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Resumen

Esta investigacion tiene como objetivo general explicar las nuevas tendencias
alimenticias para desarrollar el turismo gastronémico en Manta. El enfoque metodologico es
cualitativo y cuantitativo apoyandose en el método andlisis de contenido, comparativo,
exploratorio secuencial. En cuanto a las técnicas, se aplican entrevistas a dos expertos en el
ambito turistico gastrondOmico y encuestas a 98 personas habitantes del cantén Manta,
conjunto con una serie de pardmetros establecidos en el proyecto. En términos generales, se
concluye que entre los principales factores que existen para que un plato sea considerado
tendencia, se destacan: los super alimentos, snacks y productos saludables, asi como existen
otros factores que son aquellos que llevan productos frescos, dan un plus y mantienen su
origen en el proceso de la innovacion, ademas de otros factores como cuidados en la salud

nutricional y/o seguir movimientos en tendencia.

Palabras clave: Tendencias gastrondmicas, gastronomia ancestral, turismo, innovacion.
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Abstract

This research has the general objective of explaining the new food trends to
develop gastronomic tourism in Manta. The methodological approach is qualitative
and quantitative, relying on the content analysis, comparative, exploratory sequential
method. Regarding the techniques, interviews are applied to two experts in the
gastronomic tourism field and surveys to 98 people living in the Manta canton,
together with a series of parameters established in the project. In general terms, it is
concluded that among the main factors that exist for a dish to be considered a trend,
the following stand out: superfoods, snacks and healthy products, as well as other
factors that include fresh products, give a plus and maintain their origin in the
innovation process, in addition to other factors such as nutritional health care and/or

following trends.

Keywords: Gastronomic trends, ancestral gastronomy, tourism, innovation.
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INTRODUCCION
La gastronomia segun Torres, Romero y Viteri (2017), es uno de los nuevos
productos turisticos que ha ganado mayor dimension en los ultimos tiempos, asi como ha
llamado la atencién por parte de la comunicacidon social. De esta manera se puede
interpretar que el turismo es amplio y esta dividido en diversos segmentos de acuerdo

con las expectativas, deseos y motivaciones que el turista desea desarrollar.

En este sentido, Di Clemente, Hernandez y Lopez (2014) afirman que en el
aspecto mundial y nacional cuando se habla de gastronomia, de hecho, no se entiende
unicamente el conjunto de alimentos o platos tipicos de una localidad, sino que se abarca
un concepto mucho més amplio que incluye las costumbres alimentarias, las tradiciones,
los procesos, las personas y los estilos de vida que se definen alrededor de la misma. El
mundo académico y empresarial estdn reconociendo las fuertes sinergias que existen
entre el turismo y la gastronomia. Asimismo, las administraciones publicas y las
organizaciones privadas también estdn activando numerosas iniciativas encaminadas a
potenciar y promover los recursos gastrondmicos y culinarios locales en una perspectiva

turistica.

Por otro lado, Alcivar (2018) menciona que en la actualidad, Manabi estd
potencializando la préctica de este tipo de turismo, a través de la difusion y organizacion
de festivales gastrondmicos, que en algunos casos han traspasado las fronteras manabitas
y se conocen a nivel pais, es el caso del Festival Gastronomico y Artesanal del Coco,
desarrollado en Cojimies en abril de cada afio, o el Festival del Chame en Chone y
Tosagua. Por su parte, cantones como Portoviejo y Pedernales han venido trabajando

arduamente en la organizacion de varios eventos de este tipo, asi, entre ambos cantones


https://www.entornoturistico.com/cuales-son-los-tipos-de-turismo-que-existen/

se suman alrededor de 20 festivales, cuya principal motivacion para los turistas es
degustarse con la gastronomia de nuestra provincia. Por otro lado, es evidente que, asi
como crece el turismo, crece la necesidad de nuevos espacios y de mas personas para

brindar los servicios gastronomicos.

Asi mismo, Regalado (2019) alega que las riquezas gastronémicas del cantén
Manta resultan de las ventajas comparativas que posee en relaciéon con su ubicacion
geografica, siendo los mariscos las bases para muchos de los platos tipicos

representativos de este sector.

En ese mismo contexto, Regalado (2019) afirma que:

“quienes visitan Manabi, encuentran en la oferta gastronémica de los
restaurantes y paraderos turisticos, comidas muy tradicionales que se repiten a lo
largo de su geografia como: sal prieta, mani graneado acompafiados con
platano verde o maduro asado, tortillas de maiz, yuca; hayacas, humitas,
empanadas de verde, muchines, bolones de verde con queso, mani o chicharron,
patacones, chifles; viche de pescado o mariscos, caldo y seco de gallina
criolla, caldo de vegetales con queso criollo, caldo de albondigas, la deliciosa
tonga, variedad de ceviches, el arroz exquisitamente elaborado y combinado con
mariscos o frejoles del afio, longaniza, o el arroz blanco acompanado con
los sangos de mani, yuca, zapallo, verde con pescado, mariscos, carne o queso
y desde luego no falta el aji que los hay de todos las intensidades, desde lo mas
suaves hasta aquellos que te hacen llorar, como el aji raton”. (Regalado, 2019,

p.112).

Para terminar, Peris¢ y Serrano (2020) certifica que actualmente existe una
nebulosa de alimentos a los que se les afiade, se les quita, se les sustituye, se les concentra
o se les aumenta la biodisponibilidad de algunos componentes con el objetivo de disenar
un alimento funcional. También han aparecido los mal llamados "superalimentas”, una
mala interpretacion de su funcionalidad, pero su éxito no hace mas que subrayar el paso
adelante de la sociedad respecto a la comprension de la relacion entre la causa y el efecto,
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la ingestion de un alimento y su efecto sobre la salud. Més aun, muestran la desconexion
entre el alimento funcional (o supuestamente funcional) y su componente organoléptico
sociocultural, y se aceptan algas (como la espirulina) o frutas andinas en polvo (como la
maca), ajenas a una dieta mediterranea estandar. De manera que en un mundo donde la
alimentacion sera personalizada y centrada en la funcionalidad, quizd existiran los
restaurantes de comida funcional personalizada en los que el trabajo del cocinero sera

transformar la comida y los ingredientes funcionales en algo familiar.



Planteamiento del problema

Para Doris, Leyva y Pérez (20d15), la alimentacion es un elemento de identidad
cultural que distingue a un lugar o un pais la cual se puede ser alterada por la intervencion
con otros grupos socioculturales. Los nuevos estilos de vida y héabitos alimentarios, los
fenémenos migratorios, la variante cambid de los precios en los alimentos, la falta de
politicas publicas que regulen la entrada de nuevos alimentos en el mercado y la creciente
introduccion de alimentos chatarra y comidas rapidas, entre otros, han sido algunos de
los principales factores que han propiciado la pérdida de identidad cultural y étnica de la
cultura alimentaria. En general, las raices culturales de un grupo social es su ADN, que
nos constituye e identifica como humanos, el cual, ha sido alterado por la globalizacion

que ha generado mutaciones (enfermedades, desnutricion, obesidad) en los ultimos afos.

Asi mismo, siguiendo al mismo autor anterior, si se realizara un inventario en los
pequefios comercios, la tercera parte de los productos alimenticios estan representados
por productos chatarra y solo un tercio corresponde a verduras, frutas y hierbas frescas.
Es decir, que el mercado global ha venido a desplazar los productos locales y con ello,
los hébitos alimenticios en muchas comunidades rurales han cambiado origindndose un
desequilibrio entre lo que se ingiere y las calorias que se consumen. Hoy dia, podemos
encontrar en los mercados locales y los supermercados una gama de productos
alimenticios, variados no soOlo en cantidad, sino también en marcas, envasados,

procedencia, formas y tamafios.

En este mismo contexto, actualmente existe una pérdida de cultura alimentaria y
una baja educacion sobre una alimentacioén nutritiva y mas natural, lo que ha resultado

en la proliferacion y consumo de comidas poco nutritivas "comida chatarra".



A continuacion, se ha generado un diagrama de Ishikawa para ilustrar el

problema identificado con sus causas y efectos.

Figura 1
Diagrama Ishikawa.

Pérdida de identidad Enfermedades, desnutricién
y obesidad

Efecto

Proliferacion y consumo de comida
pocos nutritivas

entre el turismo y la gastronomia
Consumo de
comidas
pocos
nutritivas

Nuevos estilos de vida y habitos Globalizacién

Causa

Falta de educacién sobre una Sector alimentario y su evolucié
alimentacion sana

Nota: Causas y efectos de una alimentacion poco nutritiva.
Fuente: Elaboracion propia.

Formulacion del problema a través de una interrogante ;Cuales son las

nuevas tendencias alimenticias para desarrollar el turismo gastronoémico en Manta?

Objeto y campo de estudio
El objeto de estudio es la gastronomia y las tendencias alimentarias y el campo

de accidn es el cantdn Manta, es decir, el area donde se va a realizar la investigacion.



Objetivos
Objetivo General
Explicar las nuevas tendencias alimenticias para desarrollar el turismo

gastrondmico en Manta.

Objetivos especificos

o Identificar los principales indicadores que determinan que una comida debe ser
considerada tendencia.

. Determinar las tendencias alimentarias que predominan en el ambito turistico
gastronomico a nivel mundial.

. Mostrar las nuevas tendencias gastrondmicas del canton Manta que pueden ser
utilizadas para desarrollar el turismo de la ciudad.

. Generar propuestas para convertir en tendencia el consumo de la gastronomia

tradicional local.



CAPITULO I MARCO TEORICO
Dentro de este apartado se van a encontrar las principales definiciones de las
variables que forman parte de esta investigacion, y para que exista una mejor

comprension de éste, se ha procedido a generar el siguiente hilo conductor:

Grdfico 1
Hilo Conductor

Tipos de Gastronomia Tendencias Desarrollo

Gastronomia . . - .
gastronomia cultural alimenticias turistico

Nota: Variables del estudio.

Gastronomia

Segun Montecinos (2016), la gastronomia es considerada como el conocimiento
razonado del arte de producir, crear, transformar, evolucionar, preservar y salvaguardar
las actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del
Patrimonio Gastronomico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que

respecta al sistema alimentario de la humanidad.

En este mismo contexto, de acuerdo con Hernandez, Tamayo, Castro y Mufioz
(2016) puede afirmarse, desde el punto de vista disciplinario, que el objeto de estudio de
la gastronomia es la relacion que el hombre establece con los alimentos y por ello su
investigacion ha producido multiples conocimientos especializados a partir de diversos
campos y perspectivas: desde la medicina o la salud (alimentarse para vivir y nutrirse),
de la historia (para conocer como han evolucionado las formas de alimentarse y de
obtener la comida desde la prehistoria hasta nuestros dias), o bien desde la antropologia
(cuyo interés radica en los simbolos y significados culturales de los alimentos), asi como
desde la perspectiva economica (produccion y abastecimiento de materias primas que
constituyen el sustento de campesinos, granjeros, pescadores, cazadores, distribuidores,

proveedores, entre otros).



Asi mismo, segun Mejia, Mejia y Bravo (2014), la gastronomia es una disciplina
con una amplia historia, es una ciencia que dia a dia se va renovando y va descubriendo
nuevas formas de transformacion de los alimentos gracias a la experimentacion e ingenio
de los cocineros, asi mismo también es un arte, pues genera una experiencia estética y
expresa un significado, la gastronomia cumple la funcién mas noble: la de alimentar a la

humanidad.

Fundamentado en lo anterior, las investigadoras asumen a la gastronomia como
un arte y una ciencia que fomenta todas las formas de creatividad e innovacion, ademas
descubre nuevas técnicas para transformar platos y experiencias sensoriales de la cultura
culinaria tradicional.

Tipos de gastronomia

De acuerdo con Varela (2018), existe diferentes tipos de gastronomia:

e Gastronomia vegetariana: los platos preparados se guian por las normas de
este tipo de alimentacion que descarta el consumo de carne.

e Gastronomia vegana: en este caso las recetas careceran de cualquier alimento
o producto que proceda de algiin animal.

e Gastronomia macrobiédtica: los principios macrobioticos guian las recetas y
las formas de cocinar en esta gastronomia

e Gastronomia naturista: cada receta y cada método estd influenciado por la
filosofia naturista.

e Gastronomia paleo: si la eleccion ha sido la dieta paleo, esta se vera reflejada
a la hora de cocinar.

e Gastronomia de Navidad: durante el periodo Navidefio nuestra forma de
comer cambia, adaptandonos a las tradiciones de estos dias sefialados y
creando menus navidefios para la ocasion.
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¢ Gastronomia de Semana Santa: lo mismo sucede durante la cuaresma y la
Semana Santa, donde podemos llegar a no comer carne durante determinados
dias.

e Gastronomia medieval: hay una serie de costumbres gastrondmicas que se
remontan a la Edad Media y que vuelven a hacer acto de presencia en las

festividades relacionadas con el medievo.

De acuerdo con lo que menciona el autor, la gastronomia cuenta con diferentes
tipos, los cuales hoy en dia son muy conocidos, estas categorias estan relacionados con

los habitos alimenticios y favoritismo por ciertos alimentos.

Gastronomia cultural

La cultura gastrondmica es la conexion entre la tradicion y el deleite de la cocina,
ya que las practicas alimenticias son un fendmeno cultural de hoy en dia, las tradiciones
arraigadas de los pueblos son la mejor armar para ofertar al turista una buena

gastronomia. (Trivifio, Arandia, Robles, Rivera 2019)

Para Fusté (2016), al hablar de la gastronomia como un simbolo territorial, tanto
muestra de la cultura como de la naturaleza que nos define como seres humanos con
arraigo a un determinado lugar. La gastronomia tipica que se asocia a cada contexto es
parte del patrimonio de las sociedades, un trazo de su identidad que se refleja a través del
cultivo, los productos y platos tipicos, o las formas de servir y consumir, que son tan
nuestras, pero a la vez tan diferentes en contextos culturales extrafos simplemente por
no ser propias o no estar habituadas a ellos. Comer descalzo o sin cubiertos son hechos
tan habituales en determinadas culturas como rarezas en otras. En cualquier caso, la
cocina y todo aquello que la rodea, la cultura en si misma, es parte y todo en el desarrollo

de las comunidades y la vida en sociedad en cualquier parte del mundo.
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En este mismo sentido, las investigadoras consideran que la gastronomia cultura
es lo que ha dado pie para la creacion y/o innovacion de nuevas formas de alimentarse,
evolucionando la cultura y sus costumbres y asi mismo creando tendencias gastronomicas

que se vuelven turisticas.

Tendencias alimenticias

A consideracion de Mejia, Mejia y Bravo (2014), las tendencias alimenticias son
ideas aplicadas a la vida cotidiana por gusto o atraccion hacia un objeto, un modo de
comportamiento y gastrondmicamente hablando la forma de preparar y comer los
alimentos; es un cambio o evolucion adaptado a la vida de la sociedad, con gustos
individuales que se conjuntan para hacer preferencias colectivas. En este mismo sentido,
a saber, que cuando una tendencia se da en grupos poli sociales, tendra suficiente espacio
para crecer. Unicamente cuando un niimero suficiente de ejecutores de tendencia en cada
grupo puede adherirse a dicha tendencia, esta tendra la atencion necesaria de los

seguidores de las mismas

Asi mismo, Mejia et al., (2014), explica que se debe de comprender que las
tendencias tienen un declive y que los conceptos gastronémicos tienen fecha de
caducidad, ya no se piensa en crear platillos que gusten a largo plazo, los cocineros que
crean y siguen tendencias pueden ahorrarse esfuerzos y limitarse a buscar en los platillos
inéditos el impacto maximo para gustar a sus comensales, pues al final de la moda se

volvera obsoleto ante la entrada de las nuevas tendencias.

Ahora bien, segun Lopez (2020), la pandemia ha influido en las tendencias
alimentarias y lo seguira haciendo en los préximos afios. En estos tiempos de crisis, se
ha producido un cambio considerable en nuestro estilo de vida, asi como en nuestros

habitos de consumo. También estamos evolucionando hacia la autosuficiencia y la
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independencia, mas orientados a la familia. A medida que los consumidores se van
adaptando a la nueva situacion, buscan pequenas formas de mejorar su dia a dia. Filete
con médula dsea, café con sirope de calabaza y crema batida, patatas fritas con trufa.
Incluso durante las recesiones econdmicas, los consumidores se dan caprichos con

pequefios articulos de lujo. Lopez (2020)

Por otra parte, los consumidores y las empresas se estan volviendo ahorradores
por razones ambientales y por necesidades economicas. La cultura de usar y tirar tiene
cada vez mds detractores frente a la de reducir y reutilizar. En hosteleria, esto se traduce
en el aprovechamiento de excedentes para crear nuevos productos. Los consumidores
estan cocinando mas y redescubriendo sus propias despensas, dando una nueva vida a las

sobras de anoche para el desayuno y cultivando sus propios productos. Lopez (2020)

Fundamentado en lo anterior, las investigadoras consideran que es bastante sabido
que las tendencias alimentarias y gastronémicas se fusionan entre si para la creacion de
nuevos habitos que se llevan a cabo, de este modo a medida que el tiempo avanza, con
ello la cultura, la economia y los conceptos de estilos de vida también. La gastronomia
siempre va a tener la forma de sobresalir en cualquier tipo de medio por el que nos

encontremos en la sociedad.

Desarrollo turistico

El desarrollo turistico es una forma para mejorar la gestion de los recursos y
satisfacer la necesidad econdmica, social y estética, respetando la integridad cultural, asi
como el proceso ecologico vital, la diversidad biologica y los sistemas basicos de la vida.

(Pereyra, Palomino, Garate 2021)

Los principios que debe sostener el desarrollo turistico es el equilibrio entre

lo ambiental, econémico y sociocultural garantizando la sostenibilidad a largo plazo; y
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tener sostenibilidad es tratar los recursos ambientales en forma optima, respetando lo
sociocultural de las comunidades, preservando el patrimonio cultural incluido lo
arquitectonico y los valores tradicionales, contribuyendo con la tolerancia de
interculturalidad, asegurando a largo plazo actividades econdémicas viables, que
contribuyan a la reduccién de la pobreza. (OMT, 2004). (Pereyra, Palomino, Garate

2021)

En este sentido se engloba el turismo gastrondmico como gran aporte para este
debido a que la gastronomia siempre ha formado parte del turismo, pero su relacion en
las ultimas décadas ha cambiado significativamente. (Organizacion Mundial del Turismo

(OMT, 2019)

En este mismo contexto, se puede ver que en las ultimas décadas, el turismo
gastrondmico ha evolucionado superando el marco de la mesa incorporando a la oferta
todos los sectores de la cadena alimentaria y turistica de un destino — productores
(agricultura, pescaderia, etc.), empresas transformadoras (queserias, almazaras,
conserveras, bodegas, etc.), el sector turistico y hostelero (restaurantes, alojamientos
especializados, empresas de actividades gastrondmicas, etc.), el sector de la distribucion,
el sector comercial (venta de productos) e incluso el sector del conocimiento.

(Organizacion Mundial del Turismo (OMT) 2019)

Por lo tanto, hoy en dia existe un amplio consenso en la capacidad que ostenta el
turismo gastrondmico para contribuir a los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) en
los destinos y una inmensa oportunidad de desarrollar esa contribucion en areas como el
desarrollo rural, el crecimiento econdmico, la creacion de empleo o el consumo y la

produccion responsable. (Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2019)
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De acuerdo con lo mencionado anteriormente, las investigadoras argumentan que
el desarrollo turistico se encuentra ligado estrechamente con la gastronomia, este sector
tiene un impacto muy importante dado que constantemente estda cambiando creando

nuevas tendencias y nuevos intereses en el turista consumidor.
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CAPITULO II DISENO METODOLOGICO
En este apartado se presentaran los enfoques, métodos, técnicas e instrumentos
que de acuerdo con los criterios de las investigadoras se relacionan con esta
investigacion y que por tanto se aplicaran en la misma para poder dar respuesta a los

objetivos propuestos.

1.1 Enfoque metodologico

El enfoque de investigacion decantado es el mixto, es decir, cuantitativo y
cualitativo, ya que persiguen un mismo objetivo: buscar patrones en los datos que
recopilan para establecer relaciones entre elementos. En ambos métodos se requiere
de intencionalidad y de sistematizar la informacion, el uso de instrumentos en los
cuantitativos son los que guian la investigacion y en los cualitativos son los procesos

los que guian. (Cadena at al., 2017).

En base a lo anterior las investigadoras consideran que, con el método mixto
se pretende medir el criterio de los expertos y a su vez conocer el criterio de un grupo
mas grande, con lo cual al final se procurara contrastar estos criterios y dar una

respuesta a la dificultad de la investigacion.

1.2 Métodos y técnicas de investigacion:

Para una mejor orientacion del proceso metodolégico a seguir, las
investigadoras han generado la siguiente tabla en donde se identifican cada uno de los
pasos a seguir, con sus respectivos métodos, técnicas y los resultados que se esperan

en cada etapa:
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Tabla 1
Meétodos de investigacion

Pasos (Objetivos de | Métodos Técnicas Resultados

la investigacion)

Revision y andlisis | Andlisis de contenido | Revision La determinacion los
de la literatura actual bibliografica | principales

sobre los principales indicadores que
indicadores que determinan que una
determinan que una comida debe ser
comida debe ser considerada
considerada tendencia.
tendencia.

Revisar la literatura | Comparativo Revision La identificacion de
actual existente | Analisis de contenido | bibliografica | las tendencias
sobre las principales alimentarias que
tendencias predominan en el
gastrondmicas a ambito turistico

nivel mundial

gastrondmico a nivel
mundial

Recolectar datos de | Exploratorio Encuesta  y | Las nuevas

los comensales y | secuencial entrevista tendencias

duefios de los Bola de nieve | gastronomicas  del

restaurantes para canton Manta que

obtener resultados pueden ser utilizadas

sobre las nuevas para desarrollar el

tendencias turismo de la ciudad.

gastronémicas  del

canton Manta que

pueden ser utilizadas

para desarrollar el

turismo de la ciudad.

Generar propuestas | Exploratorio Encuesta  y | Propuestas que

para convertir en secuencial entrevista puedan convertir en

tendencia el Bola de nieve | tendencia el

consumo de la consumo de la
, gastronomia

gastronomia tradicional local.

tradicional local.

Nota: Representacion de los métodos a utilizar. Fuente: Elaboracion propia.

Ahora bien, las investigadoras detallan a continuacion cada uno de los pasos a

seguir, enfatizando los métodos y técnicas seleccionados. En este sentido, lo primero

que se realizara es un andlisis de contenido, ya que:

“el analisis de contenido se basa en la lectura (textual o visual) como instrumento
de recogida de informacion, lectura que a diferencia de la lectura comun debe
realizarse siguiendo el método cientifico, es decir, debe ser, sistematica, objetiva,
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replicable, y valida. En ese sentido es semejante es su problematica y
metodologia, salvo algunas caracteristicas especificas, al de cualquier otra
técnica de recoleccion de datos de investigacion social, observacion,
experimento, encuestas, entrevistas, etc. No obstante, lo caracteristico del
analisis de contenido y que le distingue de otras técnicas de investigacion
sociologica, es que se trata de una técnica que combina intrinsecamente, y de ahi
su complejidad, la observacion y produccion de los datos, y la interpretacion o
analisis de los datos” (Abela, 2018).

En base a lo antes mencionado, como técnica se empleard la revision
bibliografica, ya que la labor de redactar una revision supone hacer una investigacion
documental, solidificar un contenido considerable de informacién proveniente de
diferente fuentes y en motivos contrarios establecer relaciones intertextuales,
comparar las diferentes posturas frente a un problema y, por ultimo, redactar un escrito
congruente que resuman los resultados y las conclusiones, y que debe pasar por varias
revisiones y correcciones, antes de llegar a su version definitiva. Pefia (2010).

En este sentido las autoras, se sumergiran en la revision y de la literatura actual
existente sobre los principales indicadores que determinan que una comida debe ser
considerada tendencia que se puedan analizar mediante el método y la técnica
mencionadas anteriormente, para en base a la informacion recopilada, obtener como
resultado la identificacion de las tendencias alimentarias que predominan en el ambito
turistico gastrondémico a nivel mundial.

Como segundo paso de investigacion para obtener como resultado la
identificacion de los principales indicadores que determinan las principales tendencias
gastronomicas a nivel mundial. Se pondrd en practica el método de analisis de
contenido y observacién, cuya funcidon primera e inmediata es recoger informacion
sobre el objeto que se toma en consideracion. Esta recogida implica una actividad de
codificacion: la informacion bruta seleccionada se traduce mediante un codigo para

ser transmitida a alguien (Fabbri, 2018).
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Para este punto sera necesaria la revision y analisis de la literatura actual sobre
los principales indicadores que determinan las principales tendencias gastronomicas a
nivel mundial mediante el método y técnica que pudimos definir en el texto anterior,
método mismo que nos ayudara dar con el resultado de la determinacion los principales
indicadores que determinan las principales tendencias gastrondmicas a nivel mundial.

Y de la mano de todo lo antes mencionado, como antepenultimo paso de esta
investigacion se tendra en consideracion el método del diseiio exploratorio secuencial,
mismo que se estard utilizando junto con encuestas y entrevistas para el paso final que
serd el objetivo cuatro y que nos dara como resultado, importantes propuestas que
puedan convertir en tendencia el consumo de la gastronomia tradicional local. Ahora
bien, Este método para el objetivo tres nos ayudard a la definicion marcada, ya que
el disefio secuencial exploratorio es un arreglo en el cual se despliega en primer lugar
el método cualitativo y posteriormente el método cuantitativo. Los hallazgos
cualitativos generan la base para el uso de la fase cuantitativa. La notacion de este
disefio es cualitativo, cuantitativo. El1 método principal es el cualitativo. (Arévalo,
Cruz, Palacios y Bonilla. 2020).

Para esto, el uso de las entrevistas remite a una relacion directa con otra
persona, es decir, que al hacer uso de esta técnica se efectuard un sistema de
comunicacion mediante el cual el entrevistador obtiene informacion de un entrevistado
como lo afirman (Raul Lépez y Jean Pierre, 2011). A este sentido se ha establecido
reunir la informacién correspondiente haciendo uso de los diferentes canales de
comunicacion existentes, mediante el uso de la técnica de la bola de nieve en el cual
se hace una seleccion de audiencia y posterior se formulan 7 preguntas abiertas,

mismas que fueron revisadas y a probadas por el tutor de esta tesis.
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La técnica de la bola nieve segin (Bastis, sep 2021) consiste en la
identificacion de sujetos potenciales, (expertos segin el tema de investigacion); el
empleo de esta técnica se la hace en forma de cadena, es decir; una vez realizado el
acercamiento con el primer experto, el entrevistador le pide ayuda al antes mencionado
que le ayude a identificar a otras personas que tengan un rango de interés similar al
primer experto.

La seleccion de esta audiencia se la llevo a cabo bajo la colaboracion del tutor
de esta tesis, facilitando el contacto con el posible primer experto, siendo este
perteneciente a la carrera de gastronomia o experto en gastronomia, gracias a la ayuda
de los primeros participantes se logrd conseguir un total de 2 expertos para la sesion.

El tipo de muestra a utilizar en esta sesion es un tipo de muestreo intencional,
este procedimiento consiste en que el investigador selecciona la muestra a ser
desarrollada (Scharager, s.f.)por lo tanto, su representatividad depende de la intencion
y opinion del entrevistado, por lo tanto, la poblacion a la que se dirigié fue especifica
debido a que fue direccionado netamente a expertos que conocian sobre el tema de
nuevas tendencias gastronémicas, obteniendo como resultado de muestreo la siguiente

tabla:

Tabla 2. Muestreo

Entrevistados Area de Rango Area de Tiempo de Cargo
profesionalizacion | de Edad | experiencia | experiencia
Participante | Licenciado en Gastronomia 14 afos
1) Administracion 57 Nacional Chef/Docente
(P1) Turistica y Hotelera Gastronomia N Universitario
. 14 afos
Internacional
Participante Administracion, 45 Administraci 17afios Docente
) alimentos, Che. on,
(P2) Gastronomia

Nota: Representacion de resultado de muestreo. Fuente: Elaboracion propia.

Continuando con el proceso para la obtencion de resultados, también fue
necesario la utilizacion de la técnica utilizacion de la técnica de la encuesta misma que
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esta proporcionada por un banco de 8 preguntas cerradas y abiertas colocadas en un
documento que previamente fue enviado via email y validadas por dos expertas del
area, segun (Peterson, 2000) dicha encuesta evaluativa es la mas utilizada debido a que
de esta forma se evaluara la efectividad de aceptacion sobre las nuevas tendencias
gastronomicas que se puedan implementar en el Canton Manta. Ademads, como parte
de este disefio metodologico es importante considerar la utilizaciéon de una muestra,
misma que sirve para determinar la cantidad de encuestados que se requiere en la

presente investigacion.

El tipo de muestreo a utilizar es finito, se lo considera de esta manera cuando
se conoce la cantidad exacta de habitantes dicho por Ramirez, citado por Barranco
(Villami, 2012); segun el INEC (Instituto nacional de estadisticas y censos) la ciudad
de Manta estd conformada con un total de 226.477,00 habitantes; mismos que para

conocer el tamafio de la muestra se utilizara la siguiente formula:

En donde:
n = Tamafio de la muestra =?
N = Poblaciéon = 226.477,00 habitantes o e
NxZi*p*q
n= =
Z =nivel de confianza = 1,645 e2x(N—-1)+Z5*p*q

p = probabilidad de éxito, o proporcion esperada = 98%
q = probabilidad de fracaso = 2%

e = precision (error maximo admisible en términos de proporcion) = 12%

_ 226.477 * (1,645)° * 98% * 2% 12.011,91
" T %) * (226477 — 1) + (16452 » 98% * 2% n=——r—

n = 98 Habitantes
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Las encuestas fueron realizadas a clientes y visitantes del Canton Manta,
mismas que fueron enviadas por medio de mensajes de difusion via whatsApp,
Facebook e Instragram que mediante un link los dirigia a la plataforma de google forms
doénde se encontrarian las preguntas a resolver para luego plasmar el analisis de los

resultados obtenidos en el siguiente capitulo de la investigacion.
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CAPITULO III RESULTADOS Y DISCUSION

En este capitulo se podran observar los resultados y analisis recopilados de las

afno 2022 dentro del sector turistico gastronomico y cultural.

entrevistas y encuestas realizadas a los habitantes de Manta y sus turistas
respectivamente. Junto con recoleccion de datos informativos y su interpretacion, se

llevara a cabo cuales son las nuevas tendencias alimenticias en el canton Manta en el

Para responder al objetivo 1, que indica: “Identificar los principales

diferentes autores:

Tabla 3 Indicadores de comida considerada tendencia por distintos autores.
Fuente: elaboracion propia

indicadores que determinan que una comida debe ser considerada tendencia”, se ha

generado la siguiente tabla de resultados a partir de la revision bibliografica de

(2019)

# Autor Indicadores
1 Lopez Maria Teresa- ¢ Inclinacion por los vegetales
Gentile Natacha (2008) e Nutricion a base de vegetales para la
Dixis Figueroa Pedraza prevencion de varias enfermedades
(2005) e Cuidados y nutricién
e Variedades vegetarianas, vegana y pecetariana,
e Nuevas experiencias al momento de degustar
2 Lina Sarai Mejia Lopez; e Nuevas sensaciones a través de los platillos.
Sonia  Edith  Mejia e Conceptos modernos.
Castillo; Miriam Bravo e Extraordinarias recetas.
Rodriguez (2014)
3 Erika Silvia (2017) e La produccion propia.
e Precios mddicos
e (alidad de los ingredientes
e (artas y productos para celiacos.
4 Francisco Olivares Bello e Estilo de vida mas saludable
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Breve Analisis: Una vez revisado las bibliografias de varios autores, las
investigadoras determinan que los indicadores para que una comida se considere
tendencia se basa a través de platillos saludables con la calidad de productos naturales
y un estilo de vida més asociada a la salud, principalmente para evitar enfermedades
relacionadas con la tasa de mortalidad sobre la obesidad, o simplemente mantener un

aspecto y estado fisico saludable

En este mismo orden de ideas, para responder al objetivo 2, que declara:
“Determinar las tendencias alimentarias que predominan en el ambito turistico
gastronomico a nivel mundial”, se ha generado la siguiente tabla de resultados a partir

de la revision bibliografica de diferentes autores:

Tabla 4 Tendencias alimentarias en el ambito turistico

# Autor Tendencias alimentarias a nivel mundial
1 Noemi Vidal (2021) e Los snacks saludables, naturales y
organicos

e Alimentacion saludable y el contenido
en grasas y azucares.

2 Guillermina  Garcia e Alimentacion vegana
(2022) e Super alimentos
e (Comida saludable y de origen vegetal.
3 Tavola (2022) e (Comida en base a uso de grasas
vegetales

e Snacks saludables

4 Francisco Olivares e Yogurt de origen vegetal
Bello (2019) e Suplementos alimentos

e Barritas de snack

5 Nuria Valls (2022) e Snack o aperitivos saludables

e Ingesta de grasas vegetales

Fuente: elaboracion propia
Breve Andlisis: De acuerdo con lo recolectado en el grafico anteriormente, las

autoras consideran que las tendencias alimentarias que predominan en el dmbito
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turistico gastronomico a nivel mundial son los snacks saludables compartidos por

varios autores en diferentes publicaciones asi mismo como los super alimentos.

Ahora bien, para responder al objetivo 3 que dice: “Mostrar las nuevas

tendencias gastronémicas del canton Manta que pueden ser utilizadas para desarrollar

el turismo de la ciudad”, se han tomado como referencia las 2 primeras preguntas de

la entrevista y las 6 preguntas de la encuesta.

Presentacion de resultados de las entrevistas

Pregunta 1: ;Qué platos considera usted que pueden ser reconocidos como

tendencia gastronémica en la ciudad de Manta actualmente? Justifique su

respuesta

Tabla 5 Tendencia gastronomica

# | Entrevistado

Respuesta

I |Expl

Es muy importante hablar de la gastronomia, muy importante el
servicio de alimentacion que brinda nuestra provincia, y por qué no
decirlo, reconocerlo a nivel nacional por ser una de las exquisiteces en
todas las variedades de nuestra provincia, sobre todo en nuestro canton.
Yo podria hablar primero en tendencia y es que nosotros debemos
considerar a todos los platos muy importantes y no solo es vender y ni
si siquiera utilizarlos porque son mejores, todos necesitan ser
innovados, entonces yo tengo esa experiencia gracias a Dios de que si
yo hago hoy un plato manana lo estoy innovando sin perder la
secuencia de su preparacion. Eso significa como darle un valor
agregado a ese plato. Yo considero importante que toda la gastronomia
de Manabi debe ser asi, no se la debe dafiar porque si me he fijado de
que los platos que se preparan en todos los circuitos gastronomicos
como es Santa Ana, Tosagua, Rocafuerte hay muchos cambios, pero
lamentablemente yo tengo que ser muy honeste y decir que los cambios

que se han dado no son para nada bueno mas bien estan perjudicando.
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2 [Exp2

Ceviche, Viche. Por ser platos con diversos ingredientes, por la

aceptacion de los turistas.

Fuente: Elaboracion propia.

Segun el experto 1, La gastronomia turistica debe ser considerada importante

en su totalidad, tomando en cuenta el respeto a la originalidad del plato en momento

de su innovacidn, tan solo dandole un valor agregado. Por otro lado, el experto 2

considera que el viche y ceviche, pueden ser una de las exquisiteces que canton Manta

podria tener en tendencia por varios factores que lo pueden llevar a cabo, como lo son

sus ingredientes y la aceptacion que tiene en los turistas.

Pregunta 2: ;Cual de los platos mencionados anteriormente considera

usted que pudiera ser utilizado para desarrollar el turismo de la ciudad?

Justifique su respuesta

Tabla 6. Desarrollo de turismo

# Entrevistado

Respuesta

1 Exp 1

Yo tengo conocimiento y sobre todo porque a mi me conversan
clientes que mas que todos los mariscos, los que pertenecemos a
una ciudad costera, nos basamos mas que todo en los mariscos, por
ejemplo: la concha, el camarén, el calamar, la langosta, el
camotillo; Todo lo que es pescado pequefio, grande y mediano.
Entonces hay muchas variedades en platos, pero uno de los platos
importantes que a mi me llaman mucho la atencion es: la sopa y el
arroz marineros, para mi no es que sean los mejores platos, pero
me llaman mas la atencidon porque se usan casi todos los mariscos
del perfil costanero. En el ambito de la preparacion, yo siempre lo
estoy haciendo para mi familia estos platos, pero siempre
innovando, agregandole un valor mas para ver como queda,
entonces yo no dafio, yo mejoro; Eso es lo mas importante para mi
en mariscos. Y hablando del pescado, hay una preparacion

tradicional ancestral en base a este ingrediente principal que ya
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perdieron aqui, conocido como el lampreado de pescado que se lo
prepara especialmente con dorado, este platillo va en filete bafiado
con la salsa de las tortitas de harina y ponerlo a freir en abundante
aceite y se sirve con unos patacones grandes, ensalada de lechuga

y el curtido que viene a ser la decoracion.

Exp 2

Como nueva experiencia culinaria el viche, ya que se puede

innovar y mejorar su presentacion.

Fuente: Elaboracion propia.

Para la pregunta nimero dos, el experto 1 considera a los mariscos como una

gran fuente de desarrollo turistico en el canton Manta ya que se ofrecen muchas

variedades de platillos y presentaciones, en especial el arroz y sopa marinera ya que,

en este tipo de presentacion, los ingredientes principales son la mayoria de los mariscos

del perfil costanero. Sin embargo, el experto 2 considera que uno de los platillos que

podrian impulsar el desarrollo del turismo gastronoémico en la ciudad de Manta, es el

Viche, ya que tiene mas posibilidades de ser innovadora y su mejora en presentacion.

Presentacion de resultados de las encuestas

Pregunta 1: ;Qué tipos de restaurantes le gustaria conocer?

Tabla 7. Restaurantes conocidos

Opcion Frecuencia Porcentaje
1. Tradicional 43 44%
2. Gourmet 30 31%
3. Comida répida 13 13%
4. Vegana/vegetariana 10 10%
5. Otro 2 2%
Total 98 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico N°1

= 1. Tradicional

= 2.  Gourmet

3.  Comida rapida

4. Vegana/vegetariana

=5  Otro

Ilustracion 1. Restaurantes conocidos
Fuente: Elaboracion propia

En el grafico nimero 1 podemos observar que la encuesta con la pregunta:

(Qué tipos de restaurantes le gustaria conocer?, nos da como resultado un 44% de

personas que le gusta la comida tradicional ya que son platos Unicos y de esa forma se

demuestra la tradicion, costumbre y el estilo de vida de las personas, el 31% eligio

platillos gourmet por la presentacidon y nuevas experiencias, el 13% eligio comida

rapida por la calidad, seguido el orden y el tiempo de espera, la ubicacion y el precio,

el 10% opto por la comida vegana/vegetariana por la saludo, luego convirtiéndose en

tendencia y siendo tomado como moda actualmente en su mayoria, mientras que el 2%

restante de los encuestados tomo por opcidn otro.

Pregunta 2: ;Qué caracteristicas son indispensables para que usted visite un

restaurante en Manta

Tabla 8. Caracteristicas indispensables

Opcion Frecuencia | Porcentaje
1. Amplia variedad 40 41%
2. Productos de elaboracion compleja 17 17%
3. Autoservicio del ment 19 19%
4. Platillos en tendencia 22 22%
5. Otro 0 0%
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Total

98

100%

Fuente: Elaboracion propia.

Grafico N°2

0%

.

= 1. Amplia variedad

= 2. Productos de
elaboracion compleja

3. Autoservicio del
menu

4. Platillos en
tendencia

=5  Otro

Hlustracion 2. Caracteristicas indispensables

Fuente: Elaboracion propia.

En este segundo grafico de pastel observamos lo siguiente, dandonos como

resultado que el 41% de los encuestados cree que es indispensable una amplia variedad

para acceder a un restaurante en la ciudad de Manta, seguido del 22% con platillos en

tendencia ya que buscan degustar nuevos sabores, el 19% con autoservicio del menu

porque prefieren elegir que productos combinar en sus platillos y terminando con solo

un 17% que opta por productos de elaboracion compleja para reanimar sensaciones

gastronomicas.

Pregunta 3: ;A través de qué medios conocio los restaurantes con nuevas

tendencias gastronomicas?

Tabla 9. Medios

Opcion Frecuencia Porcentaje
1. Amigos 22 22%
2. Familia 13 13%
3. Publicidad 21 21%
4. Internet 38 39%
5. Otro 4 4%
Total 98 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico N°3
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Ilustracion 3. Medios
Fuente: Elaboracion propia

Dentro de nuestro tercer grafico de pastel observamos lo siguiente: como
primer lugar un 39% de los encuestados han conocido los restaurantes con nuevas
tendencias gastrondmicas por medio de internet donde se impulsa més el marketing,
le sigue el 22% mediante amigos, el 21% por medio de publicidad como vallas
publicitarias, folletos y publicidad proporcionada, el 13% por familiares y tan solo un
4% se declin6 por la opcion “otro”

Pregunta 4: ;Conoce usted o ha escuchado sobre una guia gastronomica en la
ciudad de Manta?

Tabla 10. Guia gastronomica

Opcion Frecuencia Porcentaje
1. Si 24 24%
2. No 56 57%
3. Tal vez 18 18%
Total 98 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico N°4
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Hlustracion 4. Guia gastronomica
Fuente: Elaboracion propia.

En el cuarto grafico tenemos los siguientes resultados: El 57% de los
encuestados tiene conocimiento sobre alguna guia gastrondmica en la ciudad de
Manta, seguido del 24% de encuestados con conocimientos y por otro lado un restantes

del 18% con un tal vez.

Pregunta 5: ;Tiene conocimiento sobre algunas de esta cocina fusion?

Tabla 11. Cocina fusion

Opcion Frecuencia Porcentaje
1. Chino-estadounidense 10 10%
2. Tex-Mex 15 15%
3. Ciriollay cajin 31 32%
4. Ninguno 40 41%
5. Otros 2 2%
Total 98 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico N°5
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Mlustracion 5. Cocina fusion
Fuente: Elaboracion propia.

En el gréafico cinco muestra como resultado que un 41% de los encuestados no
tiene conocimiento sobre la cocina fusion porque no se le ha dado la importancia
adecuada a esta nueva tendencia, mientras que el 32% lo conoce la cocina fusion criolla
y cajun, seguido del 15% con conocimientos sobre la fusién Tex-Mex, al contrario del
10% de los encuestados que responden a la cocina fusion chino-estadounidense, y tan
solo un restante del 2% optd por la opcion “otro”

Pregunta 6: ;Conoce usted si existen restaurantes de cocina fusion en la ciudad de
Manta?

Tabla 12. Restaurantes de cocina fusion

Opcion Frecuencia Porcentaje
1. American fusion bar 17 17%
2. Kokoa - Asian Food Fusion 17 17%
3. Tacu Tacu Manta 23 23%
4. Ninguno 36 37%
5. Otro 5 5%
Total 98 100%

Fuente: Elaboracion propia.
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Grafico N°6
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Hlustracion 6. Restaurantes de cocina fusion

Fuente: Elaboracion propia.

American fusion bar

Kokoa - Asian Food
Fusion
Tacu Tacu Manta

En el grafico seis se observan los siguientes resultados referente al

conocimiento sobre la existencia de restaurantes de cocina fusion en la ciudad de

Manta: una mayoria del 37% de los encuestados indicaron como respuesta ninguna

porque no se ha establecido un marketing especifico para este tipo de gastronomia,

mientras que el 23% indic6 al restaurante “Tacu Tacu Manta”, seguido del 17% con el

restaurante “Kokoa-Asian food”, asi mismo con el 17% con “American Fusion Bar”,

y con un restante del 5% que optd por la opcidn “otro”

Y como ultimo punto, para responder al objetivo 4 que dice: “Generar

propuestas para convertir en tendencia el consumo de la gastronomia tradicional

local.”, se han tomado como referencia las 5 preguntas de la entrevista y las 2 preguntas

de la encuesta.

Presentacion de resultados de las entrevistas

Pregunta 3: ;Qué factores tomaria en cuenta para la implementacion de nuevas

tendencias gastronéomicas en restaurantes del Cantéon Manta? Justifique su

respuesta

Tabla 13. Implementacion de nuevas tendencias
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# Entrevistado Respuesta

1 Exp 1 Yo creo que si nosotros sabemos comprar,
también debemos saber como conservar; Pero
hay negocios que comprar por comprar y van
acumulando y lo fresco queda adelante y lo
que se ha comprado la semana antes queda
atras, entonces es el punto que esta danando
la preparacion porque al momento de
degustar de un chicharréon de pescado, que
lamentablemente le toque el marisco de la
semana y eso va hacer que lo sienta
mariscoso, de ese modo el comensal va a
comentar que el pescado esta viejo, y lo que
pasa realmente es que al momento de estar
por mucho tiempo guardado, al pescado se le
va a asentar la sangre y eso hace que se
concentre y de un sabor mariscoso. Entonces
eso es uno de los factores muy importantes a
tomar: saber conservar los alimentos para su
debido proceso o darse la tarea alifiarlos el
mismo dia, ese es uno de los éxitos muy

importantes en un negocio.

2 Exp 2 Avances tecnoldgicos (utensilios, equipos)
Programas de capacitaciones en nuevas

técnicas culinarias.

Fuente: Elaboracion propia

El experto 1, indica que los factores mas importantes para la implementacion
de nuevas tendencias en restaurantes son, saber mantener los productos frescos para el
momento de su preparacion. A diferencia del experto 2, que piensa que los factores
como avances tecnologicos como utensilios, equipos etc. Tendrian que ser tomadas en
cuenta, asi como también los programas de capacitaciones en nuevas técnicas

culinarias.
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Pregunta 4: En base a su experiencia, ;qué considera usted que seria importante en

la ciudad de Manta para convertir en tendencias el consumo de la gastronomia

tradicional local

Tabla 14. Consumo de gastronomia tradicional local

#

Entrevistado

Respuesta

1

Exp 1

Po lo general siempre darlos a conocer con un
buen marketing, luego el duefio del negocio
debe saber manipular, preparar, y presentar
con un costo adecuado, porque muchos
duenos de negocios venden por vender y no
ven que el cliente esta siendo perjudicado en
el servicio del pato cosa que no deberia de ser
asi. Uno de los éxitos es saber preparar y
cobrar modicamente porque los precios que
ofrecen son tan exagerados. Por esta misma
razon los negocios que estan en playita mia
sucumbieron, aunque hay que rescatar que el
unico plato accesible para un comensal dentro
de uno de los restaurantes de playita mia es el
honrado de pescado que estd a un modico
precio de 2,50; Entre mas se vende mas se
gana. Esos son los factores que se deberian
tomar en cuenta para convertir en tendencia
un plato y mejorar en consumo y que al final
ambas partes sean beneficiadas, tanto el
duefo del negocio como el comensal. Y todo
se habla desde la experiencia, dado que desde

los quince afnos he sido chef.

Exp 2

Seguridad alimentaria
Innovacién de productos y servicios

Apertura de nuevos mercados.

Fuente: Elaboracion propia
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El experto 1 considera que, para convertir en tendencia a la gastronomia en la

ciudad de Manta, siempre es importante implementar un buen marketing, saber

ofrecer calidad y un buen precio al platillo, ya que de lo contrario y como se ha visto,

mucho de los negocios en la ciudad de Manta no prosperan ante una idea de

innovacion a convertir en tendencia.

Por otro lado, el experto 2 nos indica que es de vital importancia la seguridad

alimentaria para el comensal, saber innovar los productos, asi como el servicio junto

con la apertura de nuevos mercados.

Pregunta 5: ;La estructura de promocion turistica que tiene el Canton Manta es
suficiente para impulsar las nuevas tendencias alimenticias tanto a nivel nacional

como internacional? ;Por qué?

Tabla 15.Promocion turistica

Respuesta

Existe mucha fuente de marketing, escritas,
televisivas y de persona a persona. Si
preguntan uno de los mejores, para mi, en
base a docentes que nos dio la maestria decia:
“el cliente es el mayor destructor de la
informacion, se lo considera un terrorista de
la informacion; si su negocio es bueno se lo
dice, si sunegocio es malo lo dafia.” Entonces
yo creo que a todo esto es muy importante lo
que se ha mencionado de buena manera para
que ese producto tenga una acogida muy

importante para el consumo.

# Entrevistado
1 Exp 1
2 Exp 2

La promocion turistica en Manta cuenta con
debilidades, ya que no existe una estructura
solida que trascienda en el tiempo. Falta de

apoyo de estado.

Fuente: Elaboracion propia
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El experto 1, considera que la critica de los clientes es una de las mayores
fuentes del marketing para un negocio dado que el mismo puede sentenciar lo bueno
o lo malo del platillo presentado a degustar o del producto a la venta. Por otra parte, el
experto 2, indica que la promocion turistica del canton manta, cuenta con muchas
debilidades debido a que existe una falta de apoyo por parte de las autoridades del
estado.

Pregunta 6: ;De qué manera impulsaria a forma de tendencia un nuevo plato y que

capte la atencion del publico?

Tabla 16.Impulsar tendencia y atencion del publico

# Entrevistado Respuesta

1 Exp 1 Voy a mencionar la experiencia mas reciente
que pude tener, hablando de la torta de
pescado preparandola ayer, le agregué¢ un
poco mas de ingredientes tratando de innovar
sin perder su origen. También elaboré un
plato de pescado entomatado con una salsa de
calamar, plato en el cual quisiera trabajar aun
mucho mas para darlo a conocer y conocer los
platos que vende nuestro pais, pero
innovando, mejorando, dandole otro plus, o

sea un valor agregado.

2 Exp 2 e Apoyo de estado o gobierno

e Marketing, publicidad a nivel
internacional.

e Apertura de nuevos mercados
competitivos

e Aseguramiento de la calidad de

productos y servicios.

Fuente: Elaboracion propia
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Para el experto 1, una forma de impulsar a forma de tendencia un plato seria
innovando la preparacion de manera que se respete la originalidad del plato, hablando
de sus ingredientes principales, al contrario de Emil Viera (2023) que opta por varias
opciones como el apoyo del gobierno en el ambito turistico gastrondmico, aperturas
de nuevos mercados competitivos que ayudarian a impulsar nuevas tendencias en el

canton Manta o el aseguramiento de la calidad de los productos y servicios.

Pregunta 7: De qué manera considera usted que el GAD municipal de Manta
apoyaria a la creacion de estrategias para implementar nuevas tendencias

gastronomicas.

Tabla 17. Creacion de estrategias

# Entrevistado Respuesta

1 Exp 1 Tengo mucho tiempo escuchando sobre el
GAD municipal de Manta que se esta
preocupando por nuestro canton, pero hasta el
momento no veo ni un 10% de eso, para
politica puede ser, pero al &mbito turistico no
le prestan tanta atencion cuando sabemos que
el turismo va a ser uno de los primeros
ingresos econdémicos. El  GAD debe
preocuparse mucho por valorar, implementar
todo lo referente al turismo y el turismo
abarca todo: hoteles, guianza, gastronomia, el

urbanismo etc.

2 Exp 2 E1 GAD debe apoyar y participar en planes de
desarrollo turistico gastronémico y buscar
colaboracion con especialistas
internacionales para que aporten con

experiencias a la creacion de estrategias.

Fuente: Elaboracion propia

Para el experto 1, el GAD municipal deberia prestar especialmente atencion a

el turismo gastronémico y todo lo que esto abarca ya que, en la actualidad, no se
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trabajado en ello ni un 10% de lo que realmente se deberia hacer, concordando asi con
el experto 2. en el apoyo del estado.

Presentacion de resultados de las encuestas
Pregunta 7: ;Cual cree que seria una propuesta eficaz para convertir en tendencia
el consumo de la gastronomia tradicional local?

Tabla 18. Propuestas

Opcion Frecuencia | Porcentaje
1. Uniones estratégicas 30 31%

2. Gestion de marketing 34 35%

3. Fusidn con la gastronomia tipica 28 29%

4. Ninguna de las anteriores 4 4%

5. Otras 2 2%
Total 98 100%

Fuente: Elaboracion propia.
Grafico N°7
4% 2% = 1.  Uniones estratégicas
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Ilustracion 7.Propuesta
Fuente: Elaboracion propia

En el séptimo grafico de las encuestas tenemos como resultado de propuestas
eficaces para convertir en tendencia el consumo de gastronomia tradicional, local: que
un 35% opta por la gestion de marketing para contribuir a la promocion de estas nuevas
ideas, mientras que un 31% se inclina por las uniones de estrategias, seguido del 29%
con la opcidn de fusionar la gastronomia tipica con otros platillos, con un 4% ninguna

de las anteriores y un restante del 2% que optan por la opcion “otras”
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Pregunta 8: ;Cual cree usted que seria una buena implementacion de propuesta

gastronéomica en el canton Manta?

Tabla 19. Implementacion de propuestas gastronomicas

Opcion Frecuencia Porcentaje
1. La cocina fusion 22 22%
2. Marketing gastronomico 24 24%
3. Guias gastronémicas 14 14%
4. Productos innovadores 20 20%
5. Innovacion de restaurantes 18 18%
Total 98 100%

Fuente: Elaboracion propia

Grafico N°8
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Hlustracion 8. Implementacion de propuestas gastronomicas
Fuente: Elaboracion propia.

Y como ultimo punto de la encuesta, tenemos el grafico 8 donde se muestran
los resultados de cual seria una buena implementacion de propuesta gastronémica para
el canton Manta, con los resultados de las siguientes opciones: Un 24% de los
encuestados eligié el marketing gastronomico debido a que esto ayuda a captar y
cautivar a cada uno de sus clientes, seguido de un 22% con la cocina fusion ya que es
una mezcla de estilo culinario que nos ayudaria a conocer mas de nuestra cultura, un
20% con productos innovadores, un 18% elige innovacion de restaurantes y finalmente

un 14% con guias gastronomicas.

En base a los resultados obtenidos de las encuestas y las entrevistas, las

investigadoras establecen que no hay una relacion sélida entre el marketing, turismo
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gastronomico y las tendencias que en ella se puedan desarrollar, debido a que las
personas especialistas en el area que fueron entrevistados relatan que atn hay una
deficiencia en el conocimiento de la preparacion de un platillo a la hora de innovar,
asi como la falta de apoyo de las organizaciones y/o autoridades que influyen en el

turismo.

Todo lo anteriormente mencionado permite que, entre estas variantes, exista
un sesgo haciendo hincapié en la falta de conocimiento, por lo que las tendencias
gastronomicas en el canton Manta no se ha desarrollado de manera tal que

contribuyan con el mercado turistico gastrondémico.
Para la restablecerlo, se debe influir gran parte en la mercadotecnia con ayuda
de entidades que estén a su disponibilidad para el canton Manta, asi como

capacitaciones y ferias que ayuden a aunar la tradicién junto con la innovacion.
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CONCLUSIONES

1. Se identificaron los principales indicadores que determinan que una
comida debe ser considerada tendencia, destacandose criterios varios como los de:
Lina Sarai Mejia Lopez; Sonia Edith Mejia Castillo; Miriam Bravo Rodriguez (2014),
Erika Silvia (2011), Francisco Olivares Bello (2019), y adicionalmente aquellos
analizados en el marco tedrico referencial como: Montecinos (2016), Hernandez,
Tamayo, Castro y Mufioz (2016), Mejia, Mejia y Bravo (2014), para concluir entre los
indicadores mas relevantes constan: aquellas que reflejan el origen de lo tradicional en
el ambito gastronomico del canton Manta, ademas de que muestra las variedades de
platillos gastrondmicos que se innovan y convierten en tendencia.

2. Una vez realizada la investigacién de campo a través de las entrevistas a
los distintos actores relevantes y obtener los resultados de los objetivos
correspondientes, se puede determinar las nuevas tendencias gastronémicas del canton
Manta, mediante Indicadores de alimentos considerados tendencia por distintos
autores.

3. Por medio de lo anteriormente mencionado, se mostraran las nuevas

tendencias gastronomicas del canton Manta que pueden ser utilizadas para desarrollar el

turismo de la ciudad, entre ellas: la conservacion del platillo tipico gastrondmico

ancestral, la innovacion gastrondmica respetando sus ingredientes originales, trabajos

conjuntos con entidades como el GAD municipal y un buen marketing gastrondémico.

4. Luego de analizar las respuestas de los encuestados en el canton Manta, es

posible percatarse de la relacion que las personas tienen con la gastronomia y la

innovacion mientras se conserven los origenes de sus platillos tipicos dandole un valor

agregado, debido a que se ha evidenciado mediante las encuestas y resultados de los

objetivos, que no muchas personas tienen basto conocimiento sobre la gastronomia
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fusionada y los restaurantes que en ellos se sirven. Por esta razdn es necesaria la
participacion de capacitadores y la intervencion de ferias gastronomicas que ayuden al

entendimiento, mejoria y conocimiento de un platillo en tendencia.
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RECOMENDACIONES
1. Se sugieren a las autoridades a las autoridades del canton Manta, invertir
en la difusion del turismo gastrondémico tradicional, en su innovacién y fusion,
resaltando los principales factores para que se conviertan en tendencia, teniendo

precaucion de las recetas originales.

2. También se recomienda a las autoridades del sector publico promover el
marketing del turismo convocando ferias gastrondmicas que den lugar a estas nuevas
creaciones gastrondmicas que se dan con el pasar de los afios, motivando asi los

turistas y/o comensales a experimentar nuevas sensaciones.

3. Teniendo en cuenta que la gastronomia del canton manta cuenta con un
gran potencial innovador para captar la atencion de los turistas y visitantes de la
ciudad, siendo asi, un ingreso significativo también para la localidad. Se recomienda
tener en cuenta los resultados que se han obtenido en este presente proyecto de
investigacion para crear propuestas que ayuden a incrementar la tendencia del

consumo de la gastronomia tradicional local.
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ANEXOS

ENTREVISTAS

1. ;Qué platos considera usted que podrian ser reconocidos como tendencia
gastrondmica en la ciudad de Manta actualmente? Justifique su respuesta.

2. iCual de los platos mencionados anteriormente considera usted que podria ser
considerado como nueva experiencia culinaria? Justifique su respuesta

3. ;Que factores tomaria en cuenta para la implementacion de nuevas tendencias
gastrondmicas en restaurantes del Canton Manta? Justifique su respuesta

4. ;En base a su experiencia, qué aspectos deben ser considerados para convertir los
platos que tiene la ciudad de Manta en tendencias el consumo?

5. ;Laestructura de promocion turistica que tiene el Canton Manta es suficiente para
impulsar las nuevas tendencias alimenticias tanto a nivel nacional como
internacional? ;Por que?

6. ;De que manera impulsaria un nuevo plato para que sea tendencia v que capte la
atencion del piblico?

7. De qué manera considera usted que el GAD municipal de Manta deberia o podria
apovar a la creacion de estrategias para implementar nuevas tendencias

gastrondmicas.

Anexo.1 Médulo de entrevistas

ENCUESTAS a) Chino-estadounidense
b) Tex-Mex

1. ;Qué tipos de restaurantes le gustaria conocer? ¢) Criolla ¥ gaifin
a) Tradicional d)Ninguno
b) Gourmet ) Otros
%gz;f::::gg:nm 6.;Conoce vsted =i existen restaurantes de cocina
€)Otro fuzidn en 12_1 ciudad_ de Manta?

2. ;Qué caracteristicas son indispensables para que a) American ﬁg;gggbar N

usted visite un restaurante en Manta? b)B ko - Asian Fgpd Fusién

2) Amplia variedad c) Taco Tagy Manta
b)Productos de elaboracion compleja d)Ninguno
) Autoservicio del mend €)Otro__
d)Platillos en tendencia 7.iCudl cree que seriz una propuesta eficaz para
)0tro convertir en tendencia el consumo de Ia

zastronomia tradicional local?

3. A través de qué medios conocid los restaurantes ! -
a) Uniones estratégicas

con nuevas tendencias gastronomicas?

a) Amigos b]Ges_tJidn de marketing o

b)Familia C)Fl._lsmn conla gastronomia tipica
c)Publicidad d)Ninguna de las anteriores

d)Internet €)Otras

&)Otros 8.;Cual de las siguientes opciones cree usted que

podria ser una buena implementacion de

4.;Conoce vsted o ha escuchado sobre una guia L .
propuesta gastrondmica en el cantén Manta?

zastronémica en la ciudad de Manta?

a)d) 8i a)La cocina fusién
t)No b)Marketing gastrondmico
¢);Cual? c) Guias gastronomicas

i ?

d)Productos innovadores

S_E,Time conocimiento sobre estas tendencias en -
&)Innovacién de restaurantes|

cocina fusidn?

Anexo 2. Modulo de encuesta
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Manta, Enero de 2023

Ing. Inés Mora Pisco
Sefor (a)

Se esta realizando una investigacion de caracter académico, con el objeto de conocer las
nuevas tendencias alimenticias del canton Manta, afio 2022

Para ello se ha disefiado y elaborado el instrumento-cuestionario anexo, el cual requiere ser
validado por expertos en turismo, objeto de estudio de esta investigacion.

Ud. ha sido seleccionado(a) como Juez para realizar la respectiva validacion. Su rol consiste
en evaluar cada pregunta indicando su pertinencia con el objetivo especifico y su redaccion.

Asi mismo, puede emitir cualquier observacion que considere pertinente. Al finalizar debe
sefialar si el cuestionario cubre los propositos, si a través del mismo se puede alcanzar los
objetivos de la investigacion.

Agradecido por su colaboracién.

Atentamente,

Autora
Castillo Chimbo Milena
Pilligua Choez Valeria

TEMA DE INVESTIGACION:
“ESTUDIO GASTRONOMICO EN EL CANTON MANTA, NUEVAS TENDENCIAS
ALIMENTICIAS, ANO 2022

OBJETIVO GENERAL.
Explicar las nuevas tendencias alimenticias para desarrollar el turlsmo gastrondmico en
Manta.

OBJIETIVOS ESPECIFICOS

1. Identificar los principales indicadores que determinan que una comida debe ser
considerada tendencia.

2. Determinar las tendencias alimentarias que predominan en el ambito turistico
gastronémico a nivel mundial.

3. Mostrar las nuevas tendencias gastronémicas del canton Manta que pueden ser
utilizadas para desarrollar el turismo de la ciudad.

4. Generar propuestas para convertir en tendencia ¢l consumo de la gastronomia
tradicional local.

FORMATO DE INVESTIGACION PARA ENTREVIST A

Esta entrevista va dirigida a 3 docentes de la facultad de educacion, turismo, artes y

humanidades; especialistas en el drea de Turismo, del cantén Manta.

Preguntas orientadas a responder el objetivo 3

1. ;Qué platos considera usted que pueden ser reconocidos como tendencia
gastronomica en la ciudad de Manta actualmente? Justifique su respuesta.
2. ;Cual de los platos mencionados anteriormente considera usted que pudiera ser

utilizado para desarrollar el turismo de la ciudad? Justifique su respuesta

Preguntas orientadas a responder el objetivo 4

3. (Qué factores tomaria en cuenta para la implementacion de nuevas tendencias
gastrondmicas en restaurantes del Canton Manta? Justifique su respuesta

4. :En base a su experiencia, qué considera usted que seria importante en la ciudad de
Manta para convertir en tendencias el consumo de la gastronomia tradicional local?
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5. ;La estructura de promocion turistica que tiene el Canton Manta es suficiente para
impulsar las mnuevas tendencias alimenticias tanto a nivel nacional como
internacional? ; Por qué?

Uleam

FLOY ALFARD DE MarAR]

6. ;De qué manera impulsaria a forma de tendencia un nuevo plato y que capte la
atencion del pablico?

7. De qué manera considera usted que el GAD municipal de Manta apoyaria a la
creacion de estrategias para implementar nuevas tendencias gastronomicas.

FORMATO PARA LA ENCUESTA

Esta encuesta va dirigida a 98 habitantes del canton Manta.

Preguntas orientadas a responder el objetivo 3

L. ¢Qué tipos de restaurantes le gustaria conocer?
a) Tradicional
b) Gourmet
¢} Comida rapida
d) Vegana/vegetariana
e} Otro

=]

;Qué caracteristicas son indispensables para que usted visite un restaurante en
Manta?

a) Amplia variedad

b) Productos de elaboracion compleja

¢) Autoservicio del meni

d) Platillos en tendencia

e} Otro

—

3. ;A través de qué medios conocid los restaurantes con nuevas tendencias
gastronomicas?
a) Amigos
b) Familia
¢} Publicidad
dj Internet
¢} Otros

4. ;Conoce usted o ha escuchado sobre una guia gastronomica en la ciudad de Manta?
a) Si
b) Mo
c) Tal vez

5. (Tiene conocimiento sobre algunas de esta cocina fusion?
a) Chino-estadounidense
b) Tex-Mex
¢} Criollay cajin
d) Ninguno
e) Otros

6. ;Conoce usted si existen restaurantes de cocina fusion en la cindad de Manta?
a) American fusion bar
b) Kokoa - Asian Food Fusion
¢) Tacu Tacu Manta
d) Ninguno
e) Otro

Preguntas orientadas a responder el ohjetivo 4

1. ;Cudl cree que seria una propuesta eficaz para convertir en tendencia el consumo de la
gastronomia tradicional local?
a) Uniones estratégicas
by Gestion de marketing
<) Fusiin con la gastronomia tipica
d) Ninguna de las anteriores
&) Otras
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Manta?
a) La cocina fusion
b) Marketing gastronomico
¢) Guias gastrondmicas
d) Productos innovadores
2) Innovacion de restaurntes

2. ;Cudl cree usted que seria una buena implementacion de propuesta gastrondmica én el canton

Uleam

ELOY ALFARC DE MMarami

Datos Personales del Experto:

Apellidos: Mora Pisco Carmen Inés
Organizacion donde Trabaja: Uleam
Titulo de Pre-grado: Ingeniera en administracion de empresas turisticas

Titulo de Post-Grado: Gestion del turismo sostenible
C. 1.: 1312103508

Evaluacién General
A continuacion, se la hard una serie de preguntas, se le pide que responda a cada una de
éstas, marcando con una (x) en cualquiera de los vocablos que Ud. Considere conveniente.

1. ;Considera Usted que las peguntas son congruentes con los objetives de la
investigacidn?
VALIDACION ENTREVISTA

#Pregunts | §1 | NO | Observaciones
1 X
2 X
3 X
4 X
5 X
6 X
7 X
VALIDACION ENCUESTA
& Pregunta | 5] [ NO | Observaciones
1 X
2 X
3 X
4 X
5 X
6 X
7 X
8 X

2. ;Existe pertinencia entre las preguntas con la variable objeto de estudio?

VALIDACION ENTREVISTA

# Preguats | g1 [ NO | Observaciones
1 X
2 X
3 X
4 X
5 X
6 X
7 X
VALIDACION ENCUESTA
@ Preguata | §1 | NO | Observaciones
1 X
2 X
3 X
4 X
5 X
6 X
7 X
8 X
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3. ;Es adecuada la redaccion de las preguntas?

VALIDACION ENTREVISTA

& Preguata | 1 [ NO | Observaciones

1 X

2 X

3 X | {Qué factores se deben considerar para la implementacion de
nuevas tendencias gastrondmicas en restaurantes del canton
Manta? Justifique su respuesta

4 X

5 X

6 X | ;De qué manera impulsaria a forma de tendencia un nuevo plato
¥y que capte la atencion del pablico?

7 X | De qué manera considera usted que el GAD municipal de Manta
apoyaria a la creacion de estrategias para implementar nuevas
tendencias gastrondmicas.

VALIDACION ENCUESTA
¢ Pregunts | 51 | N0 | Observaciones
L X

2 X

3 X

4 X | {Conoce usted o ha escuchado sobre una guia gastrondmica en
la ciudad de Manta?

d) Si
e) No
(Cual?

5 X ;Tiene conocimiento sobre algunas de esias cocinas fusion?

6 X

7 X

] X | ;Cufl considera usted seria la implementacion adecuada de propuesta

gastrondmica en ¢l canton Manta?

4. ;Considera vilido el Instrumento?
Si: X No
Observaciones:

Fecha: 13 enero. 2023
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UMV ERSIDAL LAd
ELOY ALEARG DE MaMAB
Manta, Enero de 2023

Mariuxi Bruzza Moncaye, Mg
Sefior (a)

Se estd realizando una investigacion de cardcter académico, con el objeto de conocer las
nuevas tendencias alimenticias del canton Manta, afio 2022

Para ello se ha disefiado y elaborado el instrumento-cuestionario anexo. el cual requiere ser
validado por expertos en turismo, objeto de estudio de esta investigacion.

Ud. ha sido seleccionado(a) como Juez para realizar la respectiva validacion. Su rol consiste

en evaluar cada dicando su perti ia con el objetivo especifico y su redaccion.

Asi mismo, puede emitir cualquier observacion que considere pertinente. Al finalizar debe
sefialar si el ionario cubre los propositos, si a través del mismo se puede alcanzar los
objetives de la investigacion.

1ah

Agradecido por su

Atentamente,

Autora
Castillo Chimbo Milena
Pilligua Chéez Valeria
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TEMA DE INVESTIGACHN:
“EETUDHOD GASTROMOMIOOD EN EL CANTOMN MANTA, NUEVAS TENDENCIAS
ALIMENTICLAS, AR 2002

OBJETIVO GENERAL.
Explicer las nueves tendencins alimenticias. pars desarmollar ol turisne gestrosdmios &n

[
OBJETIVOS ESPECIFICOS
L. Memaificar los principales indicadores que determinan que uma comidas debe ser

considerads tendencia.
2. Desermimar las tendenciss alimentariss qee prodomine en el dmbite parstion
b & mivel disl

gns

3. Mosarar las meevis lendenciss gastrondnsicas del canitn Mania goe pucden ser
utilizadas par desanrollar ¢l turisns de 1o cisdad.

4. Gemerar propussias para convertis en tendencia el consume de la gastrononda
tradicional Jocal.

FORMATO DE INVESTIGACION PARA ENTREVISTA

Esia entrevista va dirigida a 3 docentes de la facalisd de edweackin, tarksmo, artes ¥
Bumankdades; sspocialistas em el dres de Turlsmo, del cantin Manta.

F tas oriesiadas o der el whjetivo 5

1. ;Qué plmos considera usted que pueden ser reconocidos como  endencia

pestrondarica 0 1s ciudad de Mants sctuslmente? Justifique o respuests
2, Cwil de ke plites mencionsdos amlenomesnte considera usted gee pudien ser

utilzndo para desarrollar &l wrismo de la chadad” kestifique su respuesia

F tas oriesiadas o der el whjetivo 4

3 ;Cué factores wmaris en cuenta par lo implementacion de nuevas tendencias
geswondamicas en restourantes del Camtdn Muma? Justifiqes su regpoesia

4. ;En base & su experiencia, geé considera usted gee seris importoe en la ciudad de

Manta para convertr en temdenciss ol consumo de |a gastrononsio oradicionall hecal?
5. ;La estructura d¢ promocids wristics gee tiese & Candn Mesas & auficiente pam
impulsar las nuevns tendencias  slimesticiss mnie @ nivel paconal  como

imemacional? ; Por gué?
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6. ;De qué mamers impulsaria & fomea de tendencia un meevo plaw v que capie la
atencidn del pablico?®

=3

. De qué manera considem wsied que el GAD municipsl de Manta apoyaria & la
creaciin de estmmegias para implementar reevas lendencins gasrondmicas.

FORMATO PARA LA ENCLUESTA
Esta encuests va dirigids a 98 habitantes del cantén Manta.

Preguntss orkestadas s respander el shjetivo 5

1. jfué tipos de restaurantes be gusioaria conocer™
a) Trediciomal
b} Courmei
¢) Comida nipida
dp Vegema'vegetarisn
(S )

(Oué coracieristicas son imdispersables parn que wsied visile un restaursnie en
Mol ?

a) Amplin venedsd

bi Productos de elsboracidn comp lejs

o] Amoservicio del meni

d) Manllos en tendenciz

& Oira

A mawis de ged medics conockd los restaursntes con nuevas lendencims
gastrondmicas?
a) Amigos
b Familia
¢} Publicidad
d} Interset
&) Lhros
iConoce usied o ha escuchsdo sobre una guls gesirondmice en la ciudsd de Manta?
m] 54
by Bo
¢) Talvez

L

e

5. [ Tien: comocimicnio sobee shpinas de et cocin Tisbn?
W Chine-csmioanidormss
Bl Tex-Bex
€] Criolla ¥ cajis
df Misgiios
2] Dok

b, Cosoe usied s Sinles redarmie de coting fiskis o 1o oudad de Man?
2) Ameticen fusion bar
by Kokoa - Asien Food Pasian
¢) Taru Tacu Mams
d) Minguno
gl Lhro

Preguntas orkestadas & respender &l shjetivo 4

I (Cudl eree que seria una propucsa cfcax pass wovestc en ndescn & oomemo Je b
pasEonemia radeional local?
4] Unioses eslraliyicis
b} Gestion de marketing
€] Fussbn oo la gasnenossia Bpica

dl Ninguna e las anterasncs
g] Oras
I (Cubl e usted que seria una Buena msel sbn e peopti e @ en ol cantén
Wamla?

4] Lo cocma fissbn

b Masketing gasirondssos
€] Ciiiis gaasondimici

d}  Produses innevadoses.

2] Infsvicbn de seslarantcs
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Dates Fersonales del Expernta:

Al naz

Crrganizaciin donde Trakbsja:
Divalo de Pre-gratdo:

litule de Posi-L:radn:

L

Evaluacim Leemieral

A coniERecin, 52 |k hars una sene de pregunims, =2 le pide que responds o cods una de

ésims, marcando con una (X} o cuslquicn de ks vooablos que Ud. Consedere convesments.
L. Conseders Usted que las peponiss som congruenies con los objetives de la
SR W

MALIDACHRS ENTREYISTA

" Pegaata | 51 Nl | Oimcrvacisncs
| X
2 X
] X
4 X
3 X
[ X
y X
VALIDACIES ENCLUESTA

" Pegaata | 51 M) | Oimcrvacisncs
1 X
2 X
E] X
4 X
3 X
[ X

X
a X
5

4. jExasie pernmencia

ariss cof la venable objeto de esudeo!

VALIDACHIN EXTREVISTA

el M | Oimcrvacisnss
L X
2 X
E] X
4 X
3 X
[ X
¥ X
VALIDACTON ENCUESTA
¥ Pergaala | <§ Rl CHe e et e
L X
2 X
E] X
4 X
3 X
[ X
Y X
] X

5

d. = mdecsads la redacoeon de las

VALIDACKINY ENTREYISTA
® Fegasia | 51 N0 | CHmervacisnes
1 X (O pletos consbhdere usted que podrian ser reconocidos OoEno

iemdencia gewondmica en o ciuded de Mests aciusbmesse?
Jusivfique su respasesin.

F A (Umil de bos plmos mMonchonados enleriofmenie considera usied
que podria =er considemdo como seeve expenemcin culinama?
Justifique su respaesin

i X

4 A {En base & sU eXperencil, que aspocios deben sor o CheTid
e o 1 os ploios qu 2 la C de N

adenicias el eonsumas?
3 X
[ A Je que Mansrs IMpUlSans a-HrRa-se-rsassiem 0 Nusvo plato
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para gree sea endencia y que capie la alencidn del pihlicoo?

7 X | De qué manerns oonsidern usted que o GAD mvanicipal de Mania
deberia o podria apoyar & la creacidn de estralegioss para
implementar nueves tendencis gasrondmices.

VALIDACION EXNCUESTA

e ENETLT

L X

1 X

3 X

4 X

4 X JTeene comocumicnio sobre celis omdensis m eoting esia?

[ X

T X

LS X JOm] de las sigiienbes opckne et el gue podiis ser i bacn
= ek e g 1i 3 i i el cantbn Masma?

4. jConsbdera vilido el Instrumesao®

SiX Mo

Ohservaciones: Sagiero que en la pregonta | pam ¢l objetive 4 se podria agregar: sendenciss
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Anexos 3. Validacion de entrevistas y encuestas

Anexos 4. Experto 1 en el Area Gastronomia
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Anexos 5. Evidencia de entrevista a experto 2
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