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RESUMEN

La finalidad de esta investigacion es realizar una propuesta de plan de
marketing basado en la gastronomia tipica de la region Andes Sur, la metodologia que
se utiliz6 fue de enfoque mixto descriptiva, para lo cual se aplicé investigacion
documental y de campo, obteniendo informacion de los visitantes tantos nacionales
como extranjeros por medio de encuestas. El objetivo de este plan de marketing es
mostrar al pais y al mundo un producto gastrondmico tipico que incremente el turismo
a las cuatro provincias de dicha region. De acuerdo a las encuestas realizadas mas del
70% de los turistas y excursionistas comentan que les gustaria que en la provincia
exista mas innovacion a nivel de publicitad acerca de los platos tipicos ya que se cuenta
con una diversidad de productos para la elaboracion de los mismos y en algunas
ciudades de las regiones se esta perdiendo poco a poco el significado de los mismos.

Palabras Clave: Platos tipicos, gastronomia, marketing, producto gastronémico,
publicidad, visitantes.
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ABSTRACT

The purpose of this research is to make a marketing proposal about the typical
gastronomy of the Andes Southern region, the methodology applied was mixed
descriptive approach, in which documentary and field research was applied, this
information was obtained from National and foreign visitors through surveys. The
objective of this marketing plan is to show the country and the world a typical
gastronomy product that increase the tourism to the four provinces of the country.
According to surveys conducted more than 70% of tourist and hikers, comment that
they would like the province to have more innovation at the level of advertising about
for the elaboration of them in some cities of the region the meaning has been gradually

lost.

Keywords: Typical food, gastronomy, marketing, gastronomic product, advertising,
visitors.
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Introduccion

El Ecuador es un pais mega diverso y esta dividido en cuatro regiones: Costa 0
Litoral, Sierra o Interandina, Oriental 0 Amazonica, Insular o Galapagos, rico en
especies extrafas de aves, plantas y bosques en distintos territorios y, por el lugar
donde se encuentra ubicado goza de rios, nevados, volcanes y montafias. El pais tiene
una totalidad de 24 provincias con culturas diferentes, posee una extensa y rica
variedad de gastronomia en todas sus regiones por lo que se decidio rescatar e
identificar los platos tipicos de la Region Andes Sur la cual comprende las provincias
de Azuay, Bolivar, Cafar y Loja. Este trabajo de investigacion se ha estructurado en

cuatro capitulos.

En el capitulo uno se expone los componentes tedricos que sustentan el estudio
y la investigacion para este proyecto. En el capitulo dos se describe la metodologia
que se empled para poder llevar a cabo la investigacion de manera sistematica de este
proyecto, donde se emplearon encuestas y entrevistas como técnicas de investigacion.
En el capitulo tres se presentan los resultados del estudio de la situacion de las cuatro
provincias y los resultados de la investigacion por medio de encuestas y entrevistas. Y
por ultimo, en el capitulo cuatro, se desarrolla una propuesta de plan de marketing que
se realizd para promover la gastronomia como un producto turistico de la region Sierra

Sur.



Planteamiento del problema

El Ecuador es un pais pluricultural conformado por la influencia de otras
culturas ancestrales que aparecieron en la época de la conquista y durante el siglo XX
donde los franceses e ingleses llegaron a introducir sus famosos platillos, por lo cual
Ecuador posee una variada gastronomia con siglos de tradicién donde han intervenido
sustancias y experiencias nativas, y, de otros continentes. La gastronomia ecuatoriana

estd compuesta de antropologia, sociologia y es respetada mundialmente.

El reconocido chef ecuatoriano Edgar Ledn, uno de los mas famosos del
mundo, comentd que realizo un recorrido por diferentes partes del pais degustando la
preparacion de las sopas de cada lugar al que iba y destaco que cada familia tiene
diferente forma de preparacion y que adapta estos platos para compartirlos por el
mundo. Ledn manifiesta que “los cocineros ecuatorianos debemos unirnos para
mostrarle al mundo lo que somos capaces de hacer, que tenemos buena cocina de

orgullo culinario” (Agencia publica de noticias de Ecuador y Surdmerica, 2016)

La educacion referente a la gastronomia ecuatoriana no ha sido enriquecida y
consciente, pese a que Ecuador posee una de las més deliciosas sensaciones culinarias,
por lo que la mayoria de las personas prefieren consumir lo internacional dejando a un
lado las costumbres y tradiciones nacionales. EI Ecuador posee cuatro regiones las
cuales son: Costa, Sierra, Oriente e Insular cada una de ellas con diferentes platos
tipicos que representan la zona. Entre los platillos mas destacados del pais se pueden
mencionar: ceviche de pescado, encebollado, mote, tigrillo, pincho mayones y

langostas.

La region Sierra esta dividida en tres sectores Andes norte Andes Centro y
Andes Sur, la siguiente investigacion esta enfocada en los Andes Sur la cual estd
formada por las provincias del Azuay, Cafiar, Loja y Bolivar. Se puede destacar que
estas areas no cuentan con un completo desarrollo si no que mantienen un ambiente
tranquilo en todas sus ciudades, sus atractivos e infraestructura es lo que hace de éste

un sitio interesante para los turistas que lo visitan.



Por esta razon esta investigacion tiene como propdsito identificar y caracterizar
los platos tipicos de la Region Andes Sur para proponer un plan de marketing del
producto gastronémico de la region que permita potenciar el turismo de las provincias
involucradas. Los ecuatorianos deben comprometerse y conocer mas de la preparacion
de estas recetas para regenerar y recuperar el ambiente cultural que se ha creado
alrededor de la gastronomia. La finalidad de esta bldsqueda es realizar un plan de
marketing que promocione los platos tipicos ancestrales de la Region Andes Sur para
asi atraer la demanda de los turistas a este sector, por ende, se realizo la siguiente

pregunta de investigacion:
Pregunta de investigacion

¢ Cudl seré el nivel de importancia de un producto gastronémico basado en los
platos tipicos de la region Andes Sur del Ecuador que incentive el turismo hacia la

region?
Justificacion

El pais tiene una gastronomia variada por lo cual muchos turistas no tienen la
posibilidad de probar todos los platos tipicos de cada sector, es por eso, por lo que este
proyecto se enfoca en la region Andes Sur que posee un entorno natural muy
envidiable, con climas variables y una diversidad de alimentos que sin ningln
inconveniente se pueden encontrar durante todo el afio. El presente proyecto tiene
como objetivo caracterizar los platos tipicos de cada provincia de la region Andes Sur
para poder incluirlos en el sector del turismo estableciendo estrategias de marketing
para un producto gastronémico, de esta manera se aprovechan los recursos naturales y
culturales para dar forma a un producto turistico que sea atractivo para el visitante. Es
por eso que, la gastronomia se convierte en el eje fundamental de esta propuesta ya
que el impacto que genera la gastronomia es infinito en muchos niveles, como
principal en el econdmico ya que no solo se trata de una simple comida sino de un
motivo de viaje para las personas a descubrir la riqueza que poseen los productos de

un determinado lugar.



Ademés de ser una importante via generadora de ingresos econémicos, la
gastronomia es una identificacion tangible de culturas y estilos de vida, historias
antiguas de cada lugar mediante ella se puede apreciar sabores exquisitos y platos
unicos, sin dejar a un lado el tema de la salud ya que en algunos casos ayuda a la
recuperacion de enfermedades; a través de la gastronomia se reconocen también los
aspectos del clima, ya que varia dependiendo la zona y se puede mostrar como el
hombre se ha ido adecuando a consumir alimentos con mayor cantidad de grasa en

épocas frias y mas livianos en zonas calurosas.
Objetivos de la investigacion

e Objetivo General

Caracterizar los platos tipicos de la Region Andes Sur del Ecuador para
proponer un plan de marketing de un producto gastronémico que incentive el turismo

de la region.
e Objetivos Especificos

1. Desarrollar un diagnoéstico situacional de la Regién Andes Sur para
reconocer las oportunidades que brinda para el turismo.

2. ldentificarlos platos tipicos de la Region Sierra sur mediante un estudio de
campo y bibliografico y mostrar la importancia de cada plato para el

desarrollo del turismo gastronémico.

3. Definir una propuesta de marketing para viabilizar el uso turistico de

producto gastronémico identificado.



Capitulo |

Marco referencial, teérico, conceptual
Marco referencial

Huecas de Guayaquil

Como referencia a este proyecto se escogid el programa que se realiza en la
ciudad de Guayaquil en el Centro de Convenciones cada afio desde el 2014, el cual es
denominado como Festival Raices. Este magno evento rescata la gastronomia
ecuatoriana como una de las mas diversas de América. Raices, la empresa Publica
Municipal de Turismo y Promocidn Civica se junta con escuelas de cocina de la ciudad
para continuar viendo cémo mejorar cada edicion. (La revista - Diario El Universo,
2014)

El programa consiste en distinguir a las huecas de la ciudad como potencial
destino turistico gastronomico y fomentar a través de planes de capacitacion al cliente,
calidad e infraestructura. La idea de este proyecto comenzo6 por parte del Instituto
Superior De Arte Culinario Guayaquil y es asi como, todas las instituciones
comenzaron a realizar actividades e investigaciones para poder vincularse. Asi fue
como comenzé el proyecto de las Huecas tradicionales de Guayaquil, siendo un
proyecto de interés publico que apoya al desarrollo del turismo en la ciudad de
Guayaquil el cual tiene como fundamento dar a conocer la importancia social y cultural
de todos los lugares de comidas tipicas y provocar su mejora continua. En este

proyecto, emitido por el Instituto Superior de Arte Culinario (2013) menciona que:

El objetivo general de este programa es identificar la cantidad, calidad y
variedad de huecas que existen en Guayaquil, fomentando su mejora continua
a través de una programacion que busca elevar sus estandares de operacion y

produccidn para apoyar su promocion turistica. (p. 2)



Por otro lado, la Directora Municipal de Turismo, Gloria Gallardo explica que
la feria se ha posicionado muy bien en el pais. Lo que muestra claramente un
crecimiento de la asistencia, el primer afio que se realizd dicho evento asistieron cerca
de 58000 personas, aumentando a 65000 en el afio 2015 y por Gltimo el 2016 asistieron
a la convocatoria 70000 personas (Diario el Comercio, 2016). Este afio al evento
asistieron 60000 personas, se estimaba que sea mayor al afio pasado pero no se obtuvo
dicho resultado. Asimismo, La directora Municipal de Turismo también sefiala que
“eso nos llena de orgullo, pero al mismo tiempo nos permite rescatar y resaltar los
trabajos de tantas familias que son duefios de sus negocios y de sus huecas” (Alcaldia
de Guayaquil, 2016, p.1). En cambio, el Alcalde Jaime Nebot en una entrevista al
canal Ecuavisa, resaltd que “la gente sabe lo que estamos haciendo y por qué lo
estamos haciendo. Saben que la gastronomia no es solo sabor, tradicion, también es

resultado de trabajo de produccion” (Ecuavisa, 2016)

En las diferentes ediciones que ha tenido este evento se han realizado también
conferencias con nacionales e internacionales como fue la visita de hermanos Sergio
y Javier Torres del restaurante Dos Cielos de la ciudad de Barcelona. También se han
ofrecido becas en el Basque Culinary Center y membresia en Chaine des Rotisseurs
como obsequio. Se contd en el afio 2016 con la participacion del Museo de la
gastronomia ecuatoriana que exponen los platos tipicos. En esta cuarta edicion de la
Feria Gastrondémica Internacional Raices se realizd0 nuevamente en el Centro de
Convenciones de Guayaquil, los dias 21 hasta el 25 de julio (Acosta, 2017). Esta feria
contd con ocho componentes: (a) huecas tradicionales, (b) congreso gastronémico, (c)
copa culinaria Ecuador, (d) shows de cocina en vivo, (e) museo de la gastronomia

ecuatoriana, (f) stands participantes, (g) zona de nifios y (f) area exterior.

Este afio participaron 40 huecas las cuales fueron 25 nuevas 3 fueron los
ganadores de la segunda y tercera edicion, 5 favoritos de los afios anteriores y 7
invitados nacionales. Para escoger bien estas huecas que participaron ellos recorren
algunos sectores de la urbe, como son; Alborada, Sauces, Samanes, Urdesa,

Miraflores, Via a la Costa, Puerto Hondo y Pascuales (EI Universo, 2017).



Marco teorico

Definicion e historia de la gastronomia

La palabra gastronomia es el arte de elaborar una infinita clase de comida, se
deriva del griego ‘gaster’ o ‘gastros’ que significa estbmago y ‘gnomos’, que significa
conocimiento o ley, también indica que es una actividad interdisciplinaria ya que se
puede explorar en un alimento las bellas artes como la danza, teatro, pintura, masica,
escultura, también forma parte las ciencias exactas y naturales, y ademas se encuentran
las ciencias sociales como antropologia, historia, letras, filosofia, sociologia.
(Gutiérrez, 2012)

Se puede determinar la palabra gastronomia como arte al tener claro primero
la parte estética ya que intervienen un sin nimero de innovaciones, creaciones,
conocimientos para poder transformarlos en el producto final u obra artistica, donde el
artista transmite sus sentimientos y conocimientos hacia el publico cuando estén frente
al plato, mostrando a la vez su aroma, sabor, color y textura es por esto que se lo
denomina el arte culinario aparte que es indispensable para sobrevivir y deleitar o
satisfacer los paladares transmitiendo mensajes, dandole como toque final a conceder
el nombre del plato. (Hernandez, Tamayo, Castro, & Mufioz, 2015). En la actualidad
la comida es la esencia de cada pais, de cada hombre como expresan Artacho, Artacho
y Lozano (2007) “la historia de la Gastronomia seria tanto como describir la propia
historia del hombre” (p.7). Cuando se habla de gastronomia inmediatamente se

relaciona con tres tipos que son: (a) natural, (b) fisica y (c) quimica.

La gastronomia es una ciencia la cual permite a cada representante de su nacién
poder trasladar sus conocimientos a diferentes partes del mundo dando a conocer sus
culturas ancestrales, calidad y variedad de su pais (Hernandez, Tamayo, Castro &
Mufioz, 2015). Asimismo, Artacho et al (2007)refieren que:

La gastronomia no existe desde siempre, en tiempos pasados los hombres se
alimentaban con raices y frutos, después comenzaron a asar sus alimentos y
posteriormente a la caza de los animales que sirvieron como alimento para sus
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familias, la cual permitia tener una mejor asimilacion de proteinas y minerales
a su cuerpo, utilizaban troncos encendidos sobre piedras y colocaban la carne,
dando como producto el crecimiento de la agricultura, ganaderia y pesca gracias

a los primeros platos donde se utilizaba ya la materia prima. (p. 7)

En Roma existian los mejores cocineros griegos que a su vez tenian consigo
sus exquisitas recetas, los mismos que tenian un gusto sin control por la cocina entre
familias de la realeza gracias a ellos el imperio Romano comenzé a surgir en el mundo
gastronomico, convirtiéndose en el plato mas lujoso y predilecto de aquel tiempo el
pescado, los romanos llegaron a distinguir solo por su olor o sabor de que aguas
provenian, la sal fue de gran uso tanto para el transporte y la conservacion pescado.
(Yague, 2016)

Carbajal (2013) refiere que la elaboracion de las recetas se ha realizado
dependiendo de las proteinas que contienen cada una: (a) proteinas: regeneradoras, (b)
vitaminas y minerales, (c) carbohidratos y grasas: energético, cada plato tiene su
informacidén nutricional, es probable que a uno le falte algo de otro, pero este se
completara en casa, al igual que cuando existe algin peligro o exceso que en ese caso

se debe consumir con moderacion.

Para el investigador de la gastronomia quitefia, Julio Pazos la cocina ancestral
ecuatoriana empezd cuando los pueblos prehispanicos comenzaron a elaborar
utensilios de ceramica, estos habitantes se creian parte de la naturaleza tanto asi que
no sentian diferencias entre animales, cosas y ellos, el sentimiento era igual que el de
un ser humano a otro, es por eso que las vajillas que creaban eran en forma de animales,
frutas y personas, la mayoria de los productos que se comian aun se siguen utilizando
el dia de hoy en la cocina contemporanea como el maiz, zambo, quinoa, ajies, también

entre los productos mas ariejos esta el choclo y la chicha. (Diario el Telégrafo, 2014)



El turismo cultural

Se puede interpretar al turismo cultural como una manera de comprender
acerca de los lugares histdricos-ancestrales, museos, monumentos, que tienen un papel
importante por lo que representa sobre todos estos lugares para la conservacion y
cuidado, que a la vez representa un valor socioeconémico. A pesar de la parte positiva
que simboliza el turismo cultural no se desprende de situaciones destructivas que
afectan la préactica o uso de museos y monumentos que acceda explicar su ensefianza
cultural, la innovacion de los elementos culturales debe tener una forma de legitimidad

para complacer a la demanda turistica. (Pastor, 2003)
La Organizacion Mundial de Turismo OMT (2016) menciona:

El propdsito de la cultura es producir, establecer, relacionar el consumo de
bienes y servicios que tiene un espacio artistico como: el arte, la musica,
costumbres, literatura, gastronomia y otros medios como la radio, tv,
publicidades tienes un gran aporte para el incremento de la demanda turistica

y la economia del sector aparte de generar empleo a los nativos de cada lugar.

(s.p.)

Por altimo, Ruiz (1997) refiere que “el turismo cultural ha sido considerado
como un triple enfoque: superacion del turismo consumista y de evasion, como forma
de unir a los pueblos y como palanca del desarrollo econémico para regiones sin la
oferta clasica de evasion y de entretenimiento” (p.43). Asimismo, La Secretaria de
Turismo de México (2015)indica que “se puede definir al turismo cultural como un
viaje turistico que realizan las personas con el fin de conocer, disfrutar de los diferentes
aspectos que lo conforman como la gastronomia, arquitectura, costumbres que se
distinguen a otro pais” (p.1). Es decir, que el turismo cultural forma parte de una
interaccion social que consiste en visitar o compartir caracteristicas propias de una

cultura, su gastronomia, sus costumbres, mitos y hasta su lenguaje.
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La gastronomia como parte del turismo cultural

En la actualidad la gastronomia esta ocupando un lugar muy importante en el
medio turistico que llega a distinguir la legitimidad de un territorio, se puede encontrar
hoy en dia con una extensa gastronomia variada con productos de primera clase y con
preparacion tipica, este cuadro es de interés de los turistas ya que conlleva costumbres

tradicionales de la zona. (Di Clemente, Hernandez, & Lopez-Guzman, 2013)

Dall’Ara (2010) indica que “los turistas de la nueva generacion se describen
por buscar una excelente experiencia turistica que les ayuda a crear nuevas amistades
y no sencillamente comerciales, sino personales y humanas en los lugares donde se
encuentran, los patrimonios y las comunidades locales” (p.16). El entorno turistico
tiende a desarrollarse cada vez con mas impacto, que se ha logrado convertir en un
mercado lleno de experiencias y emociones, que abren paso a que el turista pase a ser
un consumidor no solo de productos sino también de servicios. (Di Clemente et al,
2013)

Ortega, Sanchez y Hernandez (2012)indican que:

La identidad de un territorio y su autenticidad son factores que empiezan a
cobrar importancia y a representar el principal atractivo para el turista
moderno, deseoso de entrar en contacto con las tradiciones, la cultura, los
habitos de los residentes y los estilos de vida locales. La gastronomia, por su
tradicional vinculacion con el territorio, esta afirmandose como un importante
reclamo turistico y como una herramienta de definicion de marca y de

promocion del destino. (p. 5)

Kivela y Crotts (2006) expresan que la gastronomia juega un papel
determinante en la manera de hacer experiencia del destino turistico. Por otra parte, la
gastronomia se afirma como un importante reclamo turistico y una herramienta de

definicion de marca del destino, por su tradicional vinculacion con el territorio.
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Por su parte, Oliveira (2007) expone que “la alimentacion fue desde siempre
un elemento clave de la cultura de cada sociedad y cada vez mas los visitantes ven en

la gastronomia la posibilidad de conocer mejor la cultura de un lugar” (p. 263).
Plan de marketing

Es una herramienta que se encarga de orientar a las personas que de alguna u
otra manera estan vinculadas con actividades de marketing de una compafiia, por que
define puntos importantes que se procuran conseguir como de qué forma se va a llegar,
qué procesos se van a utilizar, qué diagrama de tiempos de actividades se incluirdn y

los procedimientos de control que se van a ejecutar para hacer adaptaciones necesarias.

Mufiz (2014) refiere que “el plan de marketing es la herramienta basica de
gestion que debe utilizar toda empresa orientada al mercado que quiera ser
competitiva” (p.10).En cambio, para Thompson (2006)el plan de marketing es un
mecanismo de comunicacion que expresa lo siguiente: (a) el estado de marketing
actual, (b) el resultado que se espera alcanzar en un plazo determinado de tiempo, (c)
de qué manera se van a alcanzar que tacticas y el plan de marketing, (d) los recursos

de la organizacion que se van a manejar y (€) los procedimientos de control a emplear.

Espinosa (2014)menciona que para tener un plan de marketing bien organizado
es de vital importancia para la organizacion ya que sin ello resulta complejo tener
buenos resultados en la manera de manejar la empresa o0 a su vez existiran efectos por
mala planificacion para ejecutar el plan de marketing se debe seguir los siguientes
pasos: (a)lnvestigacion del mercado, (b) producto, (c) analisis de la consecuencia, (d)
presupuesto, (e) precio — posicionamiento-marca, (f) disefiar metas reales, (Q)

seguimiento y observacion de los resultados.

Marco conceptual

e Actividad turistica

La Organizacion Mundial del Turismo (OMT, s.f.) define que:
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son aquellas que generan principalmente productos caracteristicos del turismo.
Los productos caracteristicos del turismo son aquellos que cumplen uno o
ambos de los siguientes criterios:

(a) El gasto turistico en el producto deberia representar una parte importante
del gasto total turistico (condicion de la proporcion que corresponde al
gasto/demanda).

(b) El gasto turistico en el producto deberian representar una parte importante
de la oferta del producto en la economia (condicion de la proporcion que
corresponde a la oferta). Este criterio supone que la oferta de un producto
caracteristico del turismo se reduciria considerablemente si no hubiera

visitantes. (s.p.)

e Comida Ancestral

Para Yanez (2013) son sabores que reconocen a una region y rememoran un
pasado en comun; como testimonio, los platos de un sector muestran el medio en que
fueron inventados, los ingredientes que tenian en ese momento y con los cuales se

creaban la comida diaria.
e Comida Tipica

Para Zambrano (2014) “la gastronomia tipica es desde hace tiempo un referente
mas con personalidad propia en el panorama cultural de un pais debido que la misma
como atractivo ha crecido favorablemente, dando paso al turismo gastronémico,

aquellas personas que viajan por deleitar su paladar” (p.35).
e Gastronomia

Del griego gastros, "estdbmago’, y nomos, norma’; la definicién tradicional

sostiene que semejante vocablo explica “el arte de disponer adecuadamente una mesa'.
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El término fue acufiado por Joseph Berchoux (1765-1839). Es el conocimiento del
arte de elaborar, inventar, evolucionar, preservar y salvaguardar las actividades, el uso
y consumo, disfrutando de manera beneficiosa y sostenible del Patrimonio
Gastronomico Mundial Cultural, Natural, Mixto y todo lo que tiene relacion al sistema

alimenticio de la humanidad. (Monroy, 2002)
e Plato tradicional

Plato tradicional es aquello que el individuo recuerda y afiora cuando, estando
fuera de su pais o regién, no lo puede comer y disfrutar. Se trata de una definicion no
muy precisa, pero que alude, al cabo, a lo que queda grabado en la memoria colectiva
de un grupo humano. Y lo que queda en la memoria es lo que, de generacién en

generacion, ha sido objeto de repeticion y de insistencia. (Unigarro, 2010)
e Producto turistico

Se refiere a un bien o servicio que se puede asignar o brindar a un mercado.
Lopez (2015) menciona

Tres niveles de producto: el genérico, el esperado y el mejorado. El producto
genérico seria aquel destinado a satisfacer la necesidad mas basica del cliente.
El producto esperado representa el conjunto de atributos que el consumidor
espera recibir en relacion con las expectativas y necesidades que éste tiene
sobre el mismo. En relacion con el producto mejorado, podemos decir que
incluiria toda una serie de beneficios sobre el producto genérico y el producto
esperado con el objetivo fundamental de diferenciarse de la competencia.

(p.312)

La OMT (2016) refiere que los productos turisticos son servicios como;
servicios de alojamiento para visitantes, servicios de provision de alimentos y bebidas,
servicios de transporte de pasajeros por ferrocarril, servicios de transporte de pasajeros

por carretera, servicios de transporte de pasajeros por agua, servicios de transporte
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aereo de pasajeros, servicios de alquiler de equipos de transporte, agencias de viajes y
otros servicios de reservas, servicios culturales, servicios deportivos y recreativos,
bienes caracteristicos del turismo, especificos de cada pais, servicios caracteristicos

del turismo, especificos de cada pais.
e Turismo gastronomico

Para Huertas, Diéguez y Cuétara (2015) es una visita a productores primarios
y secundarios de alimentos, invitacion a festivales gastronémicos y exploracion de
restaurantes especificos donde el alimento y todo lo que se realice en ella haya sido la
razon principal para viajar. Asi mismo, este autor refiere que “el turismo gastronémico,
se encuentra enfocado a un recurso/atractivo muy especifico, que es la gastronomia,

principal motivacion del viaje” (p.7).
e Turista gastronémico

Visitante experto en gastronomia que su primer motivo de desplazamiento
tiene como fin gozar de experiencias, productos y servicios gastronomicos de manera
prioritaria, que estd al menos una noche en un medio de alojamiento colectivo o
privado en un sitio visitado, es decir que este turista se centra en disgustar las
variedades gastronomicas que puede ofrecer una localidad en particular. (Huertas,
Diéguez & Cuétara, 2015)

e Uso turistico

Actividades y componentes que originan el movimiento de un lugar a otro de
las personas, especialmente por motivos de descanso. (La Secretaria de Turismo de
México, 2015)
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Marco legal

Ley de turismo

En el siguiente apartado, se citan ciertos articulos de la Ley de Turismo (2008)

que se respaldan el presente tema investigativo.

e Art. 5.- Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas
naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de modo
habitual a una 0 mas de las siguientes actividades: a. Alojamiento; b. Servicio
de alimentos y bebidas.

e Art. 8.- Para el ejercicio de actividades turisticas se requiere obtener el registro
de turismo y la licencia anual de funcionamiento, que acredite idoneidad del

servicio que ofrece y se sujeten a las normas técnicas y de calidad vigentes.

e Art. 17.- El Ministerio de Turismo coordinara asimismo con otras instituciones
del sector publico las politicas y normas a implementarse, a fin de no afectar el

desarrollo del turismo.
Con relacion a los incentivos y beneficios en general:

e Art. 27.- Las personas naturales o las sociedades o empresas turisticas que
cuenten con proyectos calificados; previo el informe favorable del Ministerio
de Turismo, tendrén derecho a la devolucion de la totalidad del valor de los

derechos arancelarios, excepto el impuesto al valor agregado (IVA)

e Art. 28.- Los gastos que se reembolsen al exterior por concepto de campafias
de publicidad y mercadeo, sea estd impresa, radial, televisiva y en general en
otros medios de comunicacion; material impreso publicitario y su distribucion;
alquiler, atencion, disefio y decoracion de stand; suscripcion a centrales y
servicios de informacién, reserva y venta de turismo receptivo; inscripciones y
afiliaciones en seminarios, ferias y eventos para promocionar turismo

receptivo; directamente relacionados con actividades de turismo receptivo
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incurridos en el exterior por las empresas turisticas, seran deducibles para
efectos de la determinacidn de la base imponible del impuesto a la renta ni se
someten a retencion en la fuente. Estos gastos no requeriran de certificacion
expedida por auditores independientes que tengan sucursales, filiales o
representacion en el pais, pero deberdn estar debidamente sustentados con
facturas y comprobantes de venta emitidos por los proveedores internacionales,
acomparfiados de una declaracion juramentada de que este beneficio no ha sido
obtenido en otro pais. Esta deduccion no podra exceder del 5% de los ingresos
totales por servicios turisticos de la respectiva empresa correspondiente al

ejercicio econdmico inmediato anterior.

Art. 33.- Los municipios y gobiernos provinciales podran establecer incentivos
especiales para inversiones en servicios de turismo receptivo e interno rescate

de bienes historicos, culturales y naturales en sus respectivas circunscripciones.

Art. 34.- Para ser sujeto de los incentivos a que se refiere esta Ley el interesado
deberd demostrar: a. Haber realizado las inversiones y reinversiones minimas
que el reglamento establezca, segun la ubicacién, tipo o subtipo del proyecto,
tanto para nuevos proyectos como para ampliaciobn o mejoramiento de los
actuales dedicados al turismo receptivo e interno; b. Ubicacion en las zonas o
regiones deprimidas con potencial turistico en las areas fronterizas o en zonas
rurales con escaso 0 bajo desarrollo socio-econdmico; y, c. Que constituyan

actividades turisticas que merezcan una promocién acelerada.
En relacion con el patrimonio autbnomo:

Art. 39.- Para la promocion del turismo interno y receptivo del Ecuador,
continuard funcionando el Fondo de Promocion Turistica del Ecuador,
constituido a través de la suscripcion de un contrato irrevocable de fideicomiso
mercantil, siendo el Estado el constituyente y beneficiario del mismo. Este
patrimonio autonomo estara gobernado por el Consejo de Promocién del
Turismo del Ecuador; que estard conformado por el Ministro de Turismo, o su

delegado; el Ministro de Relaciones Exteriores, o el Subsecretario del
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Ministerio de Relaciones Exteriores a cargo de asuntos econémicos como su
delegado; y por el Presidente de la Federacion Nacional de Cémaras de
Turismo FENACAPTUR, o, su delegado. EI Ministro de Turismo tendra voto
dirimente. También formaran parte de este Consejo con voz, pero sin voto 3
delegados de los organismos gremiales de turismo reconocidos por el
Ministerio de Turismo, los cuales seran elegidos por un colegio electoral a
cargo de la Federacion Nacional de Camaras de Turismo FENACAPTUR,
quienes deberan tener experiencia empresarial en mercadeo y recogeran el

criterio de todas las organizaciones nacionales de turismo.

18



Capitulo 2

Metodologia y andlisis de resultados

Disefio metodoldgico de la investigacion

GOmez (2006) refiere que “el termino de disefio se refiere al plan o estrategia
concebida para obtener informacion que se desee investigar” (p.85). Por su parte Sanz
(2010) dice que es la evolucidon que se obtiene a través del proceso del método
cientifico para conseguir informacion fiable y destacada. Se entiende por investigacién
cientifica a una labor dirigida a la solucion de un problema, el propésito es encontrar
una solucidn a cada pregunta a través de la fase cientifica.

Enfoque mixto

El enfoque de la presente investigacion es de tipo mixto, es decir, es
cuantitativo y cualitativo a la vez, para esto Hernandez, Fernandez, & Baptista (2010)
exponen que “es la combinacion de los enfoques cuantitativos y cualitativos ya que
ambos tienen procesos cuidadosos, sistematicos y empiricos en su esfuerzo por
producir conocimiento y utilizan, en general, cinco fases que se relacionan entre si”

(p.54). Las fases son:

a) Hacen observacién y evaluacién de fendmenos

b) Crean suposiciones o ideas como consecuencia de las observaciones realizadas.

c) Convencer y justificar el grado en que las suposiciones o ideas tienen alguna
base.

d) Reconocen tales suposiciones o ideas sobre las pruebas o el analisis realizado.

e) Sugerir nuevas observaciones para demostrar, cambiar y/o argumentar las

suposiciones o ideas.

El método de investigacion que se lleva a cabo en este proyecto es el enfoque
mixto, por un lado, es cualitativo ya que se emplean técnicas como la observacion de
campo Y entrevistas para clarificar las preguntas de investigacion, estudiar el entorno

para conocer de fuente propia la realidad tal y como se analizan e interactuar con los

19



actores sociales. Por otro lado, es cuantitativo ya que se basa en la recopilacion de
datos por medio de encuestas y se cuantifican los resultados para los cuales se definiran

previamente una muestra y preguntas preestablecidas para su respectivo analisis.
Tipos de investigacion
Investigacion descriptiva

Es un tipo de investigacion que mide evalUa y recolecta datos sobre diferentes
conceptos, aspectos, dimensiones o componentes del fenbmeno que se investiga.
(Hernandez, Fernandez & Baptista, 2006). Este tipo de investigacion se puede
soportar en el uso de algunas herramientas de investigacion como son las encuestas,
casos, estudios casuales, por eso es importante para obtener informacién y se pueda
definir algunos temas como el origen de cada plato el modo de preparacidn tradicional,

las variedades de productos a utilizar.
Investigacion documental

Se puede interpretar a la investigacion documental como un libro, documento
o vinculos que relaten sobre un suceso especialmente algo transcendental, donde haya
antecedentes veridicos para comprobar algo, de esta manera se puede realizar un

analisis de hechos pasados para de esta manera entender un estado actual.
Segun Yuniy Urbano (2003)la investigacion documental se refiere a una:

Estrategia metodol6gica de obtencion de informacion, que supone por parte del
investigador el instruirse acerca de la realidad objeto de estudio a través de
documentos de diferente materialidad (escritos, visuales, numéricos, etc.), con
el fin de acreditar las justificaciones e interpretaciones que realiza en el analisis
y reconstruccion de un fendmeno que tiene caracteristicas de historicidad. (pp.

73-75)
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Investigacion de campo

Arias (2006) explica que la investigacion de campo a través de la investigacion
cientifica permite acceder a nuevas teorias de la realidad de un determinado lugar,
detectando los inconvenientes y necesidades para adaptar soluciones préacticas con el
fin de renovarlas. Este tipo de investigacion se desarrolla en el mismo sitio ya que
permitiré investigar con mas profundidad y se obtendréan datos claros y evidentes para

analizar las razones de los acontecimientos.

Ramirez (2010)refiere que “la investigacion de campo puede ser extensiva,
cuando se realiza en muestras y en poblaciones enteras (censos); e intensiva cuando se
concentra en casos particulares, sin la posibilidad de generalizar los resultados” (Arias,
2006). Por su parte, Sabino (2002) incluye en los disefios de campo los siguientes
instrumentos: Encuesta, panel, estudio de casos. En esta investigacion se empleé la

encuesta.
Técnicas de investigacion

Encuesta: Se la considera como un instrumento de investigacion social
cientifica orientado a la valoracion de poblaciones mediante un analisis de muestra. Se
caracteriza por recopilar testimonios, orales o escritos para asi poder averiguar hechos,
opiniones, actitudes, asimismo es considerado un instrumento que permite cuantificar

los resultados que se obtienen. (Ruiz, 2012)

Entrevista: Esta técnica es utilizada a gran escala pues permite obtener datos
de primera mano y se aplica directamente a la muestra de la poblacion. Se realiza
mediante un conversatorio con la finalidad de obtener informacién de caracter

cualitativo. (Alvarez-Gayou, 2003)
Poblacion de estudio

Hernandez, Ferndndez y Baptista (2010) refieren que la poblacion “es cualquier
conjunto de elementos que tengan una 0 mas propiedades en comun definidas por el

investigador y que puede ser desde toda la realidad, hasta un grupo muy reducido de
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fenomenos” (p.50). Por lo tanto, la poblacion de estudio para esta investigacion son
los visitantes de las provincias que conforman la region Andes Sur. Ahora bien, como
no es posible conocer la cifra exacta de los turistas que visitan la regién sur de los
Andes en Ecuador, se considera para efectos el calculo de la muestra trabajar con la

férmula para poblacion infinita.
Tipo de muestreo

Se aplica el muestreo aleatorio que de acuerdo con Namakforoosh (2005) este
muestreo es mas objetivo y se dirige a una muestra representativa donde se puede
estimar el margen de error. ES un mecanismo que permite definir qué parte de la
poblacién se debe de investigar, con el propdsito de deducir en dicha poblacion. El
muestreo debe obtener una imagen apropiada, con caracteristicas que definan sus
aspectos fundamentales que son considerables para la investigacion, se puede decir
que para que un muestreo sea significativo debe evidenciar las semejanzas y
desigualdades halladas en la poblacion. El tipo de muestreo a realizar sera el aleatorio

simple.

Como ya se menciond anteriormente, se tomara como referencia las cuatro
provincias que componen la region sur de los Andes, es decir, las provincias de Loja,
Caniar, Bolivar y Azuay, v, los lugares que serviran como escenario para la aplicacion
de las encuestas dirigidas a los turistas, seran el terminal terrestre de cada capital,

también parques, plazas, mercados y lugares turisticos de cada provincia mencionada.

Calculo de la muestra

Es uno de los puntos previos a precisar, al momento de ejecutar la investigacion
y se refiere a la cantidad de personas que se va a encuestar. Como la cantidad de turistas
que visitan las cuatro provincias mencionadas no esta definida (solo se cuenta con el
dato de los visitantes a nivel de pais), se aplico la formula para una muestra infinita.
Reyes (2011) refiere que “la que tiene un elemento incontable de elementos (...) son
aquellas de tamafio desconocido” (p.2). Entre los datos a utilizar en la formula se

encuentran:
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-

Z, xpxq

d-
Za = nivel de confianza al 95% es: 1,96
p = probabilidad de éxito, o proporcién esperada 0,50
q = probabilidad de fracaso 0,50
d = precision (error maximo admisible en términos de proporcion) 0,05
Reemplazo de la férmula: 096
0,0025
n = tamafno de la muestra desconociendo la poblacién =

El tamafio de la muestra proporciona un total de 384 encuestas a nivel general
de las cuatro provincias, es decir, se encuestaran a 96 personas por provincia. Para el
presente trabajo estudio, se establece que el muestreo no probabilistico debe escoger a
96 turistas que visiten cada provincia, y, ademas cumplan los siguientes criterios:

o Criterios para la seleccion de la muestra

a) Turistas nacionales o extranjeros (hombres y mujeres)
b) Rango de edad desde 18 hasta los 50 afios
c) Solo turistas de las provincias: Loja, Cafar, Bolivar y Azuay (los cantones

que las componen)
e Criterios para la exclusion de la muestra

a) Menores de edad o personas de tercera edad

b) Turistas que se dirijan a otras provincias del pais.
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Formato de la encuesta dirigida a los turistas
Encuesta para medir el nivel de aceptacion del producto gastronémico de la region
Andes Sur y la posibilidad de implementar un plan de marketing para impulsar el
consumo de los platos tipicos.

Provincia: Loja Azuay Cafiar Bolivar
Cantdn/Ciudad

1.- ¢ Usted, es un turista nacional o extranjero?

Nacional Extranjero

2.- ¢Cuales son los platos que usted considera tipicos de esta provincia? Si conoce

algun otro plato, escribalo en el espacio disponible:

LOJA AZUAY CANAR BOLIVAR
Gallina Cuyada Cascaritas Cuy con papas Hornado

Repe Mote pillo Hornado Fritada con mote
Cecina Caldo de patas Arroz Cebada Tortillas de maiz
No conozco No conozco No conozco No conozco

3.- ¢Cudl es el rango de precio que usted cancela por un plato tipico de esta provincia?
a) $1.00-$3.00
b) $3.01-$5.00
c) $5.01-$8.00
d) $8.01-$10.00
e) Mas de $10.00

4.- ;Cémo se enterod de las promociones y de la gastronomia tipica de esta provincia?
Correo Electrénico

Facebook Twitter

Instagram Otros

5.- ¢Con qué frecuencia usted ha visitado esta provincia?
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a.- Primera vez c.- 3 veces al afio

b.- 2 veces al afio d.- masde 3

6.- ¢En qué época del afio cree usted que es mas recomendable visitar esta provincia?
Enero — Marzo Abril - Junio

Julio — Septiembre Octubre — Diciembre

7.- ¢Considera usted conveniente que entidades publicas presten su ayuda para
impulsar el consumo de la gastronomia tipica?

Si No
8.- ¢Considera usted que la gastronomia es importante para el desarrollo econémico
de un sitio turistico?

Muy importante _ Importante Poco importante__ Irrelevante

9.- ¢ Como califica usted a la gastronomia tipica de esta provincia?
Buena _

Mala

Regular___

Excelente

Preguntas para la entrevista dirigida a los duefios y administradores

de restaurantes o locales que impulsen el turismo gastronémico

Personal de Municipio
1. ¢Qué se esta realizando para atraer a los turistas mediante la gastronomia?
2. ¢De gqué manera se esta promoviendo la gastronomia de la provincia?
3. ¢Cuentan con algun tipo de planificacion para desarrollar la gastronomia de su

provincia?
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4. (Existe algin presupuesto asignado para el desarrollo de los locales o
establecimientos de comida dentro del sector publico?

5. ¢Cree usted que el Municipio esté dispuesto a apoyar un nuevo plan de
Marketing?

6. ¢Qué plato o platos considera que son tipicos en la provincia?

7. ¢Existe alguna temporada climatica que afecte la produccion de los productos

para la elaboracién de los platos tipicos?

8. ¢Existe algun aspecto negativo que considere este obstruyendo el desarrollo

gastronémico de la zona?

Duefios de Restaurantes
1. ¢Qué fecha o época del afio considera que hay mas afluencia de turistas en su

restaurante?

2. ¢Cual es el toque que usted le da a la preparacion de los platillos para que sean

considerados los mejores?

3. ¢Considera que la preparacion se sigue manteniendo a como era en tiempos

ancestrales?

4. ¢Con que frecuencia los turistas consumen los platos tipicos en su restaurante?

5. ¢Cual es el plato tipico mas vendido en su restaurante?
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Presentacion y analisis de resultados

Resultados de las encuestas realizadas en la Provincia de Loja

1.- ¢ Usted, es un turista nacional o extranjero?

CLASE DE TURISTA

m extranjeros

M nacionales

Figura 1.Pregunta #1 Clase de turista que visita la provincia de Loja

Anadlisis: Se puede apreciar que las personas que fueron encuestadas con un 67% son
turistas nacionales y con un 33% extranjero. Es importante mencionar que por estas

fechas no hay una gran afluencia de turistas extranjeros.
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2.- ¢Cudles son los platos que usted considera tipicos de esta provincia? Si conoce
algun otro plato, escribalo en el espacio disponible:

OPCIONES DE PLATOS TIPICOS

Gallina cuyada
19%

Cecina
38%

Repe
33%

Figura 2.Pregunta #2 Reconocimiento de platos tipicos.

Analisis: El plato seleccionado como el mas tipico fue la Cecina, con un 38%
de turistas nacionales y extranjeros, porque han probado mas este plato y les ha
Ilamado la atencién el sabor, es por esto que consideran que este plato es el mas
representativo de Loja es decir un plato estrella.
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3.- ¢Cuadl es el rango de precio que usted cancela por un plato tipico de esta
provincia?

OPCIONES DE PRECIO
_ _ Mas de $ 10
>8-510 2% $1-$3
13% 18%

$5-58
31%

$3-85
36%

Figura 3.Pregunta #3 Rango de precios de platos tipicos de la provincia de
Loja.

Anadlisis: El valor que el 36 % de turistas estan dispuestos a pagar por un plato
tipico de esta provincia es de tres a cinco ddlares ya que consideran que es un precio

comodo para poder pagar y asi aprovechar en probar la gastronomia de ese sector.
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4.- ;Como se enterd de las promociones y de la gastronomia tipica de esta provincia?

MEDIOS DE PUBLICIDAD

Correo
Pag del Municipio electronico
9% 7%

Volantes
8%

Publicidad
pegada
12%

Facebook

43%

Instagram
16%

Figura 4.Pregunta #4Medios de publicidad en la provincia de Loja.

Analisis: Por el medio de publicidad que mas se enteran los turistas de
diferentes promociones de esta provincia y sus platos tipicos es mediante las redes
sociales encabezando Facebook con 43% seguido de Instagram con 16%, quedando

como segunda opcion publicidad pagada con el 12%.
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5.- ¢Con qué frecuencia usted ha visitado esta provincia?

MAS DE 3

20% PRIMERA VEZ
29%

3 VECES AL ANO
13%

2 VECES ALARND
38%

Figura 5.Pregunta #5Frecuencia de visitas en la provincia de Loja.
Anadlisis: Se puede apreciar que el nimero de visitas de “dos veces al afio” es

38% ya que la mayoria de personas no visitan directamente Loja sino mediante un

previo viaje a otro lugar.
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6.- ¢ En qué época del afio cree usted que es mas recomendable visitar esta provincia?

OCTUBRE- ENERO-MARZO
DICIEMBRE 6%
12% ABRIL-JUNIO 9%

JULIO-SEPTIEMBRE
73%

Figura 6.Pregunta #6Epocas de afio que es mas visitada la provincia de Loja.

Anadlisis: Segun los encuestados la época recomendada para visitar es de julio
a septiembre con un predominante porcentaje de 73%, destacando el mes de agosto en
el cual los habitantes comentan que tienen festivales de comida y la fiesta de la Virgen
del Cisne el dia 20, ademas que el clima no es tan frio ni tan caluroso.
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7.- ¢Considera usted conveniente que entidades publicas presten su ayuda para

impulsar el consumo de la gastronomia tipica?

IMPULSO DEL CONSUMO
GASTRONOMICO

NO
0%

100%
Figura 7.Pregunta #7Impulso para la gastronomia en la provincia de Loja.
Anadlisis: Sin duda alguna todos los turistas ven de una forma positiva el aporte

de estas entidades como el Municipio en el sector gastronémico ya que consideran que

la gastronomia de Loja es una de las mas ricas del pais con sus exquisitos platos y

variedad de dulces.
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8.- ¢Considera usted que la gastronomia es importante para el desarrollo econémico
de un sitio turistico?

DESARROLLO ECONOMICO

Poco importante
e

Importante
34%

Muy importante
66%

Figura 8.Pregunta #8Nivel de importancia econdémico en la gastronomia de Loja.

Anadlisis: Los turistas consideran este aspecto como muy importante con 66 %
porque sin duda alguna al hablar de gastronomia se refiere a la identificacion de cada
lugar en el mundo y a los turistas les Ilama mucho la atencién el simple hecho de que
un plato tenga un nombre no comun, esto incentiva a querer degustar los sabores

tradicionales con los que cuenta Loja y a su vez se incrementa la economia.
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9.- ¢ Como califica usted a la gastronomia tipica de esta provincia?

CALIFICACION COMIDA TIPICA

Regular
7%

Excelente
37%

Buena
56%

Figura 9.Pregunta #9Calificacion de la comida tipica de la provincia de Loja.

Anadlisis: Los turistas califican que la gastronomia de Loja es buena con 56%.
Entre las razones mencionadas es que posee un sabor Unico, exquisito y es variada;
también les Ilamé la atencidn los nombres de los platos; en cambio, el 37% de los
turistas la consideran excelente por sus inigualables componentes y muy pocos la

califican como regular ya que no son amantes a algunas carnes como la del cuy.
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Resultados de las encuestas realizadas en la Provincia de Azuay

1.- ;Usted, es un turista nacional o extranjero?

CLASE DE TURISTAS

Extranjeros
32%

Nacionales
68%

Figura 10.Pregunta #1Clase de turista que visita la provincia de Azuay

Analisis: Se puede considerar que el 68% de turistas que visitan la provincia
de Azuay son nacionales, provenientes en su mayoria de la zona Costera y el 32% son
extranjeros de los cuales se pudo identificar que visitan desde Norte América 'y Europa.
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2.- ¢Cudles son los platos que usted considera tipicos de esta provincia? Si conoce
algun otro plato, escribalo en el espacio disponible:

PLATOS TIPICOS

Cascaritas

Caldo de patas
29%

10%

Mote pillo
50%

Figura 11.Pregunta #2Reconocimiento de platos tipicos.

Analisis: En las encuestas realizadas se pudo constatar que el 50% de los
turistas conocen el Motepillo, plato que caracteriza a la provincia por su producto
estrella que es el mote, y su facil preparacion, seguido de este plato con el 29% estan
las cascaritas, se trata de un plato preparado a base del cuero de chancho que consiste

en dorarlo y servirlo con mote y llapingachos.
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3.- ¢ Cudl es el rango de precio que usted cancela por un plato tipico de esta provincia?

VALOR DE PLATO TIPICO
Mas de $ 10 $1-583
% 11%

$3-55
41%

$5-58
32%

Figura 12.Pregunta #3Rango de precios de platos tipicos de la provincia de Azuay

Analisis: Se puede apreciar que el 41% opta por pagar por un plato tipico a
partir de tres dolares a cinco ya que manifestaron que es una cantidad aceptable para
la cantidad que suelen servir en los restaurantes y mercados, seguido de este rango se
encuentra el de cinco a ocho délares con un 32% de turistas entre ellos Americanos y
Europeos expresaron que les gusta la comida de la Sierra y les parece un precio

adecuado para la calidad del producto
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4.- ;COmo se entero de las promociones y de la gastronomia tipica de esta provincia?

MEDIOS DE PUBLICIDAD

Correo
Volantes Electronico
15% 9%

Publicidad
Pegada
7%

Pag.Municipi
10% Facebook

40%

Afiches
7%

Instagram
11%

Figura 13.Pregunta #4Medios de publicidad en la provincia de Azuay

Analisis: Para esta investigacion se pudo confirmar que con un 40% prevalece
Facebook dentro de las redes sociales, comentan que pudieron observar previamente
fotografias de la provincia y sus atractivos turisticos y gastrondmicos, les llamo la
atencion la naturaleza y exuberante flora, seguido a esto con el 39% predomina
también las fuentes informativas como volantes con el 15%, afiches con el 7%, pagina

del Municipio con el 10% y publicidad pagada con el 7%.

39



5.- ¢Con qué frecuencia usted ha visitado esta provincia?

VISITA DE TURISTAS

Primera vez
26%

2 Veces al afio
20%

3 Veces al afio
17%

Figura 14. Pregunta #5 Frecuencia de visitas en la provincia de Azuay

Analisis: Los turistas nacionales con el 37%, sin duda alguna son los que mas
viajan a la provincia y quedan muy satisfechos cada vez que la visitan, es por eso que
no existe duda a la hora de regresar para el descanso, vacaciones, tiempo de ocio, pero
sobre todo a degustar a la inigualable gastronomia, en segundo lugar, con un 26% que
por primera vez viajan a esta provincia; segun la percepcion de los turistas encuestados
es un lugar muy tradicional, tranquilo y con paisajes maravillosos, variedad en su

gastronomia y con un clima aceptable para todos.

40



6.- ¢En qué época del afio cree usted que es mas recomendable visitar esta provincia?

EPOCA DEL ANO

Enero - Marzo
24%

Abril - Junio
6%

Julio -
Septiembre
30%

Figura 15. Pregunta #6 Epocas de afio que es maés visitada la provincia de Azuay

Analisis: La época que esta provincia es mas visitada segun los encuestados es
desde el mes de octubre hasta el mes de diciembre, ya que las fiestas de independencia
las celebran en el mes de noviembre; es por esto que un 40% dijo que es una buena
época para visitar, seguido de un 30% que indicé que es mejor visitar desde el mes de
Julio hasta Septiembre. Las razones segun las personas es porque los colegios estan de
vacaciones y hay mas turistas nacionales. El 24% dijo que los mejores meses eran de
enero a marzo por el clima que hay en esta provincia y un 6% opin6 que es desde abril

a junio.
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7.- ¢ Considera usted conveniente que entidades publicas presten su ayuda para

impulsar el consumo de la gastronomia tipica?

IMPULSO DEL CONSUMO
GASTRONOMICO

NO
0%

100%

Figura 16. Pregunta #7 Impulso para la gastronomia en la provincia de Azuay

Anadlisis: EI 100% de los encuestados opind que si consideran conveniente que
las entidades publicas presten su ayuda para impulsar el consumo de la gastronomia

tipica, ya que seria algo bueno y ayudaria al desarrollo de la provincia.
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8.- ¢Considera usted que la gastronomia es importante para el desarrollo econémico

de un sitio turistico?

IMPULSO GASTRONOMICO

Poco

Important?/—
0%

Importante
29%

Muy
importante
71%
Figura 17. Pregunta #8 Nivel de importancia econémico en la gastronomia de

Azuay.

Anélisis: El 71% opino que la gastronomia es muy importante para el desarrollo
econdmico de un sitio. Mientras que el 29% considerd que solo es importante.
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9.- ¢ Como califica usted a la gastronomia tipica de esta provincia?

CALIFICACION COMIDA TIPICA

Buena
37%

Regular
36% Mala

8%

Figura 18.Pregunta #9Calificacion de la comida tipica de la provincia de Azuay

Anélisis: El 37% opino que la gastronomia es buena en esta provincia, el 19%
dijo que es excelente su sabor y en 36% considera regular.
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Resultados de las encuestas realizadas en la Provincia de Canar

1.- ¢ Usted, es un turista nacional o extranjero?

TIPO DE TURISTA

Extrajero
33%

Nacional
67%

Figura 19. Pregunta #1 Clase de turista que visita la provincia de Cafar

Analisis: Se puede considerar que el 67% de turistas que visitan la provincia
de Canfar son nacionales, la mayoria proveniente de la misma region sierra, y el 33%

son extranjeros.
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2.- ¢Cudles son los platos que usted considera tipicos de esta provincia? Si conoce
algun otro plato, escribalo en el espacio disponible:

OPCIONES DE PLATOS TIPICOS

Arroz cebada
15%

Cuy con papas
49%

Hornado
26%

Figura 20. Pregunta #2 Reconocimiento de platos tipicos.
Analisis: En las encuestas realizadas se pudo constatar que el 49% de los

turistas conocen como el plato tipico de la provincia al cuy con papas, seguido con el
26% que consideran que el hornado es un plato también caracteristico de la zona.
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3.- ¢ Cuél es el rango de precio que usted cancela por un plato tipico de esta provincia?

RANGO DE PRECIO
Mas de $ 10
4%
— $1-53

$5-58
42%

$3-85
18%

Figura 21. Pregunta #3 Rango de precios de platos tipicos de la provincia de Cafar

Analisis: Se puede apreciar que el 42% pagan por un plato tipico de la provincia
a partir de cinco a ocho doélares ya que consideran al cuy el mas vendido en Cafar y
no es un plato barato, seguido de este rango se encuentra el de uno a tres délares con
un 29% de turistas expresaron que les gusta la comer cosas baratas y probar un poco
de todo.
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4.- ;Como se entero de las promociones y de la gastronomia tipica de esta provincia?

MEDIOS DE PUBLICIDAD

Correo
electr‘oonlco Facebook
0% 16%

Vol Instagram
olantes 5%

38% —

Pag. Del
Municipio
20%

Afiches o vallas
21%

Figura 22. Pregunta #4 Medios de publicidad en la provincia de Carfiar

Anédlisis: Se confirmé que con un 38% los turistas se enteran por medio de
volantes, seguido a esto el 20% por medio de las paginas de los municipios que siempre
estan actualizandose para dar informacion sobre ferias o festividades que tienen en
cada una de las ciudades de la provincia. Un 16% de las personas encuestadas dicen

que se enteran por publicaciones en la red social Facebook.
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5.- ¢Con qué frecuencia usted ha visitado esta provincia?

PRIMERA VEZ
24%

3 VECES AL ANO

e 2 VECES AL ANO

34%

Figura 23. Pregunta #5 Frecuencia de visitas en la provincia de Carfiar

Anadlisis: EI 37% de las personas que fueron encuestadas visitan la provincia
mas de 3 veces al afio, ya sea a pasear o0 visitar algin familiar por unos dias o por
vacaciones; en segundo lugar, con un 34% dicen que viajan 2 veces al afio a esta
provincia; segun la percepcion de los turistas encuestados es un lugar muy tranquilo y

es visitada mas para las festividades que se realizan en esta zona.
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6.- ¢En qué época del afio cree usted que es mas recomendable visitar esta provincia?

EPOCA RECOMENDADA PARA VISITAR

Enero - Marzo
30%

Jullio -
Septiembre
17%

Abril - Junio
42%

Figura 24. Pregunta #6 Epocas de afio que es mas visitada la provincia de Cafar

Analisis: La época que esta provincia es mas visitada segun los encuestados es
desde el mes de abril hasta junio, siendo el mes mas visitado junio por la festividad del
Inti Raymi que se realizan en los ultimos dias del mes. Seguido de un 30% que indic6
que es visitada desde el mes de enero a marzo, las razones segun las personas son
porgue la regidn costa esta de vacaciones y algunas personas escogen las rutas de la

sierra para descansar y conocer.
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7.- ¢ Considera usted conveniente que entidades publicas presten su ayuda para

impulsar el consumo de la gastronomia tipica?

IMPULSO DEL CONSUMO GASTRONOMICO

NO
0%

Sl
100%

Figura 25. Pregunta #7 El Impulso para la gastronomia en la provincia de Cafar

Analisis: El 100% de los turistas opind que consideran conveniente que las
entidades publicas ayuden a impulsar el consumo de la gastronomia tipica, ya que seria

muy beneficioso para ellos ser conocidos también por su gastronomia.
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8.- ¢Considera usted que la gastronomia es importante para el desarrollo econémico
de un sitio turistico?

NIVEL DE IMPORTANCIA DE LA
GASTRONOMIA

Poco

importante
5%

Importante
35%

Muy
importante
60%

Figura 26. Pregunta #8 Nivel de importancia econdmico en la gastronomia de Cafar

Anadlisis: EI 60 % de los encuestados consideran que es muy importante para el
desarrollo econémico de las diferentes ciudades de esta provincia. ElI 35% de los

turistas piensa que es importante que se comience a considerar la gastronomia como
algo que puede ayudar al desarrollo econémico.
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9.- ;Como califica usted a la gastronomia tipica de esta provincia?

CALIFICACION COMIDA TiPICA

Buena
54%

Regular
10% Mala
0%

Figura 27. Pregunta #9 Calificacion de la comida tipica de la provincia de Cafar

Analisis: El 54% opin6 que la gastronomia de esta provincia es buena que el
sabor la hace diferente que si la comiera en otro lado de la sierra, el 36 % considera
que excelente ya que dicen que no han ido a probar en otro lugar ya que este ha sido

de su agrado totalmente.
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Resultados de las encuestas realizadas en la Provincia de Bolivar

1.- ;Usted, es un turista nacional o extranjero?

TIPO DE TURISTA

Extranjeros
28%

Nacionales
72%

Figura 28. Pregunta #1 Clase de turista que visita la provincia de Bolivar.

Anadlisis: En esta investigacion se puede apreciar que el 72% de turistas son

nacionales en su mayoria costefos.
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2.- ¢ Cuéles son los platos que usted considera tipicos de esta provincia?

OPCIONES DE PLATOS TIPICOS

Fritada con
mote
25%

Hornado
43%

Tortillas de
maiz
27%

Figura 29. Pregunta #2 Reconocimiento de platos tipicos.

Analisis: Con el 43% se puede observar que el hornado es el plato mas
cotizado, es un plato tipico que caracteriza la provincia por su sabor inigualable,
seguido de las infaltables tortillas de maiz que la consumen a diario especialmente en

el desayuno.
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3.- ¢ Cuél es el rango de precio que usted cancela por un plato tipico de esta provincia?

RANGO DE PRECIOS

Mas de $ 10
$5-$8 0%

$1-83

$3-$ 53%
3-55
31%

Figura 30. Pregunta #3 Rango de precios de platos tipicos de la provincia de Bolivar

Analisis: Con un 53% los turistas opinan que entre uno y tres dolares es un
precio muy comodo para pagar por un plato tipico de la zona, seguido con 31% con el

rango de 3 a 5 por los extranjeros.
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4.- ;COmo se entero de las promociones y de la gastronomia tipica de esta provincia?

MEDIOS DE PL(l:BLICIDAD

orreo

Volantes electronico
0,
10% 5%

Afiches o vallas

15% Facebook

33%

Pag. Del
Municipio
27% Instagram
10%

Figura 31. Pregunta #4 Medios de publicidad en la provincia de Bolivar

Anédlisis: Las personas en esta provincia se identifican méas con las redes
sociales especialmente “Facebook”, comentan que existe mucha publicidad tanto de

lugares turisticos como de gastronomia.

57



5.- ¢Con qué frecuencia usted ha visitado esta provincia?

VISITA DE TURISTAS

mas de 3

Primera vez
30%

34%

3 veces al afio
8%

2 veces al afio
28%

Figura 32. Pregunta #5 Frecuencia de visitas en la provincia de Bolivar

Analisis: Con el rango de 34% prevalece “primera vez” con visitas de turistas

nacionales y extranjeros.
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6.- ¢En qué época del afio cree usted que es mas recomendable visitar esta provincia?

EPOCA RECOMENDADA PARA VISITAR

Octubre -
Diciembre
22%

Enero - Marzo
42%

Jullio -
Septiembre
9%

Abril - Junio
27%

Figura 33. Pregunta #6 Epocas de afio que es mas visitada la provincia de Bolivar.

Anédlisis: El 42% opina que es recomendable ir a visitar la provincia en los

meses de enero a marzo, mientras que el 27% prefieren de abril a junio.
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7.- ¢ Considera usted conveniente que entidades publicas presten su ayuda para

impulsar el consumo de la gastronomia tipica?

IMPULSO DEL CONSUMO GASTRONOMICO

NO
0%

|
100%

Figura 34. Pregunta #7 Impulso para la gastronomia en la provincia de Bolivar.
Analisis: el 100% estan totalmente de acuerdo contar con el apoyo de entidades

para el desarrollo de la provincia, ya que generaria mas ofertas de empleo y mejoraria

la calidad de vida.
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8.- ¢Considera usted que la gastronomia es importante para el desarrollo

econdmico de un sitio turistico?

NIVEL DE IMPORTANCIA DE LA
GASTRONOMIA

Poco
importante
5% _1 Muy
importante

31%

Importante
64%

Figura 35. Pregunta #8 Nivel de importancia econémico en la gastronomia de
Bolivar

Analisis: Con un 64% los turistas califican que es importante ya que de eso

depende la motivacion de turistas a seguir visitando la zona.
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9.- ¢ Como califica usted a la gastronomia tipica de esta provincia?

Regulariiala
3% 0%

Excelente
45%

Bueno 52%

Figura 36. Pregunta #9 Calificacion de la comida tipica de la provincia de Bolivar

Analisis: Con el 45% los turistas califican que la gastronomia es excelente por

su inigualable sabor y calidad de productos.
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Capitulo 3
Diagnostico situacional
Analisis PEST de la region Andes Sur

Factor politico

En el factor politico se logra definir que el gobierno posee una persistencia
politica que beneficia de manera extrema ya que brinda estos tipos de servicios a los
visitantes, beneficiando a los individuos que trabajan en esta ocupacion que es la
elaboracion y la mercantilizacién de comidas tipicas para la asistencia de ellos, estos
poseen la ayuda gobernativa de avivar la matriz fructifera y asi generar capital para el
pais. (El Ciudadano, 2015)

Factor econdémico

El 60% de la gastronomia presenta una oportunidad de desarrollo en la &rea
turistica del pais, de acuerdo a la informacion notable de la Empresa Municipal de
Desarrollo Economico “EDEC” (2014). Dentro de esta area cuenta con promedio a 70
millones cada afio, siendo asi, una accion lucrativa para el area de incremento en
Ecuador e incluso formar varios lugares de trabajos ayudando a demasiados hogares
ecuatorianos. A su vez se puede mencionar que en las cuatro provincias existen
restaurantes reconocidos que pueden contribuir a mejorar, a continuacion se puede

sefialar:

Cafiar
e Restaurante y Artesanias "Inti-Raymi"
e Los Picantes De Cariar
e Bar & Restaurante DON COFFEE
e Sabor Latino
Bolivar
e LaBohemia

e Restaurante Parrillada "Damiro"
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Azuay
e Tiesto's Cafe Restaurant
e Raymipampa
e Moliendo Café
e El Jardin Restaurante
e A Pedir De Boca
Loja
e Vida Ventura grill & sports
e (Casa Sol
e Mama Lola

e Dumas Trattoria & Restaurant

Factor social

Las personas suelen cambiar sus preferencias en correlacién a distintas
apariencias que se muestran actualmente, los diferentes gustos cambian cada vez, esto
depende asi mismo al estilo de vida. En el pais los individuos que son dedicados a la
gastronomia han conseguido un porcentaje de 35% siendo este comparativamente
mayor, en la cual los usuarios les agradan distintas comidas tipicas, segun la zona.
(Diario el Telégrafo, 2014).

Factor tecnologico

Para la gastronomia, es precisa la tecnologia, ya que esta contribuye con la
rapidez y la eficiencia en la elaboracion de las comidas, por ende, el Gobierno Nacional
induce a la obtencion de maquinarias ecuatorianas para que estas sirvan en la

elaboracion de las comidas nacionales. (Ministerio de Economia, 2015)

Analisis del turismo y gastronomia

La Sierra es considerada la regién mas importante del Ecuador ya que se puede
decir que es la mas visitada de todo el pais; ella como tal tiene una gran biodiversidad
tanto natural como cultural, en esto estan sus paramos, bosques, volcanes activos,
aguas termales, mercados, ciudades y haciendas coloniales. Es por esto que, no es

casualidad que esta region cuente con la industria turistica mas desarrollada de
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Ecuador ya que ofrece una variedad de servicios como son alojamientos, festivales

culturales y diferentes opciones culinarias por toda la region.
Segun el Ministerio de Turismo (2013):

Sintetizando se puede afirmar que la cocina de la region Andes se
caracteriza por el uso de cereales, maiz, tubérculos como melloco, camote y
papas, hortalizas, legumbres frescas, carnes de res, borrego, cerdo, chivo,

cuy y conejo, aderezados con lechuga, tomate y diversos tipos de aji. (s. p.)

La pagina Southern Paradise Tours (2017) publico que:

Entre los platos tipicos que se destacan en la regidn Sierra existen las frutas
que son infaltables a la hora de conseguirlas 0 ya sea en un hotel donde
preparan jugos tropicales, ensaladas o helados de frutas, los mas tipicos
naranjilla, tomate de arbol, mango, limén, melocotones, es muy comun
encontrar vegetales con los cuales preparan las ensaladas que consisten en
tomate, lechuga, cebolla, chochos, rabanos, se destaca también el maiz como
el tostado, mote, palomitas, morocho, la infaltable papa para el locro y

Ilapingacho, también es cultural las carnes como cuy, pollo, fritada, cordero.

(s.p.)

La region Sierra se divide en tres zonas los cuales son: Zona Norte, Zona
Centro y Zona Sur. Y en esta ocasion se investigo sobre las provincias de la Zona Sur
las cuales segun el Ministerio de Relaciones Exteriores y Movilidad Humana (2016)
son las provincias de Loja, Azuay, Bolivar y Cafiar. De estas cuatro provincias se
analizaron sus sitios turisticos y gastronomia tipica. Para poder llegar a una conclusién

de la investigacion se hace un pequefio estudio de cada una de ellas.

65



Provincia de Loja

Esta provincia tiene muchas caracteristicas que la hacen Unica y especial, donde
se ha forjado mucha creatividad cultural, no importa de donde la visiten, los turistas
sienten una hospitalidad y cordialidad de parte de las personas lojanas quienes destacan
siempre sus tradiciones. El ciudadano lojano se caracteriza por ser una persona que le
gusta la musica y tratan dia a dia de cultivarla en su ciudad. Se puede decir que para
ellos es un lenguaje, una forma de expresarse natural y que esta definitivamente ligada

a su existencia.

Datos demogréficos

Los lojanos constatan el potencial econdmico de un pueblo a pesar del
abandono en el que viven, han aprendido a sobrevivir y luchar por lo que quieren
(Municipio de Loja, 2017). Segun el censo realizado en el 2010 por el INEC, dice que
Loja cuenta con una poblacion de 448.966 personas. En esta provincia existen mas
mujeres que hombres, la mayor parte de la poblacion es mestiza y no aportan al seguro
social. El 42,1% de los hombres son casados y el 41,2% de las mujeres igual, esto da
como resultado que la mayoria que esta provincia son personas en una relacion estable.
(INEC, 2010a)

La mayoria de los hombres lojanos trabajan como agricultores y trabajadores
calificados y las lojanas como trabajadoras de servicios y vendedoras. El alfabetismo
ha venido disminuyendo al pasar el tiempo teniendo en cuenta que en el 2001 la tasa
Ilegaba a un 7,9% en la poblacién y en el 2010 la tasa bajo un porcentaje y quedo en
5,8%. La tecnologia se ha apoderado de la poblacion lojana y es asi que el 75% utilizan
teléfonos celulares, el 9,6% utilizan internet y el 26,4% tienen en sus hogares
computadoras. (INEC, 2010a)

Sitios turisticos

Como principales centros de atraccion turistica que tiene la provincia de Loja,
resaltan las catedrales de la ciudad de Loja, el Santuario de EI Cisne, los valles de
Vilcabamba y Malacatos, el Bosque Petrificado de Puyango, el florecimiento de los

Guayacanes en Mangahurco, Bolaspamba y Cazaderos. También se encuentra
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Saraguro y el Parque Nacional Podocarpus con sus bosques centenarios, las lagunas
del Compadre, la Campafia y Margarita. (Viajando, 2016)

La ciudad de Loja, la capital de la provincia cuenta con ElI Conjunto Colonial
San Juan del Valle, la Plaza Simén Bolivar, el Mercado Centro de Loja, el Palacio
Municipal, el Teatro Universitario Bolivar, la Plaza San Sebastian, el Centro Cultural
Alfredo Mora Reyes y el Parque Pucara. También tiene unos miradores en los cuales
se puede observar todo el paisaje de la hermosa ciudad de Loja los cuales son el
Mirador El Pedestal, Mirador Las Tapillas y el Mirador EI Churo. Aparte de los
miradores cuenta con algunos museos los cuales son visitados a diario para aprender
un poco mas de su cultura. Estos son el Museo de Matilde Hidalgo de Prdcel, Museo
de la Cultura Lojana, Museo de las Madres Concepcionistas y el Museo de la Musica
(Municipio de Loja, 2017).

Por altimo, pero no menos importante para la ciudad de Loja son sus iglesias
que por su construccién son muy visitadas y aparte dentro de ellas tienen plasmada
arte; entre las mas destacadas, se pueden visitar la Iglesia San Francisco, La Catedral

y La Iglesia Santo Domingo.

Platos tipicos

Los platos tipicos que pueden ser encontrados por toda la provincia son la
Gallina cuyada, el Cuy asado, la Cecina, la Sopa de arvejas con guineo, el Repe, el
Sancocho de cerdo, el jugo de horchata, el Tamal lojano con café, etc. A continuacién,
se describiran los platos tipicos més representativos y preferidos.

Gallina Cuyada: Su nombre se ha prestado para que los turistas saquen
algunas hipétesis, pero la realidad es que este plato no es otra cosa que la gallina asada
al carbon. EI nombre del mismo se dio hace 20 afios atras, cuando uno de sus clientes
le dijo que la gallina asada tenia un sabor muy parecido al cuy y desde ahi es que en
Loja se popularizo el plato la gallina cuyada y se convirtié en unos de los platos tipicos
y populares.Este platillo contiene consomé con canguil y mote, aji de la casa que es
preparado con pepe de zambo, tres ensaladas, arroz, papa y, por ultimo, pero no menos

importante la gallina. (Diario El tiempo, 2012)
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Cecina: Es uno de los platos més pedido en esta region, es un tipo de carne que
proviene del lomo de cerdo, después de ser fileteada se la alifia y lo que cambia después
de eso es solo el color por el achiote. También se le pone ajo, orégano y sal, pimienta,
comino, etc., estos son los mismos ingredientes con los que se prepara el cuy. El
proceso que viene después de esto es que la carne se la deja secando al sol para evitar
que se endurezca, aunque al inicio personas del sector lo hacian para guardarla y evitar
de alguna forma que se dafie. Algunos de los pobladores recuerdan que la dejaban de
un dia para otro tendida en el patio de la casa o en el mismo restaurante; sin embargo,
por problemas de salubridad la mayoria ahora prefiere presecarlo en la parrilla. La
mayoria del tiempo se sirve como una ensalada fria de lechuga, zanahoria, tomate,

yuca y papas salteadas. (Diario el Telégrafo, 2014)

Repe: Es una sopa tipica de Loja y su nombre es por el vocablo popular que
manejan en esta provincia. Se dice que repe le decian hace muchos afios atréas las
abuelitas de este sector al verde. Este plato tiene una base de verde, leche, quesillo
lojano y culantro. Los lojanos dicen que el ingrediente que le da el toque casi méagico
es el quesillo, para que esté a su punto debe derretirse un poco en la coccion y uno de

los pasos que debe seguirse es batirlo constantemente. (Veintimilla, 2016)

Provincia del Azuay

Toponimicamente, Azuay es un término cafiari, que se descompone asi: “Azu”
que quiere decir chicha o licor; y el sufijo “ay” que quiere decir lo de arriba, lo del
cielo. El clima es cambiante, varia entre lo tropical y gélido debido a la presencia de
la Cordillera de los Andes, cada lugar solo expone dos estaciones himeda y seca, en
la parte Andina por lo general esta entre 10°, 28° hoy en dia se encuentra en 29°.
“Azuay es el centro turistico mas importante al sur del Ecuador. Ademas, es un gran
lugar para hacer compras de artesanias de alta calidad y para participar en

celebraciones festivas a lo largo del afio”. (Ecuale, 2016, s.p.)
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Datos demograficos

Segun el censo realizado en el 2010 por el INEC, se resalta que Azuay cuenta
con una poblacion 712.127 personas. En esta provincia existen mas mujeres que
hombres, la mayor parte de la poblacion es mestiza y no aportan al seguro social. El
43,3% de los hombres son casados y en las mujeres 40,2%, también existe un alto
porcentaje de poblacidn soltera y porcentajes minimos de divorcios. (INEC, 2010b)

Cabe indicar que la mayor parte de las viviendas cuentan con los servicios
béasicos y red publica de alcantarillado, ademas los varones pertenecen a la mayor
poblacion econémicamente activa de la provincia. Por otro lado, Cuenca y Gualaceo
son los cantones méas poblados. (INEC, 2010b)

Cuenca, 0 mas conocida como Cuenca de los Andes o Atenas del Ecuador es
una ciudad muy tradicional, cuenta con 781.919 habitantes (INEC, 2010b). Ademas,
Cuenca posee una infraestructura colonial con evidente dominio europeo donde resalta
Espafa y Francia; fue manifestada por la Unesco en 1990 como Patrimonio Cultural
de la Humanidad, de esta ciudad se destacan personajes histéricos y poetas
reconocidos, asi como también es de origen para varios eventos internacionales como:
Festival de Artes Escénicas, y nacional como Bienal Internacional de Cuenca,
tradicional como Corpus Christi y Fieles Difuntos.

Sitios turisticos

Cabe indicar que la ciudad de Cuenca es una de las tres ciudades méas grandes
e importantes del Ecuador, y, posee los mayores atractivos turisticos de la provincia
del Azuay. Lugares como: La iglesia Corazon de JesUs se encuentra ubicada; en el
barrio que lleva el mismo nombre, El barrio de San Sebastian fue un barrio limitrofe,
ahora se encuentra en el centro historico de la ciudad, Museo de Arte Moderna es un
Museo Municipal en donde se exponen principalmente las obras que provienen de la
Bienal Internacional de Cuenca; La iglesia del Carmen de la Asuncion fue construida

aproximadamente en 1730, esta iglesia situada junto a la Plaza de las Flores es una de

69



las mas antiguas de la ciudad, La Catedral Nueva es el mayor atractivo de la ciudad de
Cuenca, asi como el Parque Calderén. (Eljuri, 2015)

Asimismo, esta El Museo del Banco Central que es uno de los mas grandes de
la ciudad y tiene un gran contenido historico, El Turi es un mirador cercano al centro
de Cuenca, El Centro Artesanal Municipal o también conocido como La Casa de la

Mujer. En el Cajas se encuentra El Santuario de la Virgen. (Eljuri, 2015)

Gualaceo se caracteriza sobre todo por sus tradiciones artesanales y folcléricas,
su cultura, su gastronomia y su gente, existen atractivos turisticos como: Tejedoras de
Bullcay, Ecuagenera Orquideas del Ecuador, Zapaterias de Gualaceo. Cabe resaltar
que los demas cantones de la provincia de Azuay ofrecen atractivos como iglesias,

plazas y parques. (Eljuri, 2015)

Otro de los lugares que caracteriza a la provincia de Azuay es San Sebastian de
SigSig con una altura de 2250 metros sobre el nivel del mar y con un clima entre los
15° a 20°, (Revista Cuenca llustre, 2016a). También se puede nombrar el Parque
Nacional el Cajas declarada por la Unesco como una de las areas nucleo de la Reserva
de Biosfera Macizo. El Cajas en esta area la Cordillera de los Andes es méas antigua y
con poco movimiento volcanico formando mesetas que almacenan agua en gran parte.
(Ministerio del Ambiente, 2017)

Uno de los cantones mas visitados e histdricos es Giron, a tan solo 50 minutos
de la ciudad de Cuenca, que al momento de visitarlo necesariamente no se podria dejar
de ir al Museo casa de los tratados donde se firmo el célebre “Tratado de Giron” donde
se inicié la nacionalidad ecuatoriana y quedaron ilustrados los hechos historicos.
(Revista Cuenca llustre, 2016b)

Por otra parte en el canton Chordeleg, calificado como “Chorro de Oro”, con
una temperatura de 16°C, lugar en el que se puede pasear por diversos locales
turisticos, centros historicos donde se encuentran casas patrimoniales, almacenes y el
comercio de joyas de oro, plata y metales prevalece, en el Municipio se aprecian

objetos arqueoldgicos antiguos, artesanias y algo que Ilama la atencion del turista es
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la “candonga” que esta hecha a base de plata y que representa a la joyeria del canton y
la destreza de los artesanos. (Revista Cuenca llustre, 2016c¢)

Barios de agua santa es otro de los atractivos turisticos de la provincia por sus
aguas termales que derivan del volcan Tungurahua y donde los turistas pueden gozar
de sus deportes extremos, paisajes maravillosos con una temperatura de 15°C, un sitio
ideal para descanso y endulzar el paladar con las famosas melcochas, y en el mes de
noviembre donde se celebra la fiesta de la Virgen del Rosario de Agua Santa y las
fiestas de cantonizacidn en el mes de diciembre. (Gobierno Autonémo descentralizado
Cantdn Bafos de Agua Santa, 2017)

Platos tipicos

Entre los variados platos tipicos se encuentran el llamado cascarita que
contiene cascara, fritada, morcilla. El sancocho se lo acomparia con mote tostado y
Ilapingacho. La comida tipica de esta provincia tiene sabores, colores y preparaciones

Unicas entre ellas se encuentran:

Mote pillo: Es un plato que, por lo general se lo sirve en el desayuno, aunque
en algunas ocasiones lo piden como un plato fuerte o guarnicion que suele
acompariarse con palitos de queso y café, carne asada o de res; entre los ingredientes
que lleva son mote, manteca de chancho, mantequilla, huevo, leche, pimienta, ajo,

perejil y cebollin. (Diario el Universo, 2009)

Tortillas de choclo: Posee un sabor Gnico que dificilmente se podria copiar y
estan preparadas a base de choclo molido, aztcar, mantequilla, queso, leche y sal que
estan a su exposicion en una base de barro para al momento de adquirir el producto se
proceda a sofreirlo. La mayoria de turistas realizan un extenso recorrido para poder

degustarlas. (Diario Independiente de Cuenca, 2010)

Segun Guachun (como se cito en el Diario Independiente de Cuenca, 2010)
(Diario Independiente de Cuenca, 2010), con el apoyo de la Municipalidad de Paute,
han empezado a promocionar mas este producto en las ferias de otras ciudades, dentro
y fuera de la provincia, asi, una experiencia reciente, fue la exposicion y venta de las

tortillas de El Cabo, en la expo feria de Azogues, a donde Guachun fue invitada. Ella
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refiere que “se vendio absolutamente todo en menos de tres horas, fue todo un éxito”,

dijo entusiasmada. El costo de cada tortilla es de 30 centavos la unidad.

Cuy Asado: Este plato es considerado por miles de turistas como foraneo y
afrodisiaco por su sabor, se lo prepara facilmente de dos maneras la primera con ajo,
alifios y sal después se introduce un palo que servira para que rote y se cocine y la
segunda freirlo en una sartén previamente dobado, y la guarnicion infaltable sin duda

papas amarillas, mote y aji al gusto. (El tiempo, 2010)

Caldo de patas: El pais cuenta con variedades de sopas entre la mas tradicional
se puede nombrar a la famosa sopa en la Ruta de los VVolcanes que es el caldo de pata
con un sabor exquisito y textura que lo hace diferente, acompariado desde luego con
mote; los ingredientes que se necesitan para la elaboracion de este plato son: pata de
res, cebolla blanca, culantro, aceite, maiz tostado y molido, leche, achiote y sal (Vivir
Ecuador, 2014). Por su parte la Revista del Diario el Universo (2012)publicé que el
caldo de pata “se prepara con la parte baja de las patas de res, requiere una coccion
larga, pero permite convertir masculos, tendones y piel en un manjar de muy original

consistencia, suave como gelatinosa” (p.1).

Cascaritas: Para que las cascaritas queden doradas y crocantes hay que tener
practica. Se empieza escogiendo el cerdo, el cual debe estar pesado en grasa para que
la ‘cascarita’ sea crujiente. El segundo paso es el faenamiento en el cual se deben
qguemar las cerdas y una vez pelado el animal se procede a sacar las visceras, limpiarlo
y lavarlo para montarlo en el caballete. Una vez cocido el cerdo se realiza la sopleteada,
un proceso de quemado que dura una hora y en el cual se tuesta el cuero del animal,
procurando uniformidad, para que las ‘cascaritas’ queden doradas. Cuando se obtiene
el color deseado se hace el raspado que debe realizarse con cuidado para que las capas

de cuero no se quiebren. (El Diario EC, 2015)

72



Provincia de Bolivar

Bolivar, es una de las regiones del pais que encierra mas historia en sus calles,
plazas y museos y que aun conserva en algunas de sus edificaciones de arquitectura
colonial, sitios que dan a la provincia un verdadero valor histérico y turistico. La
ciudad de Guaranda también se caracteriza por numerosas tradiciones folkloricas, se
destaca el colorido y musical carnaval como fiesta colectiva, que si bien es cierto son
manifestaciones propias de la region, se han convertido en simbolo cultural de todo
Bolivar. (Turismo Accesible, 2017)

Cabe resaltar que entre sus principales fiestas provinciales se destacan las
siguientes: Independencia de Guaranda, Fundacion de la provincia de Bolivar,
Carnaval de Guaranda, Fiesta del Sefior de la buena esperanza, Fiesta de los tres reyes,
Fiesta de San Antonio, Festival de la Naranja.

Datos demogréficos

Es una de las provincias mas antiguas y pequefias del pais, cuenta con una
poblacion aproximada de 183.641 habitantes, se puede decir que parcialmente el
volcan Chimborazo se encuentra en este territorio, goza de una temperatura de 15°C
con climas frios y templados, su flora consiste en el paramo que es el ecosistema

compuesto por musgos y zonas himedas su capital Guaranda. (INEC, 2010c)
Sitios turisticos

Bolivar con su capital Guaranda, es famoso por sus carnavales y bellos paisajes
andinos como el Santuario de la Virgen del Guayco, Balsapamba y se puede observar
el volcan Chimborazo.Cabe indicar que existen otros atractivos como el Santuario de
la Virgen de Lourdes, el Bosque Protector Piedra Blanca, la Cascada Milagrosa,
Waranka y el Carnaval de Guaranda. (Escobar & Del Salto, 2012)
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Platos tipicos

Bolivar es reconocida por el consumo de sopas de pescados y pescados de rio
como la cachama, la popular sapoara y el morocoto. Posee una diversa gama de
gastronomia como: Palo a pique a base de morrocoy, cruzao a base de morrocoy,
hayaca angosturefia, morocho, el sancocho, bufiuelos; este bocadillo es muy famoso
y cotizado, se lo encuentra particularmente en las fiestas navidefias, papas con queso,

pajaro azul.

Chiguiles: Este es un plato tipico ecuatoriano, proviene de la provincia de
Bolivar especificamente de la ciudad de Guaranda, famosa por ser la cuna de uno de
los carnavales méas llamativos del pais y del chiguil un plato tipico de esta ciudad que
se disfruta principalmente en Carnaval. Su peculiar nombre viene de la forma de su
envoltura que tiene origen en dos hechos: los antepasados Ilamaban a los recién
nacidos "guagua chiguil” o "chiguilitos" y los envolvian en una faja, dandoles vueltas

muy apretadas.

El hornado: es sin duda el plato que se consume diariamente acompafiado de mote, y
ensalada con tomate, cebolla, y cilantro desde los mas pequefios hasta adultos, se lo

encuentra a cualquier hora del dia, aparte del plato se puede comprar por libra.

Provincia de Canar

Canfiar es un testimonio permanente de diversidad cultural, en €l se evidencian
las culturas que han dejado su huella en el transcurso del tiempo. Los procesos
histéricos de conquista, resistencia y mestizaje de sus colectivos se manifiestan en
formas de vida material e ideoldgica que muestran su capacidad de creacion y

recreacion cultural.

Entre los principales grupos étnicos del canton se encuentran los
Huayrapungus, Quilloacs y Sisids, comunidades que guardan una historia y rasgos
primitivos importantes como comunidad indigena. Ademas, en la provincia del Cafar
se celebra el Inti Raymi Fiesta del Sol y la Cosecha que consiste en una de las
tradiciones que tiene como legado el pasado glorioso de la nacion Cafiari-Inca,
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constituye la fiesta del sol y la cosecha del solsticio de junio. (Turismo Accesible,
2017)

Datos demogréficos

Segun el censo realizado en el 2010 por el INEC, se resalta que Cafar cuenta
con una poblacion de 225.184 personas. En esta provincia existen mas mujeres que
hombres, las mujeres se dedican a actividades agricolas, también la mayor parte de la
poblacion es indigena y no aportan al seguro social. El 42,4% de los hombres son
casados y en las mujeres 39,4%, también existe un alto porcentaje soltera, y

porcentajes minimos de separaciones o divorcios. (INEC, 2010d)

Cabe indicar que la mayor parte de las viviendas cuentan con los servicios
bésicos y red publica de alcantarillado, ademés los varones pertenecen a la mayor
poblacion econdmicamente activa de la provincia. Por otro lado, los cantones Azogues
y Cafar son los mas poblados. (INEC, 2010d)

Sitios turisticos

Cafar posee la riqueza arqueoldgica mas importante del pais, destacando:
Ingapirca, Cojitambo, Coyoctor y Culebrillas. Otros sitios son: Complejo
Arqueoldgico de Cojitambo, Cafiaris, Santuario de la Virgen del Rocio, Complejo
Arqueoldgico Bafios del Inca en Coyoctor, Laguna de Culebrillas y Santuario de La
Virgen de la Nube. (Mancero & Maroto, 2000)

Platos tipicos

Papas con cuy y aji: Es el plato tipico de la localidad, su elaboracion se realiza
a base de papas y cuy, es acompafiado de aji, el mismo que lo puede encontrar en los
trayectos de ingreso a la ciudad de Cafiar, ademas que es propio de las celebraciones

o fiestas tradicionales del sector. (Turismo accesible, 2017)

Aji: El pueblo indigena campesino cafiari conoce diferentes formas de preparar

el aji, mismos que varian unos de otros por lo fuerte de su sabor y por la utilizacion de
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diferentes insumos. Entre las variedades de aji en el Cafiar se encuentran tres
principales que son el aji de carne, el aji de quesillo (queso) y el aji de pepa de zambo

(cucurbitacea). (Turismo accesible, 2017)

Chicha de Jora: EIl proceso comienza con la germinacion del maiz condicion
que se logra de la siguiente manera: al maiz hay que poner cinco dias en el agua para
el remojo, luego se lo coloca en una cama hecha de altamizo y chilca para que de sabor
a la jora; encima de esta cama se pone el penco partido para obtener humedad y que
facilite el brote colocado, el maiz se vuelve a tapar con hojas partidas de penco, luego
se agrega la chilca y encima de ésta el altamizo. La chicha de jora es una bebida
sagrada, ofrendada y consumida en las siembras, deshierbe, aporques, en las fiestas,

etc. (Turismo accesible, 2017)
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Figura 37. Andlisis PORTER

Amenaza de la competencia existente

El mercado gastrondmico es una de las zonas muy comerciales ya que tiene un
gran nimero de demanda, es por esto que en el presente analisis se puede estipular que
la competencia es alta, existen algunas ciudades de otras provincia o regiones con
diferentes ferias que obtienen una mejor publicidad por ende tienen mayor nimero de

asistentes como:

e Feria de las Raices (Guayaquil)

e Expo — Alimentar (Quito)

e Feria Gastronémica (Ambato)

e Feria Gastronémica Mil sabores (Guayaquil)

e Feria Sabe (Cuenca)
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Sin embargo, en la regién Andes Sur, las ciudades de Cuenca y Loja también

se destacan por las ferias gastronémicas que atraen turismo como:

e Feria del turismo y la Gastronomia (Cuenca y Loja)

Amenaza de nuevos competidores

La amenaza de nuevos competidores es alta, puesto que muchas zonas utilizan
las ferias como medio promocional para obtener un gran nimero de visitantes y
facilitan la comercializacion, ademas existen provincias con alta demanda de platillos
gastronémicos y que estan por posicionarse tales como Guayas, Manabi, Esmeraldas,
Riobamba.

Amenaza de productos sustitutos

La amenaza de productos sustitutos es media, dado que en las ciudades
principales del pais, se esta desarrollando la gastronomia gourmet en los restaurantes,
se modifican los platos tipicos y se ofrecen como platos a la carta, lo cual resulta
atractivo para los visitantes y le restan mercado a la comida tipica, reduciendo asi la

posibilidad de visitar las provincias donde se elaboran los platos de origen.

Poder de negociacion de los proveedores

Los proveedores cumplen una parte esencial dentro de los procesos de
preparacion, puesto que son los encargados de adquirir, repartir y vender todo tipo de
alimentos, son pilares fundamentales, pero para los platos tipicos que se preparan en
la region, la provision de ingredientes es realizada por los mismos prestadores de
servicios gastronémicos, ya que cuentan con sus propios huertos o fincas de crianza

de cerdos y cuy.

Poder de negociacién de los clientes

El poder de negociacion de los clientes es alto, puesto que se pudo determinar
mediante el analisis de los resultados de las encuestas que los usuarios esperan un
servicio de calidad porque si no reciben lo que esperan al momento de pagar por un
servicio, empiezan a buscar otro servicio que cumpla sus expectativas. Ademas, de
que en cada sitio turistico reconocido por su gastronomia, existen gran variedad de
establecimientos que venden la misma comida tipica lo cual abre un abanico de

opciones para que el turista elija.
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CAPITULO 4

LA PROPUESTA

Plan de Marketing de un producto gastronémico para la

region Andes Sur de Ecuador

La presente propuesta se desarrolla con el proposito de promocionar un plato
tipico gastronomico por cada provincia de la region Andes Sur, de esta manera se
culturiza sobre la gastronomia que en muchas ocasiones suele ser desconocida para el
resto de turistas en todo el Ecuador y también los turistas internacionales. El plan de
marketing descrito a continuacion tiene como modelo el desarrollo de un andlisis tanto
interno como externo, el estudio del entorno del turismo y de la gastronomia, y al final
se detalla la aplicacidn de estrategias para las 4p del marketing mix: plaza, precio,

promocion y producto.

Objetivos del plan de marketing

Objetivo General

e Elaborar un plan de marketing para posicionar un producto gastronémico de

la region Andes Sur.

Obijetivos especificos

e Desarrollar un andlisis interno y externo de la region Andes Sur
e Establecer herramientas estratégicas para el marketing mix

e Evaluar la inversion del uso de estrategias en el plan de marketing.
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Analisis FODA de la regién Andes Sur

Fortalezas

F.1 Alto posicionamiento como destino turistico de la region especialmente de las
provincias de Azuay y Loja.

F.2La region dispone de una buena infraestructura basica para dar un buen servicio de
gastronomia.

F.3El servicio brindado a los comensales y turistas es amable y cordial.

F.4 Conocimiento del mercado al que va dirigido, es decir a cada uno de los turistas
que gusten viajar para probar la gastronomia.

F.5. Los municipios cuentan con presupuesto para financiar el turismo en general,
especialmente en capacitacion y promocion.

F.6. Priorizacion de la gastronomia, especialmente en la provincia de Loja.
Oportunidades

O.1. Las cuatro provincias se caracterizan por contar con atractivos naturales y
culturales que le brindan potencial para el desarrollo de cualquier tipo de turismo.
0.2. Aumento del turismo especialmente en las provincias de Azuay y Loja.

0.3. Las provincias cuentan con amplia gastronomia preferida lo cual brinda la
oportunidad de ampliar el mercado hacia productos gastronémicos.

0.4. Sitios turisticos y ambiente propicio en las cuatro provincias para las vacaciones,
especialmente de turistas extranjeros.

Debilidades

D.1. A pesar de haber turismo en la region, es notable la ausencia de comensales en
los sitios gastrondémicos.

D.2. Bajo posicionamiento como destino turistico de la provincia de Cafar que podria
afectar en el plan para posicionar a toda la region.

D.3. Poca inversién en publicidad y desarrollo de productos gastronémicos, excepto
en Loja.

D.4. Poca motivacion de las entidades municipales para la innovacion del desarrollo
gastronomico en la provincia de Bolivar.

D.5. En la provincia de Bolivar especialmente en la poblacion de Chimbo no cuentan

con agencias de viajes.
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Amenazas

A.1. Alto nimero de competencia existente en el mercado.

A.2. Ecuador cuenta con distintas regiones que ofrecen gastronomia muy parecida a la
de la region Andes Sur.

A.3. Poco turismo en temporada baja lo cual afectaria en las decisiones de inversion

en negocios gastrondmicos y afectaria la operacion turistica en esta region.

Estrategias del FODA

En base al anélisis realizado se ha considerado enfocarse en los siguientes
aspectos estratégicos para efectivizar el plan y aprovechar las fortalezas y
oportunidades que brinda el turismo y las condiciones del destino analizado.

e Promocion del destino y la gastronomia

e Realizacién de ferias gastronémicas para ayudar a la identificacion y visita

de los turistas.
e Trabajar directamente con agencias de viajes e instituciones privadas que

ayuden a promover el turismo.

Marketing mix regiéon Andes Sur

Producto:
En la siguiente tabla se muestra el plato tipico que mas preferencia mostro en

los resultados de la encuesta.

Tabla 1

Platos tipicos preferidos por los turistas

PROVINCIA PLATO TIPICO
LOJA CECINA

AZUAY MOTE PILLO
BOLIVAR HORNADO
CANAR CUY CON PAPAS
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Segmentacion

Tabla 2

Segmentacion de mercado

CRITERIO DE SEGMENTOS TIPICOS DEL
SEGMENTACION MERCADO
GEOGRAFICOS
Pais Ecuador
Ciudad Cuenca, Loja, Cafiar, Bolivar

Tamafio de la poblacion

Infinito

Clima Variado
DEMOGRAFICOS
Ingresos Indiferente
Ocupacion Turistas
Clase social A,B,C

PSICOGRAFICA

Preferencias por la sierra

Personalidad .
ecuatoriana

Estilo de vida Diferentes actividades

El grupo de clientes a que los que se desea satisfacer a través de este plan de
marketing son los turistas econdmicamente activos que tengan facilidad de viajar de
forma constante a la sierra ecuatoriana. Para esto, el plan ofrece una variedad de
menus, confort y comodidad ante todo, para asi fidelizar al turista, logrando crear en

él el deseo de regresar a visitar las provincias de Cafiar, Loja, Bolivar y Azuay.

Posicionamiento

El plan se enfoca a posicionar la region en la mente de los turistas, lo cual se
basa en el dar un servicio adicional, el cual es la imagen de los vendedores de los platos
gastrondmicos, cada persona representara a su provincia, y asi el cliente podra
distinguir no solo el plato tipico comprado, sino también culturizarse sobre las
costumbres y tradiciones de cada provincia. El personal utilizara cada una de las

herramientas adecuadas para poder brindar un servicio de primera, es decir, contar con
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utensilios de cocina que brinde al cliente o turista la seguridad de que el manejo de los

alimentos fue hecho con el cuidado y la atencion que merecen.

Plaza:

Los lugares donde se comercializan estos platos tipicos son las cuatro
provincias: Azuay, Loja, Cafar y Bolivar; para mercadear la gastronomia de la region,
se ha considerado en la propuesta desarrollar ferias gastronomicas y buscar el
patrocinio de los GAD Municipales de cada zona con el apoyo de los empresarios
privados para que esta feria se desarrolle por lo menos 4 veces al afio, y asi exista una
gran afluencia de personas que puedan degustar y consumir los platos tipicos de la
region.

Por otro lado, se puede sefialar que los canales de comercializacion que
facilitarian la gestion de mercadeo de la gastronomia y turismo de la region son las
agencias de viajes, debido a que ellos son los gestores de la promocion y venta de los
destinos turisticos y sus atractivos.

Para lograr la visita masiva de turistas y por ser un plan a implementar a corto
plazo, como estrategia de plaza se plantea los siguientes puntos:

e Convenios con instituciones de educacion superior

Para asegurar de que la visita también la desarrollen personas ecuatorianas, se
planteara convenios con instituciones de educacion superior, como viajes integradores
que facilite a los estudiantes a poder acudir a la regién Andes Sur.

e Alianzas

Se propondra relaciones con las agencias turisticas, para que estas puedan
promocionar viajes o paquetes turisticos a esta region ecuatoriana, con el proposito de
que los turistas visiten las cuatro provincias principales y a su vez puedan servirse los
platos tipicos descritos anteriormente.

La logistica del viaje sera de las mismas agencias, las cuales podran a
disposicion de los turistas un guia, aquel que informara a los visitantes todo lo

relacionado con la gastronomia en las regiones andinas del Ecuador.
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Precio:

Debido a que los productos son platos tipicos de la region andes sur del
Ecuador, el precio se encuentra pre establecido, sin embargo para alcanzar el mercado
meta propuesto, es necesario analizar los precios de los platos y el gasto estimado que
realizaria el turista por dia para poder degustar de las variedades gastronémicas de la
region. EIl precio varia de acuerdo a cada plato, pero se plantea que por las ferias

gastrondmicas a realizar el precio sea de $ 5,00 hasta $ 10.00

Promocion:

e Desarrollo de camparias promocionales para atraer nuevos turistas que gusten
de la gastronomia ecuatoriana

Las campafias promocionales se llevaran a cabo en lugares estratégicos como
las terminales de autobuses, asi como en los buses que se trasladan a la sierra
ecuatoriana, entre las que se detallan a continuacion:

e Disefio de afiches

Los afiches seran ubicados en las principales agencias de viajes para dar a
conocer las ferias gastrondmicas, asi como sefialar los platos tipicos de cada provincia.
Cada afiche tendra de fondo el color representativo de la zona, asi como la foto del
plato, la invitacion a acudir y las fechas asignadas.

e Disefio de tripticos

Los tripticos serdn obsequiados en las agencias de viajes para informar al
cliente sobre la gastronomia de la regién andina ecuatoriana, también se lo daran en
las terminales terrestres para que los viajeros pueden tener la intension de visitar la
sierra ecuatoriana y probar de sus platos tipicos.

El triptico contara en su interior con la imagen de los platos preferidos por los
habitantes y turistas, asi como los lugares donde se venderan, una pequefia historia de
la gastronomia de la regidén y un cupdn de descuento, para poder incentivar a los
turistas.

e Uso de un stand de informacion

Este tipo de método es muy eficaz, puesto que se colocara en las terminales
terrestres para incentivar los viajes a las provincias escogidas: Loja, Azuay, Cafiar y
Bolivar.
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e Elaboracién de disefio publicitario difundido a través de redes sociales,
como Facebook e Instagram.

e Utilizacion de material P.O.P (Point of Purchase o punto de compra) este
tipo de publicidad serdn obsequios que se otorgaradn a los turistas que
accedan acudir a las ferias gastronémicas que se realizaran para dar a
conocer cuatros platos tipicos de la regién, dicho material estara compuesto

de: Camisetas, Gorras, Boligrafos, Agendas, Llaveros y Bolsos de mano.

Estrategias

Estrategia 1:

e Creacion de identidad comercial para que exista un interés en visitar la

region andina del Ecuador
Accion:
¢ Disefiar un logotipo que denote la curiosidad, pero a su vez la seguridad

por visitar la region andina del Ecuador y aprovechar del consumo de sus

platillos principales.

Estrategia 2:

e Disefiar medios publicitarios que faciliten la difusion de la gastronomia
andina del Ecuador.
Accion:

e Utilizar diversos medios publicitarios como afiches, volantes, mupis,
stand de informacidn en lugares estratégicos como agencias de viajes, terminal
terrestre y aeropuerto de Guayaquil, paradas de metrovia y de buses

interprovinciales.
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Estrategia 3:

e Estructurar un plan de medios publicitarios a través de redes sociales.
Accion:
¢ Disefiar un facebook e Instagram como medios de difusién on line para

captar mayor nimero de clientes.

Estrategia 4:
e Plantear convenios con agencias de viajes.
Acciodn:

e Estructurar el plan promocional para presentarlos a las agencias de

viajes y de esta manera exista una difusion masiva de la propuesta.

Plan de medios
Tabla 3
Plan de medios BTL

PLAN DE MEDIOS BTL
Costo | #de Total
unitari | pauta Noviembr de COSTO
MEDIO 0 s /mes | Octubre e Diciembre | medios TOTAL
1| Afiches 0,30 300 100 100 100 300 $ 90,00
2| Volantes | 0,25 300 100 100 100 300 $ 75,00
3| Banner | 30,00 3 1 1 1 313 90,00
4| Stand 25,00 3 1 1 1 33 75,00
5| Mupis | 150,00 6 2 2 2 6| $ 900,00
Disefio
6| del logo | 100,00 1 1 1 1 1|$ 100,00
TOTAL $ 1.330,00
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El presupuesto de medios BTL denota que la inversion necesaria seria de
$1.330,00 comprendido por afiches, volantes, banner, mupis, stand de informacion y

el disefio del logo, el presupuesto se manejara para 3 meses que fue proyectada la
propuesta.

Tabla 4
Plan de medios OTL

Presupuesto de Medios OTL

Fri/(lzzzggia Valor Inversion Total
Facebook 3 $ 350,00 $1.050,00
Instagram 3 $ 250,00 $ 750,00
TOTAL $ 2.700,00

El presupuesto de medios OTL comprende el disefio y uso del facebook asi como

del Instagram, el valor a invertir es de $2.700,00 durante los tres meses que dura el
proyecto.

87



Tabla 5

Plan de accion Merchandising

PLAN DE ACCIONES MERCHANDISING

Costo | #de Total
unitari | pauta Noviembr de COSTO
MEDIO 0 s /mes | Octubre e Diciembre | medios | TOTAL
1| Camisetas | 5,00 150 50 50 50 150| $ 750,00
2| Boligrafos | 0,35 150 50 50 50 150| $ 52,50
3| Gorras 2,50 150 50 50 50 150| $ 375,00
4| Llaveros 0,25 150 50 50 50 150| $ 37,50
5| Agendas 5,00 150 50 50 50 150 | $ 750,00

Bolsos de

6 mano 3,00 150 50 50 50 150 | $ 450,00
TOTAL $2.415,00

El presupuesto del material merchandising es de $2.415,00, por la adquisicion de
camisetas, boligrafos, gorras, llaveros, agendas y bolsos de mano, los cuales se

obsequiaran a los consumidores que se acercan a comprar los platos tipicos.
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Tabla 6

Presupuesto publicitario

Presupuesto publicitario
DESCRIPCION TOTAL
Presupuesto de medios OTL $2.700,00
Presupuesto de medios BTL $1.330,00
Presupuesto de merchandising $2.415,00
TOTAL $6.445,00

El total de inversion para este proyecto es de $6.445,00

Tabla 7

Cronograma de actividades

@)
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— N o <t — N ™ <t — N (a2 <t
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Desarrollo de las estrategias
Uso del material BTL
Uso del material OTL
Uso del material P.O.P |
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Conclusiones

Este proyecto consistio en la realizacion de un plan de marketing dirigido al
turismo gastrondmico de la region Andes Sur ecuatoriana, cuyo resultado de la
investigacion indica un alto nivel de importancia del producto gastronémico que esta
basado en los platos tipicos de las provincias de Carfiar, Azuay y Loja y Bolivar. En el
analisis de la region se identificaron fortalezas como el posicionamiento dentro de los
destinos turisticos de las provincias de Azuay y Loja, por la infraestructura con que
cuentan, el buen servicio que se brinda al turismo y el apoyo presupuestario que los
municipios dedican a este rubro turistico, ademas, esta region cuenta con recursos
naturales y culturales que en conjunto con su diversidad gastrondémica, resultan

destinos idoneos para realizar turismo gastronémico.

El plan de marketing prevé incorporar a todos los turistas creando la necesidad
de direccionar sus visitas a los destinos de la Sierra Sur; destacando asi las provincias
y generando la sensacion de variedad en el menu gastronémico y comodidad hotelera
y turistica que en ellas encontrardn creando una imagen de asociacion conjunta entre
el oferente y el plato ofrecido ya que tras de ellos hay un significado cultural y una
serie de conocimientos ancestralmente transmitidos a los servicios ofrecidos,

reforzados por un servicio de primera.

Como conclusidn para este proyecto de marketing los elementos de desarrollo
promocional que se utilizaran, seran los afiches a ser colocados en las agencias de
viaje, para destacar ferias gastrondmicas y platos tipicos de cada region a promover;
también los tripticos promocionales ubicados en las agencias de viajes,
promocionando de manera mas explicita los 4 platos tipicos de la zona Sierra Sur y su
facil acceso a ellos, sin olvidar las terminales terrestres; ademas, se contara con un
stand de informacion e impulsadora en cada terminal principal de la regién y la
promocion por redes sociales, aprovechando la facilidad y acceso a estos medios
electronicos que permiten una inmediata informacion al potencial turista, tanto
nacional como extranjero y, finalmente los mupis que seran colocados en las
estaciones de buses con el fin de que todas las personas que transitan a lo largo del dia

conozcan de la gastronomia que ofrecen las provincias de la regién Andes Sur.
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Recomendaciones

Considerando que una de las fuentes de ingresos para el pais maés
representativas y limpias debe ser el turismo, la propuesta del plan de marketing debe
enfocarse tanto al sector turistico extranjero, como al nacional e incluir al “visitante”
que no se desplaza de su regidn, provincia o sector, pero que es usuario de los destinos
gastrondémicos del pais.

Debe existir, si bien es cierto dado el marco normativo de las alianzas publico-
privadas, una presencia destacada de la empresa privada. Alianza que no
necesariamente debe llevar a la formacion de una empresa en ese sentido, sino de
convalidar un proyecto, en donde el sector privado abanderado por los GAD
provinciales, municipales y parroquiales sean los promotores del turismo. En ese
sentido de asociacién, el plan podria considerar el componente presupuestario de los
GAD para la promocion de este plan y ademas, el auspicio y participacion de la

empresa privada.

La oferta gastronémica, tanto en el pais, como en el sector en estudio es amplia,
variada, diversa y por demas exquisita; no siendo temporal, ni estacional, dadas las
bondades climaticas de cada region. Consecuentemente su producto gastronémico esta
basado en insumos y alimentos que se producen todo el afio lo que constituye una
ventaja al momento de usar cualquier herramienta publicitaria, no adaptada a un lapso

de tiempo, sino a la persistencia en el tiempo.

Cada zona, sector, parroquia, poblado y ciudad tienen un sin nimero de
propuestas y platos a degustar, en ese entorno el estudio ha determinado un sinnimero
de platos; pero asi mismo ha evidenciado la preferencia mayoritaria por uno de ellos.
Por esa razon el proyecto de marketing enfocara publicitariamente a destacar un plato
por cada provincia, como identificador iconico de esa provincia, pero no se descarta
en el proceso complementar y retroalimentar la propuesta con mas productos de la
gastronomia tipica de cada provincia. Por ello el proyecto recomienda despegar con la
promocion de los principales platos o de mayor apetencia para el turista y habitantes

de la zona.
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Es importante también explotar la estacionalidad de las “fiestas”
diferenciadoras de cada zona, como carnavales, fiestas patronales, fiestas religiosas,
conmemoraciones civicas, etc., para motivar y promocionar con mayor agudeza el

turismo en cada provincia.
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Apéndice
Apéndice A Entrevista

1. ¢(Qué se estd realizando para atraer a los turistas mediante la

gastronomia?

Se considera que en forma reciente esta alcanzando preponderancia. Muchos
destinos se estan enfocando en la gastronomia, consideran que ahora hay
muchos viajeros que van a visitar paises para solo probar su gastronomia. Es
por esto que los destinos turisticos han comenzado a despertar y ver a la

gastronomia no como un complemento si no una parte esencial del viaje.

Loja no se escapa de esto y consideran que es pionera en la organizacién de la
Feria Gastronomica internacional que llevan 8 afios realizando y se convocan
a chef de diferentes paises del mundo, esta feria es realizada en el mes de
noviembre. Consideran que después de venir realizando esta feria han ido
apareciendo otros eventos en distintas ciudades del paises que tienen como eje
central el tema gastrondmico; algunos afios esta feria ha tenido éxito a nivel
nacional, pero ha habido otros afios que no les ha ido como pensaban porque
todo varia en funcion a las circunstancias como ejemplo tienen el afio pasado
que por el terremoto que sucedio en el pais les afectd mucho como a también

a las demas provincias.

También cuentan con la Feria del dulce tradicional, dulces de San Sebastian
esta se realiza todos los afios el 19 y 20 de enero dentro de las fiestas del patrono
de la cuidad. Aqui se exhibe todos sus dulces tradicionales como son los
roscones las carmelitas los chupetes las melcochas gamas de mermeladas.
Incluso estan hablando de celebrar al tamal a nivel nacional, donde se pueda
enfocar a este producto gastronémico como algo cultural, econémico desde el
punto de vista histérico y para ellos el tamal es un elemento de hospitalidad
porque visitar Loja y no probar un café con tamal es como no haber ido a esta

provincia.
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2. ¢Cuentan con algun tipo de planificacion para desarrollar la gastronomia

de su provincia?

La feria es toda una planeacion anual que se realiza junto al sector privado
porque esto lo organiza la camara provincial de turismo de Loja con el apoyo
del Municipio de Loja, es una propuesta del sector privado que recibe el apoyo
estatal del municipio.

Es la planificacion mas importante que ellos tienen por ahora para el

posicionamiento de la gastronomia local y la gastronomia en forma general.

3. ¢Existe algun presupuesto asignado para el desarrollo de los locales o
establecimientos de comida dentro del sector publico?

Indudablemente que si la feria gastrondémica tiene un presupuesto que lo
maneja la cdmara provincial de turismo pero el Municipio de Loja también
destina prepuesto dentro de su programacién operativa anual para fortalecer la
feria de Loja.

4. ¢Qué plato o platos considera que son tipicos en la provincia?

Loja no cuenta con una oferta muy variada pero la que tiene es muy simple y
exquisita, indudablemente sobresale el Repe es la sopa lojana de muy féacil
preparacion pero dificil a la vez, ya que resulta complejo por el especial sabor

que se debe obtener, cuenta con algunas variantes.

El Repe blanco es el Repe real es la matriz de las otras variantes que tiene como
es, la arveja con guineo que es otro plato muy pedido por turistas también esta
el Repe mestizo ya no es el mismo porque a este se le agrega papa. El sabor de
este plato es muy bueno pero cambia también al momento que es preparado en
otros lados de la provincia, cuando en vez de agregarle quesillo le agregan mani
el sabor cambio por completo es decir que se considera otra variante del Repe
original. El Repe blanco puede ser presentado como partida de nacimiento de

los Lojanos.
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Otro plato considerado tipico es la Cecina que no es originario del canton Loja
sino del cantdn Catamayo. Hay algunas versiones del nacimiento de la historia
de la Cecina una de ellas se remonta a los pueblos vikingos que secaban la
carne en el sol, pero en el caso especifico de Loja surge con los negros traidos
del Africa para la siembra de cafia de azdcar, ellos cuando salian hacer sus
trabajos y regresaban en las noches a sus casas porque debian ir a cuidar los
cafiaverales lo que hacian era llevar la carne y la ponian a secar. Se puede decir
que en Loja también es posible con conocimiento de causa comprar la carne
del burro entonces en esa época los negros de Catamayo tenian la posibilidad
de consumir la carne de este animal cuando estaban viejos y ya sacrificados
porque ya no servian para el trabajo, entonces esa era la que los zafreros la
ponian a secar primero la salaban y eso llevaban en el morral y cuando era la
hora de la comida en cualquier parte del camino juntaban las ramas seca del
faique y estas se prendian de una forma muy répida y ahi asaban la carne.
Logicamente que ahora la cecina es carne de chancho fileteada salda con ajo y
con algo de limén y es asada directamente en las brasas se come con yuca y

una ensalada de cebolla.

Luego estan los tamales que son emblematicos de Loja pero no es originario
de aqui, ya que es de México pero este se diferencia en la elaboracion a la del
resto del pais. El original de Loja es el tamal de quesillo luego vienen las
variantes que es la carne del chancho especificamente la cabeza la cocinan y
con alifio es lo que pasa hacer el condumio del nuevo tamal, también tiene
como opcidn el tamal de pollo y recientemente se habla de un tamal de atin o
de pescado y esto diferencia a Loja y es considerado emblematico en esta

provincia.

Los dulces tradicionales de Loja son, desde la fundacién de Loja, los roscones
0 roscas de viento, estos son un eslabon que unen a Loja de Ecuador con Loja
de Espafia, el fundador de Loja se cas6 con una sefiora la cual era Ana

Villalobos y ella trae la receta de los roscones y se puede decir que todavia hay
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una panaderia que guarda la receta original y sacan lo mas parecido el sabor al

original.

Las quesadillas de Loja son diferentes a las que se prueban en todo el pais, sus
ingredientes es la harina se obtiene de la papa de la achira y el queso maduro
rayado y esto se coloca en una tela y se hornea las dos masas juntas. Son muy
delicadas.

¢Existe alguna temporada climéatica que afecte la produccién de los

productos para la elaboracién de los platos tipicos?

En realidad es estacionario el tema de las figuras de pan con la colada morada
ya que solo se da en la época de feriado de difuntos, los otros no a la hora de la

preparacion y conseguir sus productos.

¢Existe algun aspecto negativo que considere este obstruyendo el

desarrollo gastronémico de la zona?

Algunos, como por ejemplo la modernidad, la simplificacion de los
procedimientos como municipio se oponen mucho al tema de que se dicten
cursos de panaderia porque es ahi donde se alteran las recetas tradicionales
como son las del pan lojano que tiene sus caracteristicas. Es ahi donde vienen
las empresas que producen margarinas harinas leudantes colorantes vienen
para hacer posicionamiento de sus productos y de su marco a dictar cursos de
la elaboracién de pan y mucha gente sigue e€sos cursos no por vocacion sino
mas bien porque quieren tener una alternativa de ingreso econémico para su

familia entonces se dedican a esto.

Entonces ya es lo mismo comprar un pan en Loja como comprar un pan en
Quito o en Guayaquil porque se va perdiendo la identidad; se van simplificando
procedimientos para abaratar costos por ejemplo la gente ya no compra la grasa
del chancho si no que compra mantecas vegetales y opacan el sabor, otra es
gue ya no trabajan batiendo manualmente si no que se utiliza aparatos

eléctricos y no se obtiene el mismo sabor. Esto es lo que pasa con el
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bizcochuelo ya que dicen que batirlo manualmente es el secreto del sabor
exquisito como también la elaboracién del tamal ya que esto ocupa tiempo batir
manualmente y pues mas facil hacerlo en una mezcladora. Son muchas de estas
circunstancias que estan incidiendo en la gastronomia entre en serio peligro

sobre todo por los sabores especiales que tiene.
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Apéndice B Entrevista chef de Loja

1. ¢Alguna época del afio especial para viajar o importante?

No se considera que hay fecha especial para visitar, los turistas nacionales los
visitan seguido y otros aprovechando las vacaciones de sus hijos, graduaciones etc.

2. ¢Cuél es el toque que le da a la preparacion?

Proviene de la familia, es una receta tradicional con tiempo de diez afios, con
toques propios como por ejemplo la salsa de pifia que tiene un sabor agridulce, en
cuanto a la cecina tiene la misma preparacion en todas partes, la gallina cuyada es

preparada con ingredientes que le colocan al cuy y por eso lleva el nombre.
3. ¢Considera que la preparacion se mantiene como en tiempos ancestrales?

No se considera como ancestral ya que no tienen un tiempo largo, sin embargo lo
gue se mantiene preparando como en tiempos ancestrales son el guineo con arvejas

y el repe.

4. ¢Con qué frecuencia los turistas consumen los platos tipicos en su

restaurante?

No se podria responder exactamente porque hay tendencia de meses y afios y el
restaurante esta la mayoria del tiempo lleno, los turistas visitan el restaurante por
recomendaciones aunque parte de ellos se limitan a consumir cuy ya que

consideran en su pais que es una mascota.
5. ¢Cuél es el plato tipico mas vendido?

Es dificil responder con exactitud cudl seria el plato estrella ya que hay temporadas
en las que se vende un plato mas que otro, hay personas que visitan el restaurante
y solo quieren probar la gallina cuyada como también en temporada de frio en el

cual se vende mas el “aguado”.

Apéndice C Entrevista departamento de Turismo en Azuay (Cuenca)
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1. ¢Que piensa que se esta realizando para atraer a los turistas mediante la
gastronomia?
La fundacién Municipal Turismo realiza campafias de promocion a nivel
nacional e internacional mediante distintos medios como escritos de audios y
entrevistas para dar a conocer la oferta turistica, cultural, naturaleza y
gastronémica; en Cuenca promocionan fiestas en donde hay mucha relacion
con la comida como por ejemplo para Carnaval existe el metepatas, dulces de
higos, de frutas, para la fiesta del Corpus Cristi hay dulces tradicionales, en los
meses de Julio Agosto donde hay recoleccion de maiz hay muchos platos
elaborados a base de este producto, es decir de acuerdo a la época se come
diferente.

2. ¢Qué época es recomendable visitar la provincia?
Cuenca tiene un clima primaveral aunque ahora hay temperaturas bajas, se
puede visitar en todo el afio sin inconveniente alguno, sin embargo por eventos
culturales, artisticos se podria recomendar visitar en el mes de noviembre
porque coincide con la fiesta de Independencia.

3. ¢Cuentan con algun tipo de planificacion para desarrollar la gastronomia
de la provincia?
A nivel cantonal se apoyan festivales gastronémicos, capacitaciones sobre todo
para la elaboracion de recetas tradicionales, no se enfocan solo a la gastronomia
por este motivo no tienen un plan establecido, pero en fechas puntuales se
apoya a festivales y a la organizacion de cursos de capacitaciones.

4. ¢Existe algun presupuesto asignado para el desarrollo de los
establecimientos de comida?
Como Fundacion de Turismo no tienen ese presupuesto.

5. ¢Cree Ud. que el municipio esté dispuesto a apoyar un nuevo plan de
Marketing?
Si, siempre estan dispuestos a que parte del Municipio promocione lo que
posee la provincia.

6. ¢Qué platos considera que son tipicos de la provincia?
Se podria decir que en Cuenca es muy famoso y solicitado el cuy con papas,

cascaritas que es la piel dorada del cerdo, el motepillo con carne asada habas y

107



10.

queso, cada sector tiene su plato en Ricaurte son muy tipicos los cuyes en Don
Bosco las cascaritas, y en Gualaceo y Paute el hornado. Indican que se
aprovecha todo del cerdo, todas sus partes.

¢Existe alguna temporada climatica que afecte la produccion de los
productos para la elaboracion de platos tipicos?

Si se refiere a dulces tradicionales que se comen en febrero, marzo y abril como
los duraznos, manzanas, peritas, pero el maiz, poroto y carne del cerdo si se lo
encuentra todo el afio.

¢Existe algun aspecto negativo que considere que este obstruyendo el
desarrollo gastronémico de la zona?

La introduccion de alimentos procesados que ganan espacio a la comida nativa,
las amas de casa se ven tentadas a preparaciones rapidas y con menos trabajo,
el hecho de que la mujer ya no esté relacionada con labores de casa hoy en dia
sino a un mercado laboral, y por tiempo

¢Ha aumentado la cantidad de visita de turistas en este afio?

Segun las estadisticas, si se compara con el afio pasado existe una diferencia
ya que el afio pasado se enfrentaron al episodio del terremoto a nivel nacional,
el cierre temporal del aeropuerto, las carreteras por el invierno estuvieron
imposibilitadas y se nota mayor afluencia este afio.

¢Por lo general los turistas que visitan la provincia de qué nacionalidad
son?

Si se lo clasifica entre nacionales y extranjeros, en los internacionales la
prevalencia son los canadienses, estadounidenses, y europeos alemanes,

franceses, espafioles y por la zona sur visitan mas los argentinos y chilenos.
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Apéndice D Caracterizacion de los platos tipicos

A continuacion se muestra la receta y la forma de preparacion de cada plato
seleccionado.

Cecina

La cecina es un plato tipico de la provincia de Loja, los turistas prefieren

comerlos en los restaurantes basicos, es decir de facil acceso.

Figura 38.Cecina Lojana

Ingredientes:

e Carne de chancho

e Aceite

e Tomates pequerios

e Sal al gusto

e Cebolla perla cortada finamente

e Yuca

e Cilantro
Preparacion

Sazonar la carne con la sal al gusto, ademas de agregarle achiote, es

recomendable que dicha carne se deje a la interperie, es decir al sol aproximadamente
Y% hora para que seque y colocarla en la parrilla. Cocinar la yuca con sal y agua,

preparar una ensalada con la cebolla y el tomate. Luego servir la cecina.
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Mote pillo

Esta receta es originaria de Cuenca, pero se consume en toda la provincia del

Azuay y poblados cercanos como Cafiar e Ingapirca.

Figura 39.Mote pillo

Ingredientes:

e 1 libra cocida de mote o0 sémola de maiz (maiz molido)
e 2 cucharadas de mantequilla

e 4 huevos

e 1 taza de cebolla puerro picado

e 2 dientes de ajo machacados

e 1/4 cucharadita de achiote

e 1/4 taza de leche

e 2 cucharadas de cebollino picado

e 1 cucharada de cilantro finamente picado o perejil

Preparacion

Para iniciar la elaboracion del mote pillo ecuatoriano, primero se debe calentar
en un sartén grande y hondo la mantequilla; mantener el fuego a llama media. Cuando
esté derretida, incorporar el puerro, ajo, achiote y unas cuantas pizcas de sal. Sofreir
este contenido hasta que los ingredientes estén muy suaves, por lo general los expertos

recomienda un tiempo de 5 minutos.
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Hornado
El hornado es un plato tipico originario de la provincia de Azuay y Cafiar, los

turistas lo prefieren con papas otros con mote y salsa.
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Figura 40.Hornado

Ingredientes:
e 1 pierna de cerdo de 10 libras
e 1 litro de chicha o cerveza
e 20 dientes de ajo machacado
e 6 cucharadas de sal
e 3 cucharadas de comino molido
e 2 cucharadas de pimienta molida
Preparacion
Lavar bien la pierna de cerdo. Preparar el alifio con sal, comino y pimienta para
alifiar la pierna se hace con un chuchillo fino unas incisiones profundas para poner con
los dedos el alifio preparado luego ponerlo en toda la pierna luego se repite esta
operacion utilizando los ajos machacados.
Dejar la pierna en el refrigerador durante 24 Horas. Dos horas antes de asarla
colocar la chicha o la cerveza, poner en el horno a 400° por 30 minutos hasta que se
concentre los alifios luego sacarla de horno y bafarla con abundante achote incluyendo

los orificio, volver a ponerla en el horno hasta que este cocida por lo menos una hora
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y media mas, se sirve con lechuga, mote y con salsa de cebolla a la que se le agregan

un poco de chicha dulce y aguacate.

Cuy con papas
Se consume en gran cantidad en provincias de Azuay y Cafiar, donde el plato
preferido es asado al carbon asi como con motes o papas.

Figura 41.Cuy con papas

Ingredientes:
e 1Kg.papa negra o andina con piel
e lcuy entero eviscerado
e 3tzs.aceite
e 1/4 kg.aji panca molido
e 1/4 kg.aji mirasol molido
e 1 cda.ajo molido
o Sal

Preparacion

Colocar las papas en una olla, cubrirlas con agua y cocinarlas a fuego medio
por 20 minutos. Colar y reservar media taza del agua de coccion. Pelar las papas y
cortarlas en trozos. Reservar. Sazonar el cuy con sal. En una paila o en una olla,

calentar el aceite a fuego bajo y freir el cuy, con la paila tapada, por ocho minutos.
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Destapar y freir a fuego alto por ocho minutos mas, hasta que el cuy esté dorado y

crocante. Escurrirlo y reservar.
Aparte, en una sartén a fuego medio calentar dos cucharadas de aceite en el

que se frio el cuy y dorar los ajies. Agregar el ajo y freir por cinco minutos. Incorporar
el agua de coccion que se reservd y la papa. Sazonar con sal. Servir el cuy frito con

el picante de papas.

Apéndice E Fotos
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