es necesario recalcar que a medida que han transcurrido el tiempo muchos
pobladores de las diferentes parroquias rurales han migrado a la ciudad ya sea
por temas de estudio o trabajo, permitiendo asi que el area urbana del cantén
Jipijapa, comience a fortalecer sus conocimientos a través de esas
experiencias y herencias de los saberes y sabores ancestrales que dejaron los
antepasados y que hoy se continua fortaleciendo mediante los
emprendimientos gastrondmicos cuya actividad es la preparacién de diversos
platos de la gastronomia ancestral, actividad que ha permitiendo emplear a
familias enteras brindando una fuente de trabajo y a su vez generando ingresos
econdmicos tanto para las familias como para la localidad.

De igual manera cabe mencionar que algunos de estos emprendimientos si
tienen locales propios y cumplen con los permisos que le corresponde,
mientras que otros se dan de manera informal y en sus domicilios sin previa
legalizacidén por parte de las autoridades competentes. De acuerdo con el Plan
Estratégico Cantonal de Turismos desarrollado por el G.A.D. Municipal del
Canton Jipijapa (2015) siendo uno de los problemas que actualmente posee el
canton en el desarrollo del turismo sostenible, para el cual se requiere buscar
estrategias de solucion en esta éarea de estudio y fortalecer los

emprendimientos gastronémicos.
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3.3. Delimitacion de la zona de estudio
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llustracién 3. Delimitacién de la zona de estudio.
Elaboracion propia

La actividad gastrondmica que se desarrolla en el area urbana del cantén
Jipijapa, estd concentrada en pequefios emprendimientos integrada
mayormente por familiares y como se mencion6 anteriormente muchos de ellos
tienen locales propios y con los permisos de ley, pero otros se dan de manera
informal tanto en casa como en las calles. A continuacion, se detalla los platos

gastrondémicos mas representativos del area de estudio.

3.3.1. Ceviche

Segun Marcillo G. (2018) el ceviche es uno de los platos muy conocido en la
costa manabita. Especialmente el ceviche de pescado con mani y aguacate
que es uno de los platos muy populares y solicitados por muchos turistas que
visitan la ciudad de Jipijapa, considerado como Unico y afrodisiaco segun las

creencias locales.
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llustracién 4. Ceviche
Elaboracion propia

3.3.2. El Grefioso

De acuerdo con Marcillo G. (2018), el grefioso es uno de los platos mas
antiguos, consumido mayormente en velorios y fiestas especiales, actualmente
en el cantdn Jipijapa muchas familias se dedican a preparar este delicioso
platillo para diferentes ocasiones, pero solo lo preparan por pedidos ya que su
preparacion genera gastos y a la vez es muy laborioso, llega a ser realmente
muy cansado por lo que suele realizarse entre varias personas, hay un dicho
popular que cuenta sobre quien llega de afuera y come grefioso, o regresa por

volver a probar esta delicia.
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Elaboracion propia
3.3.3. Tortillas de Maiz

Marcillo G. (2018) menciona que la tortilla de maiz amarillo es originaria y
viene de costumbres muy antiguas siendo parte de la gastronomia patrimonial
de México y se las hall6 en los hornos de la cultura hindd en la india. De igual
manera comenta que en Sancan una de las comunidades de Jipijapa también
es muy famosas y reconocida su gastronomia especialmente las tortillas tanto
de maiz amarillo como de yuca, en la actualidad se consiguen horneadas a gas
en hornos de pan, aun se puede conseguir también horneadas en horno de
barro pegadas a la pared. En Jipijapa es muy reconocido este platillo de la
comida ancestral debido a que la materia prima se la obtiene del mismo lugar
ya que los lugarefios se dedican al cultivo del maiz, haciendo de este plato sea
mas facil de elaborar y comercializar a propios y extrafios que visitan este

canton de la provincia de Manabi.

48



I

llustracion 6. TortiIIa de Maiz.
Elaboracion propia
3.3.4. Bollos

Para Marcillo G. (2018) El bollo también es uno de los platillos muy
apetecidos por propios y extrafios, ya sean de cerdos, pescados 0 mixtos, se
lo cocina en ollas de barro generalmente a nivel del suelo rodeadas de ceniza
y troncos de lefia, en un tiempo aproximadamente de 7 a 10 horas, su
preparacion es de masa de platano y mani condimentada de hasta tres libras

de peso cada uno de los bollos, conocido como uno de los platillos de la

gastronomia de Jipijapa.

llustracién 7. Bollos Tipicos.
Elaboracion propia
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3.3.5. Chicha de Maiz Amarillo

De acuerdo con Marcillo G. (2018) la gastronomia de Manabi, es reconocida
dentro y fuera del pais, como es la del canton Jipijapa en el cual se destaca el
uso del maiz amarillo en la  preparaciones ancestrales con raices
precolombinas, cuyas recetas se han mantenido por generaciones siendo
parte de esa herencia que desde inicio de la historia registran una mezcla de
costumbres gastronomicas de indios y europeos expuestas en diversas
preparaciones siendo una de ellas la chicha de maiz amarillo, siendo una de
las bebidas refrescaste en ciertas ocasiones de las festividades tales como
bautizos, matrimonios, cumpleafios entre otras, muy apetecidos por grandes y

pequenos.

llustracién 8. Chicha de Maiz Amairrillo.
Elaboracion propia

3.3.6. Corviche

Segun el El diario correo (2018) el corviche es uno de los aperitivos tipicos
ecuatoriano, el cual tiene origenes en Manabi en las poblaciones campesinas,
considerado uno de los bocados muy antiguos desde los esclavos durante la
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colonia, actualmente se continda con la misma tradicion en su preparacion,
siendo su principal ingrediente el platano y el mani, se lo puede encontrar tanto
horneado en hornos de lefia como fritos. Al igual que en otros cantones es

considerado en el cantdn Jipijapa parte de la gastronomia ancestral.

llustracién 9. Corviche
Elaboracion propia

3.4. Presentacién de resultados y discusién
3.4.1. Analisis de resultados cuantitativos

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos de las encuestas
implementadas para el presente estudio. Al respecto se procedio a realizar el
analisis estadistico a través del paquete SPSS version 2.0, mediante el cual se
obtuvieron las frecuencias y porcentajes y posteriormente se realizé la
interpretacion. Para desarrollar la actividad turistica en funcién del componente
gastronémico del canton Jipijapa, es muy importante conocer la opinién y
percepcion de los prestadores de servicios principalmente del sector de la
restauracion, asi como del sector de alimentos y bebidas, a fin de conocer su
realidad, las condiciones actuales que presentan, y el conocimiento respecto a
la actividad turistica.

Para obtener estos antecedentes, se realizaron 73 encuestas cerradas a los

emprendimientos formales e informales y a 27 turistas que visitaron el canton
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Jipijapa en el mes de febrero por el feriado de carnaval, para recabar
informacion sobre el tema de estudio.
¢Considera Ud. que se han generado fuentes de trabajo gracias al turismo

gastronomico?

Generacion de fuentes de trabajo

26% \'
_\’

= Totalmente en desacuerdo = En desacuerdo De acuerdo Totalmente de acuerdo

Gréfico 1. Generacion de fuentes de trabajo.
Elaboracion propia

La generacion de empleo a través del turismo gastrondmico toma un valor
importante pues el 42% esta de acuerdo y el 26% totalmente de acuerdo, que
sumando los dos se tiene un total del 68% de percepcién que el turismo
gastrondémico es una buena alternativa para la generacién de empleo por ende
da a entender que esta es una actividad relevante para la economia familiar
que se dedica a esta actividad.
¢El turismo gastronémico ancestral es de mucha importancia en el

desarrollo turistico?
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Importancia del turismo gastrondmico en la comunidad
30%

40%

= Totalmente en desacuerdo = En desacuerdo De acuerdo Totalmente de acuerdo

Gréfico 2. Importancia del turismo gastronémico en la comunidad.
Elaboracion propia

El 70% de los servidores turisticos, ven de gran importancia a la
gastronomia como desarrollo cultural que impulsa el turismo, como atractivo
mas de Jipijapa pues sus platos son una delicia para propios y extrafios, en
cuanto a negatividad sobre la gastronomia se tiene que el 30% de los
promotores de servicios consideran que la gastronomia ancestral no aporta
para el fortalecimiento del turismo. De estos criterios se puede interpretar que
la gastronomia ancestral es un factor de crecimiento del turismo en Jipijapa,
por lo que se debe de aprovechar y establecer acciones que conlleven a
mejorar la promocién y consumo de estos alimentos como un factor que ayude
a captar mas turistas nacionales y extranjeros y asi mejorar la calidad de vida

de los servidores gastrondmicos.
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De las siguientes opciones ¢Cuales considera Ud. que aportan al

desarrollo gastrondmico ancestral?

Alternativas que aportan al desarrollo del turismo
gastrondmico ancestral

16%
\|
14%

= Mejoramiento de infraestructura = Promocidn turistica

Nuevos emprendimientos Capacitaciones

Grafico 3. Alternativas que aportan al desarrollo del turismo gastronémico ancestral.
Elaboracion propia

Al medir sobre alternativas para mejorar el turismo en términos de la
gastronomia las respuestas obtenidas son que el 45% de los encuestados
manifiesta que hay que fortalecer la promocion ya que de esta manera se da a
conocer la produccién y propiedades alimenticias de la gastronomia, el 25%
considera, que se debe invertir en mejorar la infraestructura turistica, y en un
16% es que se debe mejorar con impulso de nuevos emprendimientos. Todas
estas acciones son relevantes bajo el criterio de los encuestados, pue
manifiestan que son procesos y actividades para considerar por las autoridades
para conseguir una identidad gastronémica que impulse al desarrollo turistico

de manera sostenible.
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De las siguientes opciones ¢Cuales considera Ud. representan el turismo

gastronomico ancestral?

Productos del turismo gastrondmico ancestral

25%

21% 21%
20% 16%
14% 14%
15%
11%

10%
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0%

Ceviche  El Grefoso Tortillas de Bollos Chichade  Corviche Bolén de
Maiz Maiz verde

Amarillo

Grafico 4. Productos del turismo gastronémico ancestral.
Elaboracion propia

Dentro de la gastronomia los platos que sobresalen son el ceviche y los
bollos, con un 21% respectivamente siendo estos los platos mas apetecidos
por el paladar de turistas y visitantes, otros de los platillos son el corviche y las

tortillas de maiz con el 14%, en tercer lugar, se tiene al grefioso.

55



¢ Considera usted que la implementacion de la gastronomia ancestral en
los puestos de comida de la comunidad aportara al desarrollo econémico
turistico de la misma?

Aporte econdmico en la implementacién de la
Gastronomia ancestral en locales comerciales

0%

—

= Totalmente en desacuerdo = En desacuerdo De acuerdo Totalmente de acuerdo

Gréfico 5. Aporte econémico de la gastronomia ancestral en locales comerciales.
Elaboracion propia

El 85% de los prestadores de servicios consideran que la gastronomia
contribuye al sector turistico por ende a mejorar la economia del sector,
ademas ésta genera impactos positivos en la promocién cultural y alimenticia
del cantén Jipijapa convirtiéndolo en un destino atractivo, por lo que consideran
que se debe mejorar también la imagen de sus locales y sitios de venta, ya que
el 15% se visualiza de manera negativa, pues estos consideran que los lugares
de venta no cuentan con los servicios necesarios y que la inversion de los

gobiernos locales por mejorar estos sectores es nula.
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¢Considera Usted que consumir platillos ancestrales de Jipijapa, ayuda a
mantener las costumbres y tradiciones de un lugar?

El consumo de platillos ancestrales contribuye a mantener
las costumbres y tradiciones de la comunidad

0%

21% ?

68%

= Totalmente en desacuerdo En desacuerdo De acuerdo Totalmente de acuerdo

Gréfico 6. El consumo de platillos ancestrales.
Elaboracion propia

Los servidores turisticos en un 68% estan totalmente de acuerdo en que el
consumo de los platillos ancestrales contribuye a mantener las tradiciones y
costumbres, permitiendo de esta manera convertirse en identidad cultural del
destino turistico, el 21% manifiesta estar de acuerdo que la practica y el
consumo de los platillos ancestrales permite mantener las tradiciones y
costumbres, estos criterios nos lleva a concluir que la fortaleza gastronémica
de un lugar hace que el turismo se vea atractivo y por ende sostenible.

3.4.2. Anédlisis de las encuestas a turistas

En este sentido también se aplico la encuesta a los turistas y visitantes que
llegan al destino, a fin de conocer la percepcion de los mismos sobre el recurso
gastrondmico que se tiene en el area de estudio. A continuacién, se detalla el

consiguiente resultado.

57



¢Esta usted de acuerdo en laimportancia de la variedad de un menu para
el deleite de los consumidores?

Importancia de |la variedad de menu para deleite de los
consumidores

:
70%

60%

50%

40% O

30%

20% 2

0%
Totalmente en En desacuerdo De acuerdo Totalmente de
desacuerdo acuerdo

Grafico 7. Importancia de la variedad de menu para deleite de los consumidores.
Elaboracion propia

Al preguntar sobre la importancia de menu al turista se tiene que el 63% de
los turistas encuestados, manifiestan que es importante la existencia de un
menu gastrondmico pues asi puede elegir entre variedad de platos, los cuales
son atractivos de forma visual pues se fijan mucho en la presentacién de los
mismos, mientras que el 28% manifiesta estar muy de acuerdo con la variedad
de menus existentes, de pensamiento negativo hacia la existencia de variedad

de menu se tiene al 9% de los turistas.
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¢, Cuando usted esta de paseo o turismo, Consume gastronomia ancestral

o platos tipicos de la zona?

Consumo gastronomia ancestral o platos tipicos.
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Totalmente en En desacuerdo De acuerdo Totalmente de
desacuerdo acuerdo

Grafico 8. Consumo gastronomia ancestral o platos tipicos.
Elaboracion propia

En lo referente si el turista, le gusta consumir gastronomia tipica, se tiene
que el 53% esta totalmente de acuerdo, es decir que cuando viaja busca
consumir comida tipica ancestral del lugar, a esto se suma el 35% de turista
que estdn de acuerdo, de manera negativa es decir que prefiere consumir
cualquier tipo de gastronomia se tiene el 13%. Estos criterios nos permiten
intuir que mayormente, los turistas buscas lugares donde se oferte comida o
gastronomia tipica de la zona, llevando a concluir que gran parte del turismo se
debe a la gastronomia y no solo a lo paisajistico, por lo que se debe
promocionar conjuntamente lo gastrondmica con lo paisajistico para que el

turismo sea complementario y sostenible, bajo una promocion local y provincial.
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¢Considera usted; que las visitas o actividades turisticas en Jipijapa se

dan por la gastronomia ancestral?

La gastronomia motiva la visita a la comunidad
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Gréfico 9. La gastronomia motiva la visita a la comunidad.
Elaboracion propia

En esta pregunta se puede observar criterios divididos, sobre el turismo
existente en el cantdén Jipijapa, es decir que de forma negativa se tiene un
criterio del 55%, dando a entender que existen mas elementos paisajisticos o
estructurales que hacen que Jipijapa sea un lugar turistico, mientras que de
forma positiva se tiene que el 41% si considera a la gastronomia como un pilar
fundamental del turismo, por lo que se debe impulsar la promocion y potenciar
el conocimiento cultural gastronémico como forma de potenciar y hacer

sostenible el turismo.
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¢Considera usted que deberia considerarse a la gastronomia ancestral

como un componente de desarrollo?

Gastronomia ancestral componente de desarrollo turistico
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Grafico 10. Gastronomia ancestral componente de desarrollo turistico.
Elaboracion propia

En el grafico se puede observar, que el 44% de los turistas encuestados,
estan de acuerdo y el 12% totalmente de acuerdo, en que la gastronomia es un
componente de desarrollo turistico cabe recalcar que los encuestados fueron
personas que se encontraban visitando el Canton Jipijapa, de manera negativa
se tiene que el 44%, manifiestan que no que la visita al lugar se debe no solo
por la gastronomia sino por todo la infraestructura paisajistica e infraestructura

del canton.
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¢Considera usted que la calidad del equipamiento de los locales que
ofertan comida (restaurantes, comedores, etc.) es apta para ofrecer un

buen servicio?

Calidad del equipamiento de los establecimientos de

comidas
1)
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Grafico 11. Calidad del equipamiento de los establecimientos de comidas.
Elaboracion propia

En lo referente a la calidad de los locales gastrondmicos se tiene que le 64%
de los turistas se manifiestan estar en desacuerdo y totalmente en desacuerdo,
dando a entender la negatividad en cuanto a la presentacion e infraestructura
de estos sitios, de manera positiva se tiene al 36% de turistas que manifiestan
estar de acuerdo con los lugares donde se expenden estos alimentos. Con
estos criterios se puede emitir que se debe cambiar la imagen de estos lugares
ya que de esta manera lograran ser mas atractivos no solo por su variedad de
platos sino por su higiene.

3.4.3. Andlisis de resultados cualitativos

A continuacién, se presenta la informacién procedente del discurso de los

informantes clave de acuerdo a la realidad del territorio o area de estudio, en

“

este sentido autores como Martinez (2004) indica que “el método

fenomenoldgico se centra en el estudio de esas realidades vivenciales que son
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poco comunicables, pero que son determinantes para la comprension de la
vida psiquica de cada persona” (pag.169). Es necesario destacar que, a partir
del dialogo mantenido con las personas que estan gestionando la actividad
turistica en el canton, se pudo conocer como perciben los elementos que
comprenden el recurso gastrondémico representado por la gastronomia
ancestral en el canton Jipijapa. En el mismo orden de ideas, se presenta un
resumen de las entrevistas a los informantes clave:

¢Usted cree que la gastronomia ancestral es una alternativa, para
fomentar el desarrollo del turismo de manera sostenible?

En los ultimos afos el turismo ha buscado diversificarse y promover nuevos
atractivos que van desde el aprovechamiento de la cultura y tradiciones,
cayendo asi la gastronomia que por su particular preparacion e ingredientes
gue en muchos casos son unicos de la region o localidad. Aportando asi a una
nueva fuente de atraccion de turistas y visitantes que son atraidos por los
platos que muchos casos son considerados exoéticos por su potencial
nutricional y por su preparacién Unica con productos naturales que son propios
de la costa. Los pobladores que se dedican a la elaboracion de estos
alimentos, consideran que la gastronomia ancestral si aporta al desarrollo del
turismo local ya que muchos turistas y visitantes buscan consumir estos
alimentos generando una demanda que hasta la actualidad no esta satisfecha,
por lo que a mas de atraer el turismo esta puede generar empleo y mejoraria la
economia de los habitantes de la localidad.
¢,Cree Ud. que se lograria generar fuentes de trabajo gracias al turismo

gastronomico?
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En la actualidad en Jipijapa existe varios negocios de manera formal e
informal, que se dedican a la actividad gastrondémica como principal fuente de
ingresos y generacion de empleo para los miembros de las familias, estos
negocios se han creado a modo de emprendimientos evidenciando que aunque
sean pocos, si se realiza una promocion adecuada y se proporciona de las
facilidades necesarias a los locales para que sean mas atractivos
consecuentemente se ira incrementando estos negocios y asi se generaria
empleo para propios y ajenos frente a las personas que se dedican a esta
actividad.
¢Las autoridades, organizaciones y los habitantes, tienen actividades
mancomunadas para la busqueda del desarrollo turistico?

En la actualidad no existe una coordinacion, entre la entidad civil,
autoridades y prestadores de servicios gastronomico, para que estos platos
tipicos sean promocionados Yy posicionados, a través de estrategias
mancomunadas donde a los prestadores les permitan tener infraestructura
adecuada y contar con permisos que les permita posesionarse en el mercado
turistico de manera sostenible a nivel local. La relacion de las autoridades tanto
comunales, como provinciales, no intervienen conjuntamente en el apogeo de
los diferentes tipos de turismo por lo que hace que en el canton Jipijapa el
turismo sea de manera centralizada a los productos ya posesionados. En la
actualidad los principales apoyos que brindan son capacitaciones, e inversiéon
esporadica en infraestructura, pero de lugares turisticos ya posesionandose en
términos de accesibilidad, servicios basicos que son complementarios al

turismo.
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¢El turismo gastronémico ancestral es de mucha importancia en el
desarrollo turistico en Jipijapa?

En estos tiempos en el canton Jipijapa el turismo gastronémico no tiene
mucha importancia pues no se ha visualizado cuanto esto aporta al desarrollo
turistico, pues no se tienen un control de cuantas personas nacionales y
extranjeras gustan de estos platos. Pero si se sabe que las personas que se
dedican a la venta de los platos gastronémicos ancestrales, siguen cada dia
con gran demanda, en turistas y visitantes nacionales y extranjeros. También
se ha determinado que el turismo gastronémico, en los sectores costeros es de
gran importancia, por sus sabor y potencial nutricional, lo que hace que sea
apetecido y buscado por propios y extrafios que van motivados por disfrutar del
relax, aventura y principalmente la cultura. Con lo poco posesionado que se
encuentra el turismo gastronémico ancestral en Jipijapa, el aporte que este
brinda para el visitante que se interesa por conocer, como para los mismos
pobladores, en la generacion de recursos econdémicos y mantener las
tradiciones y costumbres propias de la localidad.
¢, Qué platos considera Ud. representan el turismo gastrondmico ancestral
de Jipijapa?

Corviche, tortilla de maiz, bollo de verde con cerdo o pescado, ceviche de
pescado con mani y aguacate y el grefioso. La comunidad cuenta con los
recursos tanto humanos como materiales para el desarrollo de la actividad
gastrondmica ancestral. Los prestadores de servicios de comida poseen sus
productos definidos a la venta de los consumidores. La mayoria de los platos

forman parte del patrimonio cultural de esta localidad.
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¢Considera usted que consumir platillos gastrondOmicos ancestrales de
Jipijapa, ayuda a mantener las costumbres y tradiciones?

Por su presentacion y preparacion ancestral, que se mantienen en la
actualidad como costumbres, el impulsar como un factor generador de turismo
esto ayudara a rescatar y posesionar al turismo de manera sostenible a través
del rescate de tradiciones.

Todo lo relacionado con la ancestralidad y lo poco comun forma parte de la
cultura de un destino. La comunidad se ha propuesto en no perder su identidad
a través de la forma de preparacion de sus comidas. Consideran un elemento
relevante que puede ser utilizado de forma sostenible econémicamente.

3.4.3.1. Limitaciones

En la aplicacion de las encuestas, al no poder diferenciar entre turistas y
moradores, se tomd como estrategia tomar el feriado mas cercano, para poder
levantar la informacién y diferenciar entre habitante local y turista. En cuanto a
la aplicacion de la entrevista a los representantes no fue dificil contactarse con
ellos puesto que se consider6 a un delegado del municipio del departamento de
turismo, un delegado del Ministerio de turismo y un académico de la carrera de
turismo. Una de las principales limitaciones al momento de aplicar las
herramientas fue la falta de personal que ayude en la aplicacion de las
encuestas, esto hubiera ayudado a ahorrar tiempo en la obtencion de la
informacion.

3.4.4. Discusion

Una vez realizado el analisis estadistico descriptivo e inferencial entre las

variables gastronomia ancestral y desarrollo turistico, se pudo evidenciar la

dependencia entre estas dos variables, demostrando asi que la gastronomia
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ancestral si contribuye al desarrollo turistico de Jipijapa. El presente estudio
denominado gastronomia ancestral y su contribucion al desarrollo turistico del
canton Jipijapa, es una investigacion de campo en la que se han aplicado
encuestas y entrevistas a turistas, servidores turisticos y representante del area
turistica. Las respuestas al cuestionario, es la respuesta a los indicadores que
permiten evaluar las variables de gastronomia ancestral y desarrollo turistico.
Determinado que del total de la muestra el 42% reconoce como potencial
turistico a la gastronomia, que constituye una fuente de trabajo, y el 26%
menciona que el turismo gastrondmico les ha permitido mejorar su condicion
econdémica y de vida, mientras que el 32% de los encuestados mencioné lo
contrario, por lo que se concluye que la mayoria de la poblacion considera que
el impacto del turismo en la poblacion local es efectiva, pero que no ha
permitido que todos se beneficien, por lo consiguiente, de acuerdo a la
pregunta establecida en la encuesta para determinar el grado de participacion
de la poblacion en el desarrollo turistico el 40% estuvo de acuerdo y el 30%
totalmente de acuerdo, frente al 30% que considera que la poblacion poco
participa en el desarrollo turistico. Se determiné a través de la encuesta tanto a
servidores, turistas y representantes que el 21% de las personas identifican al
ceviche y bollos como producto gastronémico ancestral, puesto que en Jipijapa
el consumo de estos alimentos es tradicional en sus habitantes desde décadas
atras; la chicha de maiz amarillo y la tortilla de maiz también forman parte de la
gastronomia. Por otro lado, los encuestados consideran que la poblacion
requiere de constantes capacitaciones en temas relacionados a la gastronomia

ancestral que contribuyan a mejorar la calidad de los servicios.
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El 63% de los encuestados estuvo totalmente de acuerdo en que todos los
involucrados en la actividad turistica buscan el desarrollo econémico y social, el
26% sefialo estar totalmente de acuerdo, mientras que el 11% manifestd su
desacuerdo, lo que determina que la poblacion en su mayoria trabaja en equipo
para el logro de los objetivos planteados en relacion al turismo. Respecto a los
prestadores de servicios turisticos, se determina que el expendio de comidas
ancestrales si constituyen un valor en la generacion de recursos econémicos y
empleo de sus familiares, debido a que el 58% del total de los encuestados
manifesto estar de acuerdo y el 27% muy de acuerdo.

El 85% de los encuestados atribuyd que el turismo gastrondmico favorece a
la economia del sector, razén por la cual la implementacion de los locales que
ofrecen comidas ancestrales genera impactos positivos en la oferta y demanda
turistica. Respecto a los turistas, el 87% de los encuestados manifestd que
llegan a degustar de la gastronomia propia del lugar, previo a realizar las
actividades de esparcimiento y diversion, mientras que el 13% restante estuvo
totalmente de acuerdo sobre la importancia de consumir platos tipicos de la
zona. Con un promedio del 42% los turistas, expertos y servidores manifiestan
que la gastronomia motiva la visita de un lugar de manera turistica, en lo
contrario de pensamiento se tiene un 42% dando a entender que la igualdad de
pensamiento indica que hace falta trabajar en la promocién y posicionamiento
de lo que es el turismo gastronémico. Los turistas encuestados en un 27 %
consideraron que la implementacion de la variedad gastronomica en los menus

aporta a que la comunidad sea reconocida como destino turistico.
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CAPITULO IV.

PROPUESTA

4.1. Justificacion

En base a los resultados que se obtuvo en el area de estudio del Cantén
Jipijapa, se analizdé que los emprendimientos gastronémicos requieren de una
coordinacion mancomunada entre los diferentes actores institucionales para
poder alcanzar el desarrollo turistico sostenible en el sector y por ende de la
gestién por parte de las autoridades que conforman el Gobierno Auténomo
Descentralizado del Cantdén Jipijapa. Para esto se propone un modelo de
gestién, basado en estrategias de sostenibilidad, donde prevalezcan los tres
pilares fundamentales de la sostenibilidad sean estos en el ambito econémico,
sociocultural y ambiental.

En el mismo orden de ideas, la poblacion local es parte fundamental de la
participacion y empoderamiento de la actividad gastronGmica, ya que ellos son
los principales anfitriones cuando se realice la visita de turistas tanto nacionales
como internacionales, de esta forma se busca que la poblacién local esta
preparada con todas las habilidades posibles para una adecuada recepcion de
los visitantes especialmente los amantes de la gastronomia ancestral. Para
esto, se considera un analisis de la situacion local mediante la identificacion de
los factores internos y externos que influyan en la gastronomia. posteriormente
esta informacion levantada servira para plantear las estrategias que seran las
herramientas para fortalecer el desarrollo turistico sostenible en el area urbana
del cantén Jipijapa, de igual manera se plantea la mision y vision que pretende
aportar al empoderamiento de la actividad gastronOmica por parte de los

actores locales.
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4.2. Objetivos
4.2.1. Objetivo General

v' Proponer un modelo de gestiébn, para el mejoramiento de

emprendimientos gastronomicos del area urbana del canton Jipijapa.
4.2.2. Objetivos Especificos

v" Analizar los factores internos y externos que interviene en la actividad
gastrondmica dentro del area urbana del canton Jipijapa.

v' Aplicar estrategias que aporten al posicionamiento de los
emprendimientos gastrondmicos como aporte al desarrollo turistico del
area urbana del canton Jipijapa.

v' Capacitar en temas de cultura de sostenibilidad turistica a los
emprendimientos gastronémicos para fomentar el empoderamiento de la
actividad gastronémica del area urbana del canton Jipijapa

4.3. Poblacion objetivo de la propuesta

Emprendimientos formales e informales del area urbana del canton Jipijapa.
4.4. Ejecutor de la propuesta

El GAD del Cantén Jipijapa a través del Departamento de Turismo
4.5. Principios del modelo de Gestion
4.5.1. Responsabilidad.

Requiere realizar acciones que sean viables econdmicamente, amigable con
el ambiente y admisible socioculturalmente, lo cual impligue educar a los
miembros de los emprendimientos, turistas o visitantes y poblacion local para
gue hagan uso de los servicios y facilidades que se brinda en la localidad.

4.5.2. Sostenibilidad.
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Se debe considerar la creatividad e innovacion y calidad en los diferentes
platillos de la gastronomia, pero sin perder la esencia cultural ancestral de los
antepasados, manteniendo el sabor, métodos y técnicas en su preparacion y
presentacion del producto gastrondémico que se oferta. Lo cual permitira
preservar la cultura, reducir los desperdicios de los alimentos, ademas generar
mayores fuentes de empleo, mejorar las condiciones de vida y sobre todo
lograr el desarrollo turistico del cantén.

4.5.3. Compromiso social.

Tener la responsabilidad y el compromiso para preservar y promover la
gastronomia desde sus sabores y saberes ancestrales, creando conciencia en
su forma de pensar y actuar es decir que se consuma lo nuestro desde su
materia prima hasta el producto que llega a la mesa, para lograr que propios y
extrafios conozca y valoren la identidad cultural de la gastronomia de canton
Jipijapa y asi convertirlo en una actividad sostenible que perdure para las
futuras generaciones.

4.5.4. Conciencia ambiental.

Motivar desde la entidad publica y privada sobre el cuidado vy la
preservacion del entorno, para propiciar una ciudad limpia, utilizando los
recursos necesarios en la preparacibn y presentacion de los platillos
gastronémicos, ya sea que esto implique concientizar desde los
emprendimientos que ejerce esta actividad hasta el consumidor, para que sus
recursos naturales y culturales se mantengan en el tiempo y las generaciones
presente y futuras puedan disfrutar de estas bondades y potencial que tiene la
localidad y el pais.

4.5.5. Comunidad participativa.
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Fomentar desde la ciudadania un compromiso y responsabilidad social, para
que la actividad gastrondmica sea un modelo que impulse el fortalecimiento de
los otros potenciales turisticos para asi lograr el desarrollo turistico sostenible y

no perder la identidad ancestral y Unica que tiene el canton Jipijapa.

4.6. Direccionamiento Estratégico
4.6.1. Mision
Fortalecer la actividad gastronémica, ofreciendo variedad de platillos de la
gastronomia local y brindar un servicio de calidad, donde se satisfaga las
expectativas de los turistas o visitantes, generando fuentes de trabajo y el
reconocimiento de la gastronomia como parte de la identidad cultural del area
urbana del canton Jipijapa
4.6.2. Vision
Convertir a los emprendimientos gastronGmicos en una empresa organizada
que cumpla con los requerimientos y objetivos, para el funcionamiento de la
actividad gastronémica segun dispongan en las ordenanzas que regulan,
controlan y promueve el desarrollo de la actividad turistica establecidas por el
GAD, del canton Jipijapa
4.6.3. Politicas de la propuesta
v' Compromiso de los actores involucrados, tanto Municipio, la entidad
privada y los emprendimientos.
v' Seguimiento y evaluacion para controlar el cumplimiento de los objetivos
propuesto
v' El GAD del cantén Jipijapa debe controlar y garantizar el desarrollo de la

actividad gastronémica bajo el Modelo de Gestion.
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v" Motivar a la participacion de todo el sector gastronémico, para lograr la
integracion y organizacion de los mismos.
v' El trabajo dentro de la actividad gastronomica debe ir, bajos los

lineamientos de sostenibilidad.

4.7. Elementos del modelo de gestidn
Los elementos que se consideran en este modelo de gestién son los actores
sociales que de una u otra forma intervienen en el desarrollo turistico del

Canton Jipijapa, entre los cuales tenemos:

1. Sector
publico
(MINTUR, GAD
JIPIJAPA, GADS
PARROQUIALES
)

2. §ecfor
4. Poblacién Modelo de privado,

en general Gestion (CAMARA DE
TURISMO)

3.
Emrpendimient
0s
gastrondémicos
formales e
informales

llustracién 10. Elementos del modelo de gestion.
Elaboracion propia

4.7.1. Entidad publica
Como es el GAD del canton Jipijapa el cual esta vinculado y comprometido

directamente con el departamento de turismo para promover y gestionar la
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sostenibilidad de la actividad gastrondémica, los cuales deben tener claro la
vision de lo que se quiere lograr con la planificacion, aceptando sugerencias y
apoyo de personas que estan comprometida a la gestién. Vale recalcar que
existen ordenanzas que busca controlar, ordenar y promover el desarrollo
turistico, lineamientos y condiciones necesarias para que se pueda desarrollar
proyectos y programas vinculados a la actividad gastrondmica, para esto es
necesario tener un inventario de todos los emprendimientos gastronémicos
tanto los formales e informales, asi como también todo tipo de apoyo
gubernamental que halla en la localidad. Para de esta manera ir sensibilizando
y concientizando a los emprendimientos gastrondmicos y ciudadania, sobre el
desarrollo de un turismo sostenible en la localidad.
4.7.2. Entidad Privada

La camara de turismo de la provincia de Manabi, es una de la entidades
privadas que aporta al turismo en diferentes cantones, entre ellos el canton
Jipijapa, el cual tiene un potencial turistico natural como cultural, lo que permite
gue se desarrollen diferentes actividades entre ella la Gastronomia ancestral,
esta entidad contribuye a la organizacion, registro y vida juridica de los
emprendimientos formales al igual que motiva a los emprendimientos
informales a que se registren y puedan trabajar de manera ordenada y
legalizada, mejorando la calidad y réditos en su actividad . al mismo tiempo que
seran beneficiados en capacitaciones y programaciones de diferentes eventos,
tales como, ferias gastrondmicas, exposiciones gastronomicas dentro y fuera
de la localidad Permitiendo de esta forma la promocion y difusion de la
gastronomia, de igual manera se hace énfasis en mantener la vinculacion con

la entidad del estado, los organismos locales y por ende la empresa privada e
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inversiones extranjeras, siendo esto necesario para que la poblacion en
general cumpla con las condiciones necesarias y asi se pueda desarrollar de
mejor manera la actividad gastrondmica y satisfaga las expectativas del turista
0 visitante que gusta de esta gastronomia. Es necesario mencionar que en los
actuales momentos es escaso el apoyo por parte de esta entidad privada por la
situacion en la que vive el pais. Pero que en los actuales momentos la camara
de turismo busca crear una pagina web, con el objetivo de poder llegar de
mejor manera a los potenciales turisticos y a los turistas.

Para esto es vital que el canton goce de las condiciones 6ptimas tanto en
infraestructura, facilidades y servicios turisticos. Siendo El Gobierno Autbnomo
Descentralizado del Canton Jipijapa, el que busque alianzas con
organizaciones publicas y privadas para lograr un proceso de gestion y
organizaciéon ya sea en proyectos o programas de desarrollo, que se incluya de
una u otra forma en el Plan Operativo Anual (POA), con la finalidad de lograr el
desarrollo turistico sostenible. De igual manera buscar inversiones directas o
indirectas para incentivar a los emprendimientos gastronémicos del area de
estudio ya sea mediante la capacitacion para que ellos mismo busque generar
la autogestion en su actividad y logren un desarrollo econdmico sociocultural y
ambiental bajo los principios de sostenibilidad.

4.7.3. Emprendimientos Gastrondmicos

Estos vienen a ser el ente importante en el desarrollo de la actividad, ya que
se busca fortalecer el mercado de estos platillos y crear estrategias que se
integren en el area de estudio para generar medidas adecuadas que permitan
a los emprendimientos gastronomicos informales formar parte de esta de este

proceso bajo los requerimientos necesarios y asi fortalecer la actividad tanto
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con los emprendimientos formales, para esto se requiere que todos estén
debidamente catastrados, inventariados Yy jerarquizados para una mejor
integracion y desarrollo sostenible
4.7.4. Poblacion Local

Al plantearse una gestion turistica sostenible, es necesario integrar a la
poblacién local, ya que esto permitira tener mejor planificacion en las
actividades turisticas, con el objetivo de tener impactos positivos y mantener la
sostenibilidad en la actividad gastronémica. Lo cual ayudara a mejorar el volar
agregados de la materia prima que tiene la localidad ya sea en las actividades
agropecuarias, ganaderas, pesquera y artesanal, con la finalidad de preservary
conservar la cultura gastronémica de los ancestros. Este modelo de gestion
turistico sostenible integra a la poblacién local lo cual busca conocer las
aspiraciones y propésitos que tienen sobre la actividad gastronémica para asi
lograr el desarrollo de un turismo sostenible.

4.8. Analisis FODA

Tabla 4
Andlisis FODA
EVALUACION INTERNA
Cod Fortalezas Cod Debilidades
F1 e Diversidad e materia primade D1 e Falta de innovacion
calidad
D2 « Poca capacitacion a los
F2 e Costumbres y tradiciones emprendimientos
gastronémicas se mantienen gastronémicos de la localidad.
en los actuales momentos.
D3 e Escases de emprendimientos
F3 e Diversidad de espacios formales dedicados a la
territoriales para desarrollar el gastronomia.
turismo y la gastronomia D4
¢ Los emprendimientos
FA  « Diversos estudios gastronémicos se desarrollan
relacionados a la actividad D5 desde sus hogares.
gastronémica
F5 « Dificultad de los
e Fuerte grado de asociatividad emprendimientos para
de los emprendedores posicionar la gastronomia
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gastronémicos

EVALUACION EXTERNA

Cod Oportunidades Cod Amenazas
Ol e Jipijapa se considera un Al e Limitado presupuesto en las
destino turistico por ubicacién actividades turisticas del sector
geogréfica privilegiada por ser
un paso hacia otras provincias A2 e Desinterés por parte del GAD
del canton Jipijjapa en la
O2 e Vinculacion de la actividad actividad gastronémica.
gastronémica con otras
actividades  turisticas del A3 e Poca afluencia de los turistas en
sector. feriados.
03
e Concientizacion en la A4 o Inseguridad sanitaria en el
preservacion de costumbres y territorio local
04 tradiciones ancestrales
AS o Falta de normativas
e Gran auge de la gastronomia reglamentarias para la
05 manabita a nivel nacional promocién y fomento de la

Ferias y eventos programados
por parte de GAD vy la
UNIVERSIDAD, impulsan la
actividad gastronémica

actividad gastronémica

Elaboracion propia

Una vez realizado el andlisis FODA, se realiza el analisis FO/FA/DO/DA a fin

de construir las estrategias que se contemplan en el modelo de gestion.

Tabla 5

Generacion de alternativas estratégicas

Descripcién Estrategias
e Diversidad e materia prima de calidad e Integracibn de nuevos productos
e Gran auge de la gastronomia locales y posicionamiento de la
manabita a nivel nacional gastronomia local
e Costumbres y tradiciones e Revalorizacion de los alimentos

gastronémicas se mantienen en los
actuales momentos.

Concientizacion en la preservacion de
costumbres y tradiciones ancestrales

gastronémicos y la utilizacién en sus
menus alimenticios.

Fuerte grado de asociatividad de los
emprendedores gastronOmicos.
Vinculacién de la actividad
gastronémica con otras actividades
turisticas del sector.

Coordinacién en las actividades de
promocion y difusion con los gobiernos
locales encargados en el desarrollo
turistico

Diversidad de espacios territoriales
para desarrollar el turismo y la

Generar un plan de Marketing para los
emprendimientos gastron0micos
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gastronomia

Jipijapa se considera un destino
turistico por ubicacion geografica
privilegiada por ser un paso hacia
otras provincias

Los emprendimientos gastronémicos
se desarrollan desde sus hogares.
Ferias y eventos programados por
parte de GAD y la UNIVERSIDAD,
impulsan la actividad gastronémica

Programa de formacidn, capacitacion y
entrenamiento para brindar un mejor
servicio del producto ofertante.

Falta de innovacion
Gran auge de la
manabita a nivel nacional

gastronomia

Establecer alianzas con los
restaurantes y en diferentes canales
de difusion mends de gastronomia
ancestral.

Escases de emprendimientos
formales dedicados a la gastronomia.
Concientizacion en la preservacion de
costumbres y tradiciones ancestrales

Implementar ordenanzas de incentivos
para los emprendimientos
gastron6micos mejor organizados Yy
legalizados.

e Poca afluencia de los turistas en e
feriados.

¢ Vinculacién de la actividad
gastronémica con otras actividades

turisticas del sector.

Realizacién de una agenda turistica.

o Desinterés por parte del GAD del
cantén Jipijapa en la actividad
gastronémica.

¢ Concientizaciéon en la preservacion de
costumbres y tradiciones ancestrales

¢ Revalorizacién de la gastronomia en
coordinaciéon con el sector publico y
privado.

Elaboracion propia

4.9. Planteamiento de Estrategias

A continuacion, se desagregan las estrategias propuestas, las cuales
responden al analisis de la Matriz FODA (FO/FA/DO/DA) y se describen en
formas de accion, lo que a su vez indica el objetivo estratégico y el alcance,
para lo cual las estrategias planteadas buscan generar acciones conjuntas
entre los organismos involucrados y la poblacion objeto de estudio, de tal
manera se busca integrar acciones a corto mediano y largo plazo.
4.9.1. Integracion de nuevos productos locales y posicionamiento de la

gastronomia local.
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Mediante el desarrollo de platos tipicos locales que se puedan ofertar en los
establecimientos de alimentos y bebidas que se puede encontrar en la zona
urbana.

Objetivo

Coordinar mesas de dialogo entre todos los involucrados en la actividad
gastrondmica para generar acciones conjuntas y significativas para posicionar
la gastronomia ancestral del canton Jipijapa
Alcance

Vincular a los emprendimientos gastronomicos de la zona urbana, con los
principales productores de la zona rural.

Tabla 6
Acciones de posicionamiento de la Gastronomia local

Acciones Responsables

e Alianzas con otras empresas de la localidad como GAD del Canton
el sector salud, educaciéon, seguridad y otros Jipijapa
servicios.

e Generar marcos con otros organismos locales es
decir con la entidad financiera y con los
Agricultores sobre la produccion de la materia
prima

e Trabajar de manera mancomunadamente con el
GAD del canton, los Gobiernos Parroquiales y los
emprendedores gastronémicos.

Elaboracion propia

4.9.2. Revalorizacion de los alimentos gastrondmicos y la utilizacion en
sus menus alimenticios.

La cultura alimentaria es parte esencial de la identidad de un pueblo o pais
por lo que es necesario difundir que los alimentos con los que se preparan
estos platos de la gastronomia local son ricos en vitaminas y saludables porque
en su mayoria son cultivado de manera organica lo que favorece mejor su
aprovechamiento.

79



Objetivo

Generar una cultura de alimentacion saludable y con un gran valor
nutricional, incluyendo menu gastronémico en los diferentes establecimientos
gue expende comidas en el canton Jipijapa.
Alcance

Motivar a que las personas elijan consumir productos de la gastronomia
ancestral de la localidad de manera consiente.
4.9.3. Coordinaciéon en las actividades de promocion y difusién con los
gobiernos locales encargados en el desarrollo turistico

Mediante la interaccion con los diferentes actores involucrados, que se
puedan organizar y coordinar eventos que incentiven al consumo de productos
gastrondmicos locales.
Objetivo

Difundir el recurso gastronOmico a través de ferias, casas abiertas,
reuniones entre otros eventos programados
Alcance

Distincion de la identidad gastronomia entre otros cantones y provincia del
pais por su gran valor cultural y ancestral que desde afios atras se mantiene y

aln se conserva.

Tabla 7
Eventos del recurso gastronémico local
ACCIONES RESPONSABLES
e Ferias gastrondmicas sobre el ceviche mas grande GAD cantonal,
de Jipijapa. Emprendedores

e Casa abierta de la presentaciéon y sazén del mejor gastronomicos y
platilo gastronémico, bollo, grefioso, ceviche, Comunidad local
tortillas y corviche de Jipijapa.

e Congreso del rescate y preservacion del recurso
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gastrondémico

Elaboracion propia

49.4. Generar un plan de Marketing para los emprendimientos
gastronémicos

Existencia de las potencialidades gastronémicas para posicionar la actividad
y generar una informacion actualizada para una mejor toma de decision.
Objetivo

Proponer un plan de promocion y mercadeo para que el gobierno local
incluya en su presupuesto y aporte al recurso Gastronémico del canton.
Alcance

Empoderamiento de la gastronomia a través de una marca que represente el

patrimonio cultural intangible de la localidad.

Tabla 7
Plan de promocién y mercadeo
Acciones Responsables
e Difundir la actividad gastronémica a través de  El GAD cantonal
Publicidad, Tripticos, Volantes, Afiches Gobiernos
o Establecer canales de difusion para Parroquiales
promocionar la actividad gastronomia (Rurales y Urbanas)
e Articular las actividades gastronémicas con las Gobiernos
Juntas Parroquiales Parroquiales
e Generar ferias comunitarias a fin de (Rurales y Urbanas)

promocionar la actividad Gastrondmica.

e Gestionar actividades gastronémicas como La Academia
casas abiertas, ferias y eventos gastronémicos (Universidad Estatal
del Sur de Manabi-
UNESUM)

Elaboracion propia

4.9.5. Programa de formacién, capacitacion y entrenamiento para brindar
un mejor servicio del producto ofertante.
Manejo adecuado el fortalecimiento de los emprendimientos gastronoOmicos

que ejercen la actividad en el canton Jipijapa.
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Objetivo

Promover la capacitacion técnica y profesional de quienes ejerce legalmente
la actividad gastronmica tanto a los emprendedores gastronomicos,
prestadores de servicios y a los productores de la materia prima, para
garantizar un mejor producto y servicio al turista.
Alcance

Fortalecer la actividad gastrondmica a través del intercambio de experiencia

desde el conocimiento ancestral.

Tabla 8
Matriz de capacitacion
TEMA DURACION PARTICIPACION DESARROLLO
Identidad 40 hrs e Comunidad en e Historia de la
cultural general gastronomia
¢ Importancia de la

gastronomia ancestral

e Conocimiento de los
saberes y sabores
ancestrales, en su
preparacion y
presentacion

Manipulacion ~ 40hrs e Emprendedores Aseo personal
higiénica de formales e e Aseo en las instalaciones
los alimentos informales o locales
e Higiene en manipulacion
de céarnicos
e Higiene y manipulacion
en vegetales y otros
e Preparar alimentos
seguros y saludables
e Uso de utensilios vy
empacado del producto

Comunicacion asertiva
Hospitalidad

Principios y valores
Empoderamiento de la
gastronomia

e Promocion y venta del
producto ofertante.

Servicio al 40 hrs e Emprendedores
cliente formales e
informales

Nutricion y 40 hrs e Comunidad en Valores nutricionales de
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fortalecimiento general los alimentos

de la gastrondmicos
gastronomia e Consumir lo nuestro
local e Valor agregado al

producto local

Distanciamiento social
Uso de mascarilla
e Uso del lavado de mano

Protocolos de e Comunidad en
bioseguridad general

Elaboracion propia
4.9.6. Establecer alianzas con los restaurantes y en diferentes canales de
difusion menuds de gastronomia ancestral

Mediante la implementacion de menuds con platillos de la gastronomia
ancestral en los restaurantes que expendan comidas y realizando alianzas con
franquicias privadas o con empresas de la localidad como la Universidad y el
IESS.
Objetivo

Incluir menuds gastronémicos en los materiales promocionales tantos locales
como regionales
Alcance

Introducir marcas alimentarias con caracteristicas de la gastronomia
ancestral del canton Jipijapa.

Tabla 9
Modelo de un menu gastronémico local

PLATILLOS
GASTRONOMICOS LO MEJOR DE JIPJAPA
Corviche, preparado con verde, mani, y

. pescado entre otras especies
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El bollo preparado con verde, mani, carne
de cerdo y otras carmes entre otras
especies, en horno de lefia

Preparado con maiz amarillo, mani, pollos u
otras carnes, entre otras especies.

‘La tortilla preparada con maiz rallado, las
hay de queso y chicharron de cerdo al

El ceviche de pescado, con mani, y
aguacate.

La chicha, bebida que se preparada con
maiz amarillo.

Elaboracion propia

4.9.7. Implementar ordenanzas de incentivos para los emprendimientos
gastrondmicos mejor organizados y legalizados

Se busca la coordinacién en conjunto para trabajar de manera organizada y
establecer estrategias politicas que contribuyan al desarrollo del turismo.
Objetivo

Motivar a los emprendedores gastrondmicos a que cumplan con lo requerido
por el ente regulador del Ministerio de Turismo y GAD, para que por su

intermedio se difunda la actividad gastronémica del sector.
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Alcance
A todos los emprendedores gastrondmicos para que trabajen de manera
coordinada a fin de conocer el recurso gastronomico que tiene la localidad.

Tabla 10
Incentivos para fortalecer la actividad gastronGmica

INCENTIVOS EMPRENDEDORES RESPONSABLE

Promocién de su Mejor organizados Yy GAD del canton Jipijapa
producto gastronémico  legalizados

Incentivo econdmico Establecimiento propio e GAD del canton Jipijapa
higiénicamente
adecuado
Participacion en otras sabor y presentacion GAD del canton Jipijapa
ferias a nivel regional con raices ancestrales

Elaboracion propia
4.9.8. Realizacion de una agenda turistica
Conocer las diferentes actividades turisticas que se realizan en la localidad,
especialmente en feriados.
Objetivo
Difundir eventos y programas de la gastronomia ancestral, especialmente en

feriados, para captar mayor atencion de los visitantes o turistas.

Alcance

Afadir eventos mas relevantes del recurso gastronomico a nivel local y

nacional por medios virtuales.
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Tabla 11

Modelo de agenda turistica

Nombre Preservacion de la identidad cultural
Duracion Feriados | Responsable GAD  del
canton Jipijapa y
Emprendedores
gastrondmicos
Fecha Actividad Lugar Hora
Feriados de | e Ferias Plazoleta de la | 10h00 a 12h:00
carnaval Gastronomicas Libertad
ler dia e Concurso del mejor
plato gastronémico
en presentacion vy 10h:00 a
sabor 12h:00
2do dia e Concursos de bailes | Plazoleta de la
carnavaleros al | Libertad
ritmo de la musica 16h:00 a
2do dia folclorica 18h:00
e Carrera de bicicleta
en la playa Puerto | Puerto Cayo 20h:00 a
e Eleccion de la reina
del carnaval
Fiestas de | e Ferias del ceviche Plazoleta  de la|10 h:00 a 12
Jipijapa el|e del bollo y elllibertad h:00
primer grito de grefioso
Independencia
10 de agosto
Independencia |e Casa abierta de |Plazoleta de la|10 h:00 a 12
de Jipijapa platillos libertad h:00
15 de octubre Gastronémicos
Feriados de |e Visitas de huecas | Establecimientos 08h:00 a
los fieles | gastronémicos gastronémicos 12h:00
difuntos
Feriado de | e Concursos del mejor | Plazoleta de la|10 h:00 a 12
navidad y fin plato de la | libertad h:00
de afo gastronomia de
Jipijapa

Elaboracion propia
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4.9.9. Revalorizacion de la gastronomia en coordinacion con el sector
publico y privado.
Capacidad de comunicacion con los gobiernos, cantonales, parroquiales,

comunitarios, la academia, y el gobierno provincial en conjunto con el sector
privado, para que puedan generar mesas de didlogos con la finalidad de
fomentar politicas turisticas que aporten a la identidad gastronomica del
canton, region y pais.
Objetivo

Establecer presupuesto mancomunado, que puedan fortalecer la actividad
turistica para coordinar eventos y programas que contribuyan a la preservacion
de la gastronomia ancestral.
Alcance

Lograr que los emprendimientos, la entidad publica y privada trabaje en

conjunto para tener un verdadero desarrollo turistico sostenible.

Tabla 12
Acciones de las entidades y los emprendedores gastronémicos
INSTITUCION ACTIVIDAD

Sector publico e Gestion del departamento de turismo y cultura del GAD

e Organizacién en sus funciones en el area turistica

e Revaloracion de platos y productos gastronémicos

e Puesta de valor el patrimonio cultural

e Orienta y en infraestructura y equipamiento

e Analiza y evalla el progreso de la actividad en el sector
GAD’s ¢ Organizar a los emprendimientos parroquiales y comunitarios
Parroquiales Yy e Disposicion a participar en las actividades plateadas por la OGD
sectores e Capacitar a los moradores en las tematicas planteadas
comunitarios
Sector privado e Asociatividad entre los distintos actores, sector de restauracion,

hospedaje, centros de diversion entre otros y cadmara de turismo
vinculados directamente a la actividad turistica

e Invierte su capital en el fomento de la actividad

e Ofrece servicios integrados
Sector de los e Vinculacion directa e indirecta con la actividad turistica
emprendedores e Garantizar la viabilidad de su actividad en el dmbito econémico
gastronémicos social y salubridad
Academia e Generar procesos de investigacion acerca de la gastronomia

ancestral
e Generar procesos de vinculacion con los emprendedores
gastronémicos de la localidad

Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

Una vez obtenida y analizada la informacion referente a la problematica de

estudio, se procede a presentar las conclusiones del trabajo:

¢ Que el area urbana del cantén Jipijapa si cuenta con un potencial turistico,
pero es evidente que hace falta una buena estructura organizativa, que
impulse la actividad turistica en el sector.

e Que uno de sus potenciales turisticos es el recurso gastronémico, el cual es
necesario fortalecer el posicionamiento, mediante los emprendimientos
dedicados a esta actividad y lograrlo vincular con otros o nuevos
emprendimiento que fortalezca la actividad gastronomica.

¢ Que sus platillos gastrondmicos son reconocidos por sus sabores y gran
valor cultural, pero que la ausencia de regulacion por parte de las
autoridades pertinentes hacen que se presencie vendedores ambulantes y
en domicilios ya que no todos cuentan con permisos de funcionamiento para
operar como establecimientos gastrondmicos o de alimentos y bebidas.
Dando una mala imagen a la actividad gastronémica.

e Se presencia falencias en cuanto a la infraestructura y equipamiento de los
establecimientos y por ende la en la atencion al cliente ya que es notoria la
falta de capacitacion dentro del area laboral, afectando el correcto
crecimiento de la actividad gastrondmica en la localidad.

e En cuanto a los resultados obtenidos, un 68% de la poblacién encuestada
indican que el recurso gastrondmico es una buena alternativa para la
generacion de empleo y se convierte en una actividad relevante para la
economia familiar que se dedica a esta actividad. De igual manera el 70% de

los servidores turisticos, ven de gran importancia a la gastronomia como un
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aporte al desarrollo cultural y a su vez que esta incide de manera directa en
la sustentacion de su familia. De acuerdo a los visitantes se tiene que mas
del 70% de encuestados consideran que la gastronomia es un factor
importante al momento de realizar un viaje o visitar un destino.

En este sentido se puede deducir que la gastronomia ancestral vinculada
directamente con los emprendimientos la entidad publica y la poblacion local
si permitira impulsar de mejor manera la actividad gastrondémica. Por lo es
necesario considerar las estrategias de sostenibilidad que permitan
fortalecer el posicionamiento y aportar en el desarrollo turistico de la

localidad.
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RECOMENDACIONES

Que los emprendimientos gastronémicos adquieran su permiso de
funcionamiento y que estén debidamente registrados para que puedan
laborar legalmente bajo la ley que establezcan las ordenanzas municipales
de la localidad.

Que el departamento de turismo y cultura del GAD del cantdén Jipijapa
trabaje de manera coordinada en la realizacion de planes y programas con
los emprendimientos gastrondmicos y la entidad privada para fortalecer la
actividad gastronémica del canton.

Que el GAD del cantoén, coordine con la academia y el Ministerio de turismo
capacitaciones, talleres sobre temas como: atencion al cliente, manipulacion
de alimentos, promocion entre otros, a los emprendimientos dedicados a
esta actividad gastronémica.

Que el GAD del canton, coordine con los GAD Parroquiales y la academia
eventos tales como: ferias, casa abiertas, concursos, festivales que
fortalezca la actividad gastronémica

Que el GAD canton, busquen la inversion de los gobiernos seccionales, asi
como de la entidad privada a fin de aportar al desarrollo local de este sector
de la gastronomia e impulsar el desarrollo de turismo sostenible del canton

Jipijapa
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Anexo 1. La presente encuesta esta dirigida a una parte de los turistas y
a los emprendimientos gastrondémicos, con el objetivo de identificar la

incidencia de la gastronomia ancestral en el area de estudio.

1. ¢Considera Ud. que se han generado fuentes de trabajo gracias al turismo
gastronémico?

2. ¢ El turismo gastrondmico ancestral es de mucha importancia en el desarrollo
turistico?

3. De las siguientes opciones ¢ Cudles considera Ud. que aportan al desarrollo
gastrondémico ancestral?

4. De las siguientes opciones ¢ Cuales considera Ud. representan el turismo
gastrondémico ancestral?

5. ¢ Considera usted que la implementacion de la gastronomia ancestral en los
puestos de comida de la comunidad aportara al desarrollo econémico turistico
de la misma?

6. ¢Considera Usted que consumir platillos ancestrales de Jipijapa, ayuda a
mantener las costumbres y tradiciones de un lugar?

Si es usted Turista o visitante sirvase a contestar las siguientes
preguntas

7. ¢ Esta usted de acuerdo en la importancia de la variedad de un menu para el
deleite de los consumidores?

8. ¢ Cuando usted esta de paseo o turismo, Consume gastronomia ancestral o

platos tipicos de la zona?



9. ¢Considera usted; que las visitas o actividades turisticas en Jipijapa sedan
por la gastronomia ancestral?

10. ¢Considera usted que deberia considerarse a la gastronomia ancestral
como un componente de desarrollo?

11. ¢;Considera usted que la calidad del equipamiento de los locales que
ofertan comida (restaurantes, comedores, etc.) es apta para ofrecer un buen

servicio?
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Anexo 2. La presente entrevista estda dirigida a representante,
involucrados en el area turistica del area urbana del cantén Jipijapa, con

el objetivo de identificar la gastronomia ancestral en el area de estudio.

1. ¢Usted cree que la gastronomia ancestral es una alternativa, para fomentar
el desarrollo del turismo de manera sostenible?

2. ¢Cree Ud. que se lograria generar fuentes de trabajo gracias al turismo
gastronémico?

3. ¢Las autoridades, organizaciones y los habitantes, tienen actividades
mancomunadas para la busqueda del desarrollo turistico?

4. ¢ El turismo gastrondmico ancestral es de mucha importancia en el desarrollo
turistico en Jipijapa?

5. ¢ Qué platos considera Ud. representan el turismo gastronémico ancestral de
Jipijapa?

6. ¢Considera Usted que consumir platillos gastrondémicos ancestrales de

Jipijapa, ayuda a mantener las costumbres y tradiciones?



