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Resumen

El objetivo principal de este estudio fue explorar la gastronomia de Manta como un
componente clave de la experiencia turistica considerando su autenticidad, su calidad, su
valoracion en el destino y su oferta, con el fin de realizar una propuesta que contribuya a
mejorar los servicios y mejorar la experiencia del turista. Se aplicé un enfoque
cuantitativo con un disefio descriptivo, para la recoleccion de datos, se aplicd una encuesta
a una muestra de 50 turistas que llegaron a Manta. Con los resultados obtenidos se
propuso que la oferta gastronomica tradicional mantenga su autenticidad y calidad en los
alimentos. Se concluyd que la gastronomia de Manta constituye un componente esencial
e inclusivo de la experiencia turistica, ya que permite a los visitantes degustar la cultura
y los sabores propios de su gente, lo que resultd altamente atractivo y satisfactorio para
ellos. La mayoria de los turistas coincidié en destacar la calidad y autenticidad de la
propuesta gastronomica local. Sin embargo, también sefialaron la necesidad de ampliar la
variedad de la oferta y fortalecer la promocién de la gastronomia como un valor

diferenciador de la region.

Palabras clave: Gastronomia, local, turista, Manta.




Summary

The main objective of this study was to explore the gastronomy of Manta as a key
component of the tourist experience, considering its authenticity, quality, value within the
destination, and overall offerings, with the aim of developing a proposal to improve
services and enhance the visitor experience. A quantitative approach with a descriptive
design was applied, and data collection was carried out through a survey administered to
a sample of 50 tourists visiting Manta. Based on the results, it was proposed that the
traditional gastronomic offerings should preserve their authenticity and maintain high
food quality. The study concluded that Manta’s gastronomy is an essential and inclusive
component of the tourist experience, as it allows visitors to savor the culture and
distinctive flavors of its people, which proved to be highly attractive and satisfying for
them. Most tourists agreed on the quality and authenticity of the local gastronomy;
however, they also pointed out the need to expand the variety of offerings and strengthen

the promotion of gastronomy as a distinctive value of the region.

Keywords: Gastronomy, local, tourist, Manta.
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Introduccion

1. Diseiio tedrico

1.1.Problema

El turismo constituye una de las principales actividades econdémicas y
socioculturales de las ciudades costeras, y su relacién con la gastronomia es cada vez mas
evidente. La oferta culinaria no solo satisface una necesidad bdsica, sino que también
transmite tradiciones, costumbres y valores de una localidad. En este sentido, la
gastronomia se convierte en un recurso turistico que fortalece la identidad cultural de los
destinos. En Manta, reconocida por su diversidad marina y culinaria, ia gastronomia
representa un atractivo que puede incidir directamente en la satisfaccion y percepcion de
los visitantes. Sin embargo, alin existe un vacio de conocimiento respecto a como la
cocina local impacta la experiencia del turista, y si realmente constituye un factor

diferenciador frente a otros destinos similares

La gastronomia ecuatoriana y especialmente la de la ciudad de Manta, repotencia
la ciudad tanto a nivel nacional como internacional gracias a su gigante impacto cultural,
su desarrollo y crecimiento econdémico y su atraccién hacia turistas que buscan
experiencias auténticas. La ciudad de Manta, ubicada en la costa de Ecuador, ademds de
su impresionante impacto cultural y turistico, cuenta con una identidad maritima y costera
que se refleja a través de su exquisita gastronomia, como es el famoso ceviche, el

encebollado o la corvina.

A nivel mundial, ahora la gastronomia es parte de la experiencia integrada del
turismo. Para la Organizacién Mundial del Turismo (2019), “Italia, Francia, Tailandia y
México se han posicionado no solo por sus atracciones turisticas, sino también por la

oferta culinaria, que es parte de su cultura de identidad” (p. 53). Ha habido un notable
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aumento en el turismo gastrondmico y los viajeros se aseguran no solo de visitar ciertos
lugares, sino de probar la comida y aprender sobre la cultura. Esto ha animado a varios

paises a comercializar estratégicamente su comida como parte del turismo.

Ecuador ha estado en el mapa durante los Gltimos afios como un destino de turismo
culinario. Cada region del pais tiene una oferta gastrondmica particular que muestra su
biodiversidad y rica cultura. En palabras de Baldeon (2019), “el pais ¢s cada vez mas
considerado como un destino atractivo para turistas nacionales e internacionales ansiosos
por experimentar su rica cultura a través de su comida, comenzando por los mariscos

costeros, platos andinos hasta la cocina amazonica” (p. 3).

En ¢l caso de Manta, una ciudad costera en la provincia de Manabi, la cocina local
constituye un componente esencial en la experiencia del turista, al ser reconocida por su
rica herencia culinaria basada principalmente en mariscos y productos del mar como
pescados y camarones. La oferta gastrondmica de la ciudad, resultado de su ubicacion
geografica y tradicién pesquera, representa un valor afiadido para los visitantes que
buscan sumergirse en la autenticidad cultural del lugar a través de su cocina. Sin embargo,
a pesar de este potencial, persiste la necesidad de promover y fortalecer la gastronomia
local para consolidarla como un motor méas robusto de desarrollo turistico (Castillo y

Pilligua, 2023).

En este contexto, la presente investigacion se centra en analizar la influencia de la
gastronomia local en la experiencia turistica de quienes visitan Manta durante el periodo
2023-2024, delimitando su alcance al cantén Manta y a los establecimientos de servicios

gastronémicos vinculados a la actividad turistica en la zona urbana y costera.

Manta, ciudad costera de la provincia de Manabi, cuenta con una amplia herencia

culinaria basada en mariscos y productos pesqueros que forman parte esencial de su
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identidad cultural y de la experiencia de sus visitantes. No obstante, a pesar de estariqueza
gastronomica, la ciudad no ha logrado consolidarse como un destino gastronémico
diferenciado dentro del mapa turistico del Ecuador y del mundo. El problema central
radica en la ausencia de estrategias locales integrales que incorporen la cocina como un

componente primario en la planificacion y promocion del turismo.

La oferta culinaria existente, aunque valorada por los turistas, carece de un
posicionamiento estratégico que permita proyectar a Manta mds alla del consumo
ocasional de productos marinos, convirtiéndola en una marca o imagen culinaria
reconocida. Esta situacion evidencia la necesidad de analizar de qué manera la
gastronomia local influye en la experiencia turistica, y qué tan determinante resulta para

generar identidad, fidelizacion y desarrollo econémico sostenible en la ciudad.

Por ello surge la siguiente pregunta de investigacion: ;Como la gastronomia local

influye en la experiencia del turista en Manta?

1.2.0bjetivo
1.2.1. Objetivo general
Analizar la influencia de la gastronomia local en la experiencia del turista en la
ciudad de Manta, con el fin de proponer estrategias que fortalezcan su posicionamiento
como destino gastronémico
1.2.2. Objetivos especificos
e Realizar una revision bibliografica y documental sobre la relacién entre
gastronomia y turismo para fundamentar el marco tedrico de la

investigacion.
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e Aplicar encuestas y entrevistas a turistas y actores locales con el fin de
diagnosticar la situacion actual de la gastronomia en la experiencia
turistica de Manta.

e Analizar de manera critica los resultados obtenidos para identificar
fortalezas, debilidades y oportunidades en la oferta gastronomica local.

o Disedlar una propuesta estratégica que oriente la mejora de los servicios
gastronomicos y contribuya a consolidar la identidad culinaria de Manta

como atractivo turistico
1.3.Hipdtesis

Hi. La gastronomia local tiene una influencia significativa en la experiencia del

turista en Manta

Ho. La gastronomia local no tiene una influencia significativa en la experiencia

del turista en Manta

1.4.Variables conceptuales
1.4.1. Variable independiente

s QGastronomia local

1.4.2. Variable dependiente

o Experiencia del turista

1.5.Variables operacionales

Variable 1: Gastronomia local

Dimensiones
Calidad de los ingredientes

Diversidad de platos




Presentacion de los alimentos

Autenticidad cutinaria

Disponibilidad de gastronomia local

Variable 2: Experiencia del turista

Dimensiones

Satisfaccion gastrondmica

Percepcion cultural

Interaccién y participacion

Expectativas cumplidas

Recomendacion y repeticion

17



Tabla 1

Matriz de operacionalizacion

Variable Dimensién

18

Indicador

ftems o Preguntas

Calidad
ingredientes

de los

Frescura y autenticidad de
los productos locales

- (Cémo calificaria la frescura de

-¢;Los mgredlentes utilizados en la
gastronomia reflejan
autenticidad de la cultura local?

la

Diversidad de platos

" Presentacién “de
alimentos

los

Gastronomia
local

Autenticidad culinaria

Variedad de platos tipicos
ofrecidos

- ; Considera que existe una amplla
variedad de platos tipicos en los

_restaurantes locales?

Estética y atractivo visual de
los platos

- ¢Ha tenido la oportunidad de
probar diferentes
_representativos de Manta?
- (Qué opinion tiene sobre la
presentacion visual de los platos
que ha probado?

platos

- (Considera que la presentacmn
de los platos mejora su experiencia
gastronomica?

ﬁespeto por las tradiciones y
técnicas locales

- Cree que los platos que ha
consumido respetan las tradiciones
culinarias locales? }
(,La comida local le ha permmdo
conocer mejor la

tradiciones de Manta?

cultura vy

“Disponibilidad  de

gastronomia

locales

Accesibilidad  de platos
tipicos en establecimientos

- ¢Considera fécil encontrar platos
tipicos en los restaurantes o©
mercados de Manta?

Satisfaccion
gastrondmica

Percepcnon cultural

Experiencia
del turista

Interaccnon
participacién

y Partnc:lpaclon en actividades

" Nivel de satlsfaccwn con la

comida local

" Conexién cultural a , traves de
la gastronomia

_ calidad y sabor? _

- ¢La gastronomia local esta
disponible en la mayoria de los

__ lugares turisticos que ha visitado? _

Que tan satisfecho se siente con
1a calidad de los platos tipicos de
_Manta? o

L,La gastronomla local cumpho
con sus expectativas en cuanto a

- ;La comida local le permmo
conocer mejor la cultura de la

- (,La gaéwonomla reﬂeja la
identidad cultural de Manta segun
su percepeion?

gastrondmicas

los ingredientes en los platos que
_ha probado en Manta?

- ¢(Tuvo la oportunidad de
participar en actividades
relacionadas con la gastronomia |
jocal (como clases o visitas a
_mercados)?
- (Considera  valiosa Ia
oportunidad de interactuar con la
gastronomia local a través de

experiencias participativas?
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Expect_'gfi\‘zﬁa”\s cumplidas  Cumplimiento de
expectativas previas

Recomendacion y Disposicion a recomendar o
repeticion regresar

- ¢(La gastronomia de Manta
cumplid o superd sus expectativas
_previas al viaje? .
- /Recomendaria [a gastronomia

__de Manta a otros turistas?

- (Qué tan probable es que
recomiende la comida tipica de
Mantaaotres?
- (Le pustaria regresar a Manta
para seguir disfrutando de su
gastronomia local?

Fuente: (Cuzme, 2022)
Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira
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Capitulo I Marco tedrico
El turismo, como una de las principales actividades economicas a nivel mundial, esta
profundamcnte influenciado por las experiencias culturales que los destinos ofrecen a sus
visitantes. Dentro de estas experiencias, la gastronomia local juega un papel central, ya que
permite a los turistas conectar con la identidad cultural, las tradiciones y el patrimonio de una
region. En el caso de Manta, una ciudad costera de Ecuador conocida por su riqueza en
productos del mar y tradiciones culinarias, la gastronomia se posiciona como un elemento clave

para enriquecer la experiencia del turista.

Antecedentes

Alcivar (2022) en su libro “La gastronomia como motor atractive del turismo para el
desarrollo de empresas locales basado en el turismo en la Ciudad Creativa de la UNESCO de
Portoviejo, Ecuador” sugiere que la gastronomia puede convertirse en un motor estratégico
para el desarrollo de las empresas locales de Portoviejo, especialmente tras la designacion de
la Ciudad Creativa de la UNESCO. Este reconocimiento internacional aumenta el valor de la
gastronomia como un recurso cultural y socioecondmico que puede ayudar a construir la
identidad local y estimular la actividad economica en la regién. Utilizando una metodologia
cualitativa, entrevistas con emprendedores locales de Portoviejo y andlisis de documentos, el
estudio muestra que promover la gastronomia indigena no solo satisface la necesidad de los
visitantes que buscan experiencias significativas, sino que también da lugar a nuevas
oportunidades de negocio y empleo. Las conclusiones destacan que potenciar la gastronomia

indigena puede ser un motor clave del turismo cultural y un acelerador del desarrollo sostenible.

El “Estudio gastronémico en el canton de Manta, nuevas tendencias alimenticias, afio
2022", de Castillo y Pilligua (2023), analiza cémo afectan las nuevas tendencias alimenticias
al sector gastronémico de Manta, destacando las nuevas ofertas tanto para la culinaria como

para el consumidor. La investigacion, de caracter mixto, incluye encuestas a los consumidores
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para conocer la marca de su preferencia alimentaria, asi como entrevistas a los duefios de los
restaurantes para saber como manejan la oferta de sus menis. Entre los hallazgos mas
relevantes, los autores destacan quc el consumo de comida saludable en la region, el uso de la
sostenibilidad como discurso responsable, y el crecimiento de la fusién gastronomica en venta
como respuesta a las expectativas de los turistas. Para aprovechar la ventaja, los autores
concluyen que esto constituye la oportunidad para posicionar el turismo en gastronomia en
Manta, siempre y cuando se haga de forma planificada y se incorporen a las politicas de los

planes de desarrollo turistico.

En "Turismo y desarrollo local en el litoral ecuatoriano. Potencialidad y limites:
Crucita, Ecuador”, Sabando (2022) explora el impacto del turismo como una via para el
desarrollo local en Crucita, que es un pequefio pueblo ubicado en la costa de Ecuador. El estudio
tiene como objetivo determinar el potencial turistico de esta 4rea en relacion con la cocina
local, los recursos naturales y la cultura. Basandose en una metodologia mixta que consiste en
estudios de campo, entrevistas con partes interesadas relevantes y andlisis de documentos del
plan turistico, el autor llega a la conclusidén de que, aunque Crucita posee un gran recurso
natural y cultural para el turismo, existen algunos, de hecho, numerosos y serios obstaculos que
enfrentar. Estos incluyen infraestructura insuficiente y falta de infraestructura adecuada, mala
comercializacién y la necesidad de capacitar a las comunidades locales para ofrecer estandares

de servicio aceptables.

Un estudio realizado en Latacunga analizd la percepcion de los turistas respecto a la
comida tradicional mediante 445 encuestas aplicadas de manera presencial y online. La
investigacion mostré que los visitantes valoran especialmente la autenticidad, frescura y sabor
de los platos locales, aunque identificaron dreas de mejora en la presentacion y el servicio. Los
resultados sugieren que la gastronomia puede convertirse en un recurso estratégico para

potenciar la identidad cultural y la satisfaccion del turista, siempre que se gestione de manera
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planificada. Este antecedente es relevante para Manta, pues evidencia que la riqueza culinaria
por si sola no garantiza una experiencia turistica positiva; requiere estandarizacién, innovacion

y promocidn adecuada {Carvache, 2022).

En el centro histérico de Quito, una investigacion aplicada con 100 turistas reveld que
la gastronomia patrimonial actia como un atractivo primario capaz de fortalecer el
conocimiento del patrimonio tangible e intangible de la ciudad. La metodologia incluyo
encuestas y analisis comparativo de rutas gastronémicas. Los hallazgos muestran que los
turistas perciben la cocina local como un factor diferenciador que mejora su experiencia y
fidelizacion. Para la investigacion en Manta, este estudio refuerza la idea de que la gastronomia
puede funcionar como un recurso central del turismo, més alld de ser un complemento de la

visita, y aporta criterios metodologicos utiles para medir la percepcion del visitante.

En México, objeto de un estudio etnografico sobre turismo gastronémico que buscaba
comprender cdmo las cocinas tradicionales contribuyen al turismo cultural vivencial, Mediante
observacion participante, entrevistas a cocineros y analisis de actividades comunitarias, los
autores concluyeron que la gastronomia indigena genera experiencias inmersivas significativas
y fortalece la identidad local. Ademds, se evidencia que estas experiencias contribuyen a la
creacion de empleo y a la dinamizacién de microempresas locales. Este antecedente es
especialmente 1til para Manta, muestra como integrar experiencias gastronomicas auténticas
con la economia local puede convertir la oferta culinaria en un motor de desarrollo

socioecondmico y turistico.

Este proyecto es parte del estudio sobre la gastronomia de Manta al resaltar la
importancia de la gastronomia como un punto focal de la experiencia turistica, asi como el
potencial que tiene para fomentar el crecimiento econdmico sostenible en las comunidades

costeras.
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Bases tedricas

Variable independiente: Gastronomia local

Definicion de gastronomia local

La gastronomia local se refiere a la herencia culinaria de una region o comunidad que
se compone de recetas y platos que han evolucionado a lo largo del tiempo. La gastronomia
local no solo se caracteriza por la riqueza de sus sabores, sino por lo que representa en torno a
la cultura de sus habitantes. En este sentido, los ingredientes son autéctonos o de la region,
mientras que los procedimientos de los platos son tradicionales. En la obra de Ferguson, esta
Gitima se basa en la cultura y, segin Ferguson (2014), la gastronomia local se refiere a uno de
los elementos mas claves en la historia, la cultura y los valores de una comunidad, como lo es
la gastronomia, pues “cada platillo” se nos regocija en ofrecer un relato de la region, asi como

las costumbres y como su poblacidn se ha adaptado a su espacio.

Por lo tanto, la gastronomia local se configura como un hecho que trasciende la mera
preparacion de alimentos. Esta constituye una de las vitalidades econdmicas y sociales de un
territorio. Y, lo que, es mas, resulta de gran interés para la nutricién de la cultura y la memeoria,
asi como para la definicion de caracter colectivo de grupo social, constituyendo, por tanto, un

bien para los que viven en ese lugar y para los que viajan a esa region.

La gastronomia local, mas alld de ser simplemente la preparacion de alimentos,
constituye un elemento central de la identidad cultural de una regién, cada platillo refleja la
historia, los valores y las costumbres de una comunidad, funcionando como un relato que
conecta pasado v presente. Reflexionando sobre esto, se puede afirmar que la cocina de una
localidad no solo satisface necesidades nutricionales, sino que también ofrece una experiencia
cultural que fortalece la memoria colectiva y la pertenencia social. En el contexto de Manta,

esta perspectiva cobra especial relevancia, ya que los mariscos y platos tradicionales permiten
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al turista vivir la cultura local a través del gusto y la tradicion, consolidando asi la gastronomia

como un recurso estratégico para el turismo y el desarrollo econdmico de la region.
Importancia de la gastronomia en el turismo

Grifico 1 Importancia de la gastronomia en el turismo

Experiencias
sensoriales y Atractivo turistico y

culturales diferenciacion de
destinos

Fuente: (Cusme, 2022)

Experiencias sensoriales y culturales

La cocina de un pais influye muy profundamente en los turistas de un pais dado en el
plano sensorial, cultural y emocional. Cuzme (2022) I1I define los alimentos, yendo mas alla
de una cultura, como un verdadero medio de transicion. El acto de comer se transforma en un
viaje a través de los sentidos, y los turistas pueden deleitarse con sabores, texturas, olores y
colores que catalizan la cultura local. El aspecto emocional de la cocina constituye un factor

muy crucial en el turismo; las personas que pasan en un pais una sola vez dudan en viajar a

otro pais en un viaje, ya que las personas marcan y les gustan los capitulos de las personas.
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Explorar la gastronomia local también genera un aprendizaje cultural; a través de la
comida, los turistas pueden conocer la historia y las costumbres de una region, puesto que
muchos de los platos tradicionales tienen que ver con los ancestros, las épocas coloniales, la
extranjeria y los rituales que forman parte del ADN cultural de la comunidad. Los turistas que
exploran la gastronomia local no solo obtienen informacion de los componentes y los pasos a
seguir, sino que también participan en las costumbres y el significado cultural que hay en torno
a cada plato. Esto hace que la gastronomia sea un importante atractivo turistico, ayuda a los

viajeros a disfrutar de las tradiciones y profundizar su comprension de la cultura local.

Atractivo turistico y diferenciacion de destinos

La gastronomia se ha consolidado como un factor estratégico en la competitividad de
los destinos turisticos, no solo satisface necesidades alimenticias, sino que transmite identidad
cultural y fortalece la marca de una region (Pérez y Gonzalez, 2019). En un contexto
globalizado, donde los turistas tienen acceso a experiencias culinarias de todo el mundo, los
destinos que ofrecen platos autéctonos y experiencias gastronOmicas auténticas logran
diferenciarse, atraer visitantes interesados en vivencias significativas y prolongar la estadia,

generando un impacto econdémico positivo.

Gonzélez (2018) resalta que la gastronomia local permite al turista ir més alla de la
degustacion, convirtiéndose en un medio para explorar la cultura, las tradiciones y la historia
de un lugar. De esta forma, los platos tradicionales se transforman en expetiencias

multidimensionales que fortalecen la fidelizacion y el reconocimiento del destino.

Estudios recientes en Ecuador refuerzan esta idea. Castillo y Pilligua (2023) muestran
que la integracion de tendencias culinarias innovadoras y sostenibles en Manta incrementa la

satisfaccion del turista y contribuye a diferenciar la ciudad como destino gastronémico. De

manera complementaria, Alcivar (2022) evidencia que en Portoviejo la gastronomia indigena
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dinamiza la economia local y fortalece la identidad cultural, lecciones que pueden aplicarse a

Manta para posicionar estratégicamente su oferta culinaria.

En consecuencia, la gastronomia deja de ser un elemento complementario para
convertirse en un pilar del turismo experiencial, capaz de generar experiencias memorables,
construir identidad territorial y consolidar la reputacién del destino. Para Manta, la oferta de
mariscos y platos tradicionales representa una oportunidad Gnica, que requiere gestion
estratégica, innovacion y promocién para diferenciar la ciudad, atraer turistas nacionales e

internacionales y contribuir al desarrollo econémico y cultural sostenible.

Relacion entre gastronomia y desarrollo econémico local

Generacion de empleo

La promocién de la gastronomia de una region esta relacionada de manera efectiva y
concreta con la generacion de empleo en dicha region. Como sostiene Gonzalez (2018), la
industria de la gastronomia también genera empleo en otras actividades diferentes a la
alimentacion, como en la produccion de la materia prima y su distribucion, en la
comercializacién de productos autdctonos, y en actividades como la agricultura y la pesca. La
gastronomia en su conjunto constituye una cadena de valor que integra a la micros y la macro
economia, generando empleo en distintos rubros y promoviendo la economia en su conjunto.
Por otro lado, la expansién del turismo gastronomico también incursiona en la formacion
profesional en gastronomia, administracion de instituciones de gastronomia y ecoturismo
gastronémico, asi como en la elaboracién de tours culinarios, contribuyendo de esta manera a

la economia de la region de manera integral.

Para el caso de la Ferguson (2014), la gastronomia, ademds de lo mencionado, es un
factor importante que contribuye a la recuperacion de poblaciones rurales o con un estatus

socioeconémico bajo. La recuperacion de valor de los productos locales constituye un factor
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que en muchos casos logra disminuir la migracion a las grandes ciudades, ayudando a las

poblaciones rurales a tener opciones de empleo y mejorar su calidad de vida.

Promocion de emprendimientos

Serrano (2016) sefiala que la gastronomia local constituye un recurso estratégico para
el desarrollo de nuevos emprendimientos, especialmente en sectores como hosteleria, catering
y produccion de alimentos. Los emprendedores que aprovechan la identidad culinaria de su
region no solo buscan generar ingresos, sino también preservar y difundir la cultura y el
conocimiento local, consolidando un vinculo entre tradicién y economia. El creciente interés
de los turistas por productos indigenas y locales impulsa la creacién de pequefias empresas,
que van desde restaurantes tradicionales hasta mercados y ferias gastronomicas, fomentando

un ecosistema empresarial autosostenible capaz de prosperar a largo plazo.

Ademas, Pérez v Gonzilez (2019) destacan que la gastronomia local ofrece un marco
para la innovacién cultural, permitiendo que los emprendedores desarrollen nuevas formas de
ofrecer la comida, sin perder la esencia tradicional. Estas innovaciones incluyen menis de
fusién, experiencias culinarias inmersivas, talleres de cocina y presentaciones interactivas, que

enriquecen la oferta turistica y elevan la experiencia del visitante.

Este fendmeno tiene un doble impacto: por un lado, fortalece la economia local,
generando empleo y oportunidades para micro y pequefias empresas; por otro, contribuye a la
diferenciacién del destino turistico, posicionando a la gastronomia como un elemento distintivo
frente a otros lugares. En Manta, por ejemplo, 1a riqueza de fos mariscos y la tradicion pesquera
podria ser aprovechada mediante emprendimientos innovadores que integren degustaciones
temditicas, rutas gastronémicas y talleres de cocina marina, generando experiencias

significativas que conecten al turista con la cultura local.
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Finalmente, la relacién entre gastronomia, emprendimiento e innovacion refuerza la
idea de que la cocina local no es solo un atractivo turistico, sino un motor de desarrollo
socioecondmico sostenible, capaz de potenciar la identidad regional y consolidar la reputacion

del destino.

Conservacion de la cultura culinaria

La cultura alimentaria de un lugar tiene un papel critico en la preservacion de la cultura
culinaria de esa region en particular. Como menciona Gonzalez (2018), una cultura alimentaria
no solo es una parte importante de la identidad de una sociedad, sino que también contribuye
activamente a preservar el patrimonio intangible. Es una tradicion que la gente prepara y
consume los platos que los conectan con la ancestria y el patrimonio. La gastronomia local no
solo tiene el potencial de preservar las tradiciones, sino que también educa a los visitantes y les
ayuda a entender la historia de la region. Asi, cuando la cocina local se convierte en una
atraccion turistica, ayuda a preservar las tradiciones locales y proporciona educacion a los

visitantes.

Ademas, Serrano (2016) enfatiza las politicas de conservacion de la gastronomia local
que pueden incluir la formacién de jovenes chefs, la comercializacion de productos agrarios
locales, asi como el apoyo a los pequefios agricultores. Tales politicas aseguran que las
habilidades culinarias tradicionales se preservan, aunque modernizadas. La cocina local, con
un creciente reconocimiento como un activo cultural y turistico, es ahora una herramienta para

conservar y transmitir el patrimonio cuitural a las futuras generaciones.

Variable dependiente: Experiencia del turista
Definicion de experiencia del turista
La vivencia de un viajero integra una sinergia de todos los lugares que un viajero visita,

sus emociones, lo que siente y mucho mas, por lo que parece un circuito completo. Bajo la
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teoria de la economia de la experiencia, Balded (2019) la sugiere colocando que dicha
experiencia turistica, se constituida como un evento registrable que se realiza mucho mas que
los servicios basicos de turismo. A su vez, los autores mencionados, apuntan que la experiencia
de un turista se va construyendo por una relacidn activa con un destino y, por lo tanto, puede
tener uno 0 mas componentes como la emocion, los sentidos, la educacion o el arte. El destino
gue un visitante selecciond, asi como los servicios ofrecidos, se idealizan y se perciben por la

forma en que sus visitantes los brindan en su mayoria, de una buena manera.

Por otro lado, destaca que la gastronomia no es solo un afiadido del turismo, sino que
se integra como un factor importante de la vivencia del turista. Comer es una manera de
“moverse” sin tener que desplazarse, en donde el visitante se puede conectar de forma directa
con la cultura del lugar. La gastronomia se transforma de una manera en que los turistas puedan
disfrutar de una experiencia emocional que complementa otras vivencias culturales, sociales €
histéricas. En este sentido, el turismo gastrondémico puede tener un importante impacto sobre
la memoria de los turistas, dado que lo que ingieren no es solamente alimento, sino una parte

de la cultura de la region.

Factores que influyen en la experiencia del turista
La experiencia de un turista estd moldeada por una serie de factores que se extienden

més alld de las simples actividades turisticas. Los mas relevantes son los siguientes:

Expectativas y motivaciones turisticas: Las expectativas de un turista son
fundamentales para determinar la experiencia general. Como sefiala Crespo en 2019, los
turistas visitan un destino determinado con un conjunto de expectativas predefinidas, gracias a
materiales informativos previos como guias de viaje, recursos en internet o incluso

recomendaciones de conocidos. Cuando los productos turisticos comercializados cumplen o

superan las expectativas, se genera una expetiencia positiva y una consecuente satisfaccion.
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Calidad de la oferta gastronomica: La calidad percibida de los productos
gastrondmicos ofrecidos juega un papel critico en la experiencia del turista. Como sefiala
Crespo en 2019, la calidad de la comida abarca no solo la frescura y el sabor de los alimentos,
sino también la autenticidad de la cocina, asi como su presentacion y el servicio posterior. La
mayoria de los turistas, en particular aquellos con interés en el turismo gastronémico, aprecian

la cuitura gastrondmica del destino como una manera fundamental de valorar la cultura.

La manera en que los turistas se relacionan con la cultura del sitio que visitan, también
afecta su experiencia. De acuerdo con Crespo (2019), los turistas que buscan vivir experiencias
memorables e interesantes, intentan participar en actividades que los aprenden a las costumbres
de la cultura, y la comida es una de las mas accesibles. Probar un platillo tipico de la cultura o
asistir a una clase de cocina de la regién puede convertir una comida en un momento de

aprendizaje y apreciacién cultural.

Tipos de experiencias turisticas
En funcidn de los aspectos que se toman en cuenta, la experiencia turistica se puede
clasificar en diferentes categorias. Relacionandose con la comida, algunos ejemplos de estas

experiencias son:

Experiencias sensoriales: Por experiencias sensoriales nos referimos a las que
estimulan los sentidos: 1a gastronomia y la comida en particular. Localmente, la gastronomia
impacta més en la experiencia de viaje, agencia a nivel de degustaciones. La comida puede
generar placer, sorpresa y en ocasiones hasta descubrimiento. Como sugieren las Rojas y
Vergara (2022), las experiencias estaran en sintonia con lo que el viaje turistico, el viaje en si.

En esta realidad, el acto de la comida no es solo una accidon de obtener energia, en realidad es

un proceso total que lo sumerge al disfrute de su viaje.
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Experiencias culturales: Las experiencias culturales estdn relacionadas con el hecho
de poder vivir y aprender la historia, la costumbre y la tradicion de un lugar. Rodea (2022)
seitala que la gastronomia es una de las maneras mds poderosas de construir experiencias
turisticas que conlleven un aprendizaje cultural. A través de la degustacion de platos tipicos,
los turistas no solo se deleitan con la comida, sino que acceden a un saber mas profundo sobre
la cultura y la historia del lugar. La identidad de un lugar se refleja en la forma que se elabora,

se presenta y se ingiere un plato.

Experiencias emocionales: Las experiencias emocionales se dan cuando la
gastronomia produce algin efecto positivo sobre las emociones del turista. Como
consecuencia, el recuerdo es mdas intenso y duradero. Rodea (2022) menciona que una
experiencia gastronomica puede generar emociones como satisfaccion, sorpresa e incluso, en
algunos casos, nostalgia cuando se prueba un platillo que se relaciona con su pais o alguna
vivencia. Estos lazos emocionales pueden llegar a ser tan intensos que se convierten en el

soporte de las memorias del viaje.

Satisfaccion y lealtad del turista

El turismo como experiencia tiene resultados y la satisfaccion del turista es uno de los
mas importantes. La gastronomia del lugar tiene un papel decisivo en este proceso. Segun
(Fernandez, 2022) la satisfaccion se logra cuando el visitante logra superar sus expectativas,
generando en este caso no solo una percepcion positiva, y lo que es deseo es mejor, en muchos
casos un de regresar o recomendar el destino. Relacionado con la gastronomia, una comida que
se recuerda de una forma positiva puede ser un impulsor del aumento de la satisfaccion general

del turista,

El turismo también alimenta la satisfaccion y si el visitante se siente satisfecho con €l

destino, se generara lealtad. Un turista que vive una experiencia gastronomica gratificante con
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alta probabilidad comprara nuevamente el mismo destino, o lo recomendara a sus amigos y
familiares. La gastronomia se convierte en este caso en un elemento de lealtad y esto no solo
en términos de satisfaccion con la gastronomia, sino también como parte de la experiencia total

del turismo en el destino.

El papel de la gastronomia en la diferenciacién de destinos

En el mercado turistico altamente competitivo, es vital que cada destino se destaque.
Como sefiala Nieto en 2020, la gastronomia local puede servir para diferenciar de manera tinica
un destino, particularmente en el caso del turismo cultural y culinario. A medida que mas
turistas buscan experiencias auténticas, la gastronomia puede servir como el principal atractivo
que distingue a un destino, atrayendo a aquellos viajeros que desean experimentar la cultura

mas alla de visitar los sitios.

Los destinos que incorporan estratégicamente la gastronomia como un producto
turistico tienden a atraer a mas turistas, como es el caso de las regiones vinicolas y ciudades
que albergan festivales gastronoémicos. Estos destinos con una identidad culinaria bien definida
tienden a atraer visitantes con un vinculo emocional més profundo, lo que lleva a recuerdos

mas fuertes y lealtad.

Experiencia del turista y sostenibilidad

A destacar que el Gltimo aspecto estd ganando relevancia tanto en el turismo como en
la gastronomia: la sostenibilidad. En la actualidad, los turistas muestran mayor preocupacion
por la sostenibilidad en cada uno de sus viajes y turismo, asi como hacia la comunidad que
estdn visitando. Como asegura Fernindez (2022), cada vez mas los turistas hacen del
empresario que elabord su menil una oferta sostenible, donde a mas de alimentos ofrecer, se
priorice que estos sean orgénicos, de produccién local, o de comercio justo. Esto en algin

sentido, enriquece el viaje del turista, en tanto, los turistas se involucran mas a la minima pero




33

valiosa preocupacion que el destino que esta visitando, ha tomado la sostenibilidad como su

modo de evolucion. En este razonamiento, la gastronomia local no solo ayuda a los turistas,

sino que también en el tirismo ayuda a los habitantes del destino, potenciando la economia de

esa comunidad.

Ademas, se debe resaltar que una oferta gastronémica puede servir como una estrategia

diferenciada que permite mas progreso en el turismo ya su vez ayuda en el control de los

recursos naturales y la biodiversidad por su conjunto y su gestion. Se presenta una tabla que

relaciona la experiencia del turista con la sostenibilidad, destacando como estos dos aspectos

se interrelacionan en el contexto de la gastronomia local:

la

la

Tabla 2
Sostenibilidad
Aspecto  Descripcion Impacte  em  la Relacién con la Sostenibilidad
Experiencia del Turista
Consumo de El  turista consume El turista percibe que estd Fomenta el desarrollo de
productos alimentos  producidos participande en  una economia local y reduce la huella
locales localmente, como frutas, experiencia auténtica y de carbono asociada al transporte
vegetales, cames o directa con la cultura de productos desde otras regiones.
pescados de la regidn. local.
Uso de WS"é‘”ﬁromueve el uso de La autenticidad y lawégtilitribuye a la conservacion del
ingredientes productos organicos en calidad de los ingredientes medio ambiente, protegiendo los
organicos los platillos locales, generan una experiencia ecosistemas locales de los efectos
respetando las practicas mas enriquecedora y negativos de los pesticidas y
agricolas sostenibles. saludable. fertilizantes quimicos.
Comida  de Los menis seaaaptanfaia f—r_e;cﬁr;;mcalﬁldéd de La eleccién de ingredientes de
temporada los productos de los alimentos mejoran la temporada favorece
temporada, percepcion del turista, que  biodiversidad local y disminuye la
aprovechando los disfruta de  sabores sobreexplotacion de los recursos
ingredientes frescos que auténticos. naturales.

la naturaleza ofrece.

Menis de bajo
impacto

ambiental

Restaurantes o0 negocios
que promueven menus

disefiados

Los turistas se sienten
involucrados en practicas

responsables ¥

Reduccion de la huella ecologica,

al disminuir la demanda de

productos que requieren altos




ambiental (menos carne,

mas vegetales).

minimizar el impacto sostenibles, 1o que mejora
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niveles de recursos naturales y
su experiencia. emisiones (como la carne de res,

por gjemplo).

Apoyo a la La gastronomia estd El turista se siente mas m}\yuda a gcn;:rar una economia
comunidad orientada a apoyar a conectado con la circular donde los ingresos
local productores y comunidad local, lo que permanccen dentro de la
proveedores locales, enriquece su experiencia comunidad, reduciendo la
fortaleciendo la emocionalmente. dependencia de actores externos y
economia regional. promoviendo el desarrollo local

sostenible.
Cultura Promocién de pr;ctlc)z"isk El turista obtiene una Conservacion de las tradiciones
gastrondmica culinarias que respetan experiencia cuftural culinarias locales y respeto por los
sostenible las tradiciones culturales profunda,  aprendiendo recursos naturales, garantizando la
y naturales del lugar. sobre los métodos de continuidad de estas practicas a

produccidn sostenibles. largo plazo.
Educacién Los turistas reciben La E;ngiencia se vuelve Fomenta un turismo consciente“y .
sobre informacién sobre las mas enriquecedora cuando responsable, motivando a los
sostenibilidad practicas sostenibles  los turistas comprenden el turistas a adoptar
utilizadas en la impacto de sus decisiones.  comportamientos sostenibles
preparacion de durante su estancia y al regresar a

alimentos.

sus lugares de origen.

Fuente: (Nieto, 2020)

La gastronomia local no solo constituye un atractivo turistico, sino que puede convertirse en

una estrategia diferenciadora que promueve la sostenibilidad ambiental, econdémica y cultural.

Segiin Nieto (2020), la integracion de précticas sostenibles en la oferta gastronémica genera

experiencias mas significativas para los turistas, al mismo tiempo que protege los recursos

naturales y fortalece la economia local. En este sentido, el consumo de productos autéctonos,

como pescados, mariscos, frutas y vegetales, permite al visitante participar directamente en la

cultura del lugar, dinamizando la economia y reduciendo la huella de carbono asociada al

transporte de insumos foraneos.

El uso de ingredientes organicos y la incorporacion de productos de temporada fortalecen la

autenticidad v la calidad de la experiencia gastrondmica. Los turistas perciben estos alimentos
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como mas saludables y representativos de la identidad local, mientras que estas practicas
fomentan la conservacion de los ecosistemas y evitan la sobreexplotacion de recursos naturales.
De manera complementaria, los menus de bajo impacto ambiental, con menor consumo de
carne y mayor presencia de vegetales, involucran al visitante en practicas responsables,

generando conciencia sobre la relacion entre alimentacion y sostenibilidad.

Asimismo, la gastronomia local orientada a apoyar a proveedores y productores de la regidn
permite que los turistas se sientan emocionalmente conectados con la comunidad. Este enfoque
contribuye a generar una economia circular, donde los ingresos permanecen dentro de la
localidad, fortaleciendo la resiliencia econdmica y promoviendo un desarrollo sostenible a
largo plazo. La preservacion de la cultura gastronomica y la educacion sobre practicas
sostenibles también enriquecen la experiencia del visitante, permitiéndole aprender sobre

métodos de produccion responsables y sobre la herencia culinaria del territorio.

En el caso de Manta, estos aspectos cobran particular relevancia. La ciudad posee una amplia
oferta de mariscos y productos locales que, gestionados bajo criterios de sostenibilidad, no solo
mejoran la experiencia del turista, sino que también protegen la biodiversidad marina y
fortalecen la economia regional. Incorporar la sostenibilidad en la planificacion turistica
convierte a Manta en un destino diferenciado y responsable, donde la gastronomia se integra

como un pilar estratégico del desarrollo turistico y socioeconomico.
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Capitulo II. Disefio metodologico
2.1. Poblacion
Una poblacion es la reunion de individuos que comparten algunas caracteristicas y que

constituyen un fendmeno de estudio. Para Tamayo y Tamayo (2014):

“la poblacion es la totatidad de un fenémeno de estudio, incluye la totalidad de unidades
de andlisis o entidades de poblacién que integran dicho fendmeno y que deben cuantificarse

para un determinado estudio...” (p. 176).

En el caso de esta investigacion, la poblacion se refiere a turistas nacionales e
internacionales que visitan la ciudad de Manta, en la provincia de Manabi, y que consumen
gastronomia local en restaurantes tradicionales, ferias gastronoémicas, mercados y otros lugares
representativos de la ciudad. También se considera gastronomia al personal (cocineros,
meseros, administradores) de estos establecimientos, porque son testigos y actores de la

experiencia gastrondmica.

Como sefiala el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC, 2023), la poblacién
de Manta es 183,105 habitantes, casi la totalidad ubicada en el area urbana, donde se concentran
la mayoria de los servicios turisticos y gastrondmicos del canton. Ademas, Manta es uno de los
destinos turisticos mas concurridos de la costa ecuatoriana, conocido por su gastronomia a base

de frutos de mar y platos tipicos manabitas.

2.2. Muestra
La muestra es seleccionar una porcién de una poblacién. Tamayo y Tamayo (2014)

afirman:

“determinan la muestra de la poblacién cuantificada para un estudio de investigacion,

particularmente cuando medir cada entidad de la poblacién no es factible...” (p. 176)
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Segun Borrego (2008): “la muestra es un subconjunto limitado extraido de la poblacion

con el fin de reducir el nimero de experimentos...” (p. 2}

Para los fines de esta investigacion, la muestra se define como turistas que han
consumido comida local en restaurantes y lugares de comida en Manta. Se utilizara un método

de muestreo aleatorio simple, junto con la siguiente formula:

|

z%pgN ‘
n= z%pq + (n — 1)e?

En donde:

n= nimero de elementos de la muestra

N=nUmero de elementos de la poblacioén o universo

P= probabilidad de que ciertas caracteristicas estén presente (50%)

Q= probabilidad de que ciertas caracteristicas no estén presentes (50%)

E= margen de error

Para el célculo de la muestra se utilizé la férmula correspondiente al muestreo

probabilistico.

3 z%pgN
n= z2pg + (n — 1)e?

(1.96)2(0.50)(0.50)(160) 0

n

= (1.96)2(0.50)(0.50)) + ((100 — 1)(0.05)2) _
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Se obtendra una muestra de 50 turistas que hayan experimentado la gastronomia local

en Manta.

2.3. Métodos

2.3.1. Método Analitico
Como describe Sampieri (2014), este método permite descomponer un fendmeno en

partes para entenderlo mejor.

Se analizaron aspectos como autenticidad del sabor, presentacion, refacion con la
identidad cultural, relacion calidad-precio y percepcion del valor de Manta como destino
turistico. Este enfoque permitié identificar elementos especificos que contribuyen a la
experiencia del turista y establecer patrones que posteriormente serian integrados en el analisis

general.

2.3.2. Método Inductivo
Cegarra (2020) afirma: “Consiste en basarse en enunciados singulares y utilizarlos para

construir enunciados mas generales” (p. 83).

Se hicieron conclusiones generales sobre el impacto de la cocina local en la experiencia
del turista en Manta basadas en las respuestas de encuestas y entrevistas. Los datos obtenidos
de encuestas y entrevistas se emplearon para verificar estas hipétesis, permitiendo establecer

relaciones causales entre la oferta gastrondmica y la experiencia turistica.

2.3.3. Método Deductivo
Cegarra (2020) explica: “El método deductivo consiste en formular hipétesis y verificar

si los datos disponibles concuerdan con ellas” {p. 82).

Se formulé la hipétesis sobre la cocina local y la satisfaccion del turista, estas hipotesis

seran probadas contra los datos recopilados para ver si son confirmadas o rechazadas. Este
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enfoque permitid identificar tendencias y relactones emergentes que no eran evidentes de
manera inmediata, facilitando la construccion de un marco general sobre la importancia de la

gastronomia local en la percepcion turistica.

2.4, Técnicas

2.4.1. Encuesta

Como define Sampieri (2014), "Una encuesta es una herramienta de recoleccion de
datos que se utiliza para obtener datos sobre las caracteristicas, opiniones o comportamientos

de una poblacion dada”. (pag.132)

Se administré una encuesta a consumidores de comida local en Manta que eran turistas,
midiendo su percepcion respecto a la calidad, autenticidad, servicio, satisfaccién y lealtad
utilizando una escala de Likert. Su percepcion del servicio se midid a través de una escala de
Likert de cinco puntos. Los datos fueron procesados utilizando SPSS y Excel, lo que permitié
la representacion estadistica de los resultados a través de varios graficos, tablas y medidas de

tendencia central.

2.4.2. Entrevista

Como define Diaz (2023), "Una entrevista es una comunicacién interpersonal del
investigador con el sujeto de estudio, para obtener las respuestas en forma hablada a la pregunta
formulada". (pag. 1)

Los entrevistados objetivos para este estudio serdn el personal clave del sector
gastrondmico de Manta (chefs, propietarios de restaurantes, meseros), particularmente aquellos
que trabajan en restaurantes de comida tipica manabita. El objetivo de estas entrevistas es

recopilar informacién sobre el papel de la cocina local en la identidad turistica del destino y las

medidas que se toman para preservar el atractivo de la cocina para los turistas
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Capitulo IIL, Resultados y discusion
3.1. Resultados

3.1.1. Encuestas
Tabla 3

Frescura de los ingredientes

Respuesta Frecuencia Porcentaje
s 38 76.00%
Ne g e e

Tal vez 5 10.00%
“Toal 50 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira

Analisis: La mayoria percibio frescura en los ingredientes, lo que refleja un buen
manejo en la cadena de abastecimiento y preparacion. Sin embargo, un 24% entre “No” y “Tal
vez” indica que hay margen para reforzar la calidad en algunos establecimientos. La frescura
de los ingredientes es un factor clave para potenciar un mejor sabor en los alimentos, para si
generar una buena acogida en los clientes y potenciar su gusto por la comida Mantense, que en

su tradicién y costumbres es considerada como una gran cultura gastronomica.

Tabla 4

Awtenticidad de la cocina tradicional manabita.

Reépuesta Frecuencia Porceﬁtaje
Si 40 ©80.00%
No 6 o 12.00%
‘Talvez 4 T 8.00%

Total 50 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira
Analisis: Este resultado refleja que, para la mayor parte de los encuestados, los sabores,
ingredientes y técnicas siguen representando fielmente la tradicion local. Sin embargo, un 20%

de opiniones con dudas o desacuerdo sugiere que no todos los establecimientos mantienen de
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manera estricta estas caracteristicas. Esto podria deberse a variaciones en la preparacion, uso
de ingredientes alternativos o adaptaciones para ajustarse a diferentes preferencias. En general,
la percepcion predominante es que la identidad culinaria se encuentra solida, aunque con

matices en ciertas experiencias.

Tabla 5

Variedad de platos tipicos locales.

' Respuesta Frecuencia Pdfa:vhtaje
Si 35 70.00%
No 10 T 20.00%
Tal vez 5 10.00%

Total 50 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira

Analisis: La mayoria de los encuestados percibe que existe una oferta variada de platos
tipicos, aunque el 30% restante no comparte esta impresion. Este resultado refleja que, si bien
la variedad gastron6mica es reconocida por la mayoria, alin hay una proporcion significativa

de visitantes que no la considera suficientemente amplia.

Tabla 6

Gastronomia de Manta.

Respuegt'éﬁ Frecuencia ﬁbrcentaje
Si 32 64.00%

No T 2400%
Tal vez 6 o 12.00%

“Total 50 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira

Andlisis: Este indicador presenta uno de los porcentajes positivos mas bajos, lo que

sugiere que una parte importante de los visitantes no tuvo la oportunidad de degustar varios
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platos emblematicos. Esto puede evidenciar que la experiencia gastrondmica no fue lo

suficientemente diversa para todos los encuestados.

Tabla 7

Presentacion de los platos

— Respues;{a— " Frecuencia Porcentaje
Si 36 72.00%
T g T T g
“Talvez = 5  1000%
Towl BT 10000%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira

Analisis: En general, la presentacion es buena, pero un 28% no la considerd
sobresaliente. La presentacion de los platos es bien valorada por la mayoria, aunque mas de
una cuarta parte de los participantes no la considera destacable. Esto indica que la estética

culinaria, aunque mayoritariamente positiva, no es percibida de manera uniforme.

Tabla 8

Experiencia gastrondmica.

Respuesut‘g Frecuencia ) Porcentaje
< g e
N T G
N o R o0
Total 50 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira
Andlisis: Una gran mayoria percibe que la presentacion de los platos influye
positivamente en su experiencia, lo que confirma la importancia del aspecto visual en la

gastronomia turistica. E1 22% restante indica que aun hay margen para sorprender mas al

comensal.
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Tabla 9

Tradiciones y técnicas culinarias de la region.

brf{espuesta Frecuencia Porcentaje

Si o3 74.00%
No 8 16.00%

‘Talvez 5 10.00%
Total 50 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira

Anilisis: Aunque el respeto por la tradicion culinaria es evidente para la mayoria, un
26% tiene dudas o no lo percibe, lo que podria deberse a fusiones gastrondmicas o adaptaciones
al paladar internacional. Aunque los encuestados considera que los platos respetan las
tradiciones y técnicas culinarias locales, un cuarto de los participantes no percibe plenamente

esta conexion, lo que refleja diversidad en las experiencias vividas

Tabla 10

Cultura y costumbres.

Respuégf_éi Frecuencia ‘ Porcentaje

Si a2 O 84.00%

N T e
Talvez 4 8.00%

Total 50 100.00%

Elaborado.f)“or: Alonzo Pico Jahaira

Analisis: Este resultado evidencia que la gastronomia no solo alimenta, sino que
comunica cultura. Sin embargo, ain hay un 16% que no lo experiment6 asi, acompafiar la

experiencia culinaria con informacién cultural, por ejemplo, a través de menus ilustrados,

historias breves en cartas, o incluso breves charlas del personal sobre la tradicion de cada plato.




Tabla 11

Acceso a platos tipicos en los restaurantes.

- Respuesta F recue'ﬁt—:“ia Porcentaje

ASIW o - 41 A§2.00% S
No 5 10.00%

“Talvez 4 8.00%

Total 50 100.00%

Elaborado por;‘XlB‘rr{zo Pico Jahaira
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Analisis: El acceso a platos tipicos es alto, pero no universal. E] 18% que no los

encontré con facilidad revela que algunos establecimientos podrian dar mas protagonismo a la

cocina local.

Tabla 12

Gastronomia local en sitios turisticos que recorrio.

‘"Respuestam Frecuencia ﬁc;i‘centaje
Si 39 78.00%
T Y 7
“Tal vez 5 10.00%
Total 50 100.00%

Elaborado i)or: Alonzo Pico Jahaira

Analisis: La presencia de gastronomia local en los sitios turisticos fue reconocida por

la mayoria de los visitantes. Este resultado indica que existe una integracion relativamente

solida entre la oferta culinaria y las actividades turisticas. Sin embargo, una quinta parte de los

encuestados no percibid esta presencia de manera consistente. Esto sugiere que, aunque la

gastronomia forma parte del circuito turistico, su inclusién no es uniforme en todos los lugares

visitados.
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Tabla 13

Calidad y el sabor de los platos tipicos de Manta.

Respuesta Frecuencia I;brcentaje )
Si 43 C 86.00%

No 4 8.00%
Tal vez 3 6.00%

Total 50 O 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira

Analisis: Este es uno de los indicadores mas altos de la encuesta, lo que refleja un
elevado nivel de satisfaccion con la calidad y el sabor de la gastronomia local. La mayoria de
los visitantes disfruté de una experiencia positiva en este aspecto. Solo un porcentaje reducido
manifesté desacuerdo o dudas, lo que indica que las percepciones negativas son minoritarias.
En general, los resultados evidencian consistencia y buena aceptacion de los sabores

tradicionales.

Tabla 14

Expectativas previas al vigje.

“Respuesta  Frecuencia ~ Porcentaje
si 40 80.00%
No 6 T 12.00%

T
‘Total 50 O 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira

Anzlisis: Ocho de cada diez encuestados afirmaron que la gastronomia local cumplid
0 superd sus expectativas previas. Este dato refleja un balance positivo en la percepcion de la
experiencia gastrondmica. Sin embargo, una quinta parte de los participantes expresé que sus
expectativas no fueron alcanzadas. Esto demuestra que, aunque la satisfaccion es mayoritaria,

existe una diversidad de opiniones sobre el grado de cumplimiento de las expectativas.
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Tabla 15

Gastronomia es un reflejo auténtico de la identidad cultural de Manta.

Respuesta Frecuencia Porcentaje
> 4 88.00%
No 3 6.00%
Talvez 3 Te00%

Total 50 100.00%

Elaborado p(');'mAloﬁzo Pico Jahaira

Anailisis: La gastronomia de Manta es considerada, un 88 % en su mayoria, como un
fiel reflejo de la identidad cultural local. Este resultado evidencia una fuerte conexion entre la
cocina y el patrimonio cuitural. Solo una pequeiia proporcion de encuestados no comparte esta
percepcion, lo que indica un consenso casi generalizado. En conjunto, los datos refuerzan el

papel de la gastronomia como un elemento representativo de la cultura manabita.

Tabla 16

Actividad relacionada con la gastronomia (como talleres, ferias o visitas a mercados).

ReSpUBSElM Frec_lienma o Porcentaje

Si 28 56.00%

No 17 34.00%
“Talvez 5 T 10.00%

Total 50 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira
Analisis: Un 56% participo en ferias, lo que indica un gran potencial desaprovechado,
ampliar la oferta de experiencias culinarias interactivas, como clases de cocina, tours de

mercados y degustaciones guiadas.
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Tabla 17

Recomendacion de la gastronomia local de Manta

Respuesta Frecuencia Porcentaje
K 46 O 9200%

No 2 4.00%

Tal vez 2 400%

Total 50 100.00%

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira
Analisis: Este es el indicador mas alto de toda la encuesta y evidencia un alto nivel de
satisfaccion. La gastronomia no solo gusta, sino que motiva el retorno, capitalizar esta fortaleza

en la promocién turistica, destacando testimonios y experiencias de visitantes.

Analisis general

La comida tipica de Manta es considerada especialmente por los turistas como un
elemento clave de su experiencia de viaje no solo por su sabor y calidad, sino también por su
capacidad de comunicar la cultura manabita. Respecto a la autenticidad de la cocina, un 80%
de los encuestados la considera un referente, aunque hay quienes dicen que algunos lugares le
dan un giro moderno, que altera en exceso las recetas tradicionales. La calidad y el sabor
alcanzan un 86% y la recomendacion a otros turistas, 92%, evidenciando el altisimo nivel de

satisfaccion, asi como el gran potencial de promocion turistica.

La facilidad a los platos tipicos, la gastronomia en lugares turisticos (78%) y la
accesibilidad a la oferta culinaria (82%) refuerza su relevancia dentro de la oferta de la region.
Sin embargo, la diversidad de platos (70%) y la participacion en eventos (56%) ofrecen
oportunidades de mejora, en especial para los que buscan una experiencia mas holistica. Los
hallazgos también revelan que la elaboracion de los platos (72%) y el respeto a las formas de
cocina tradicionales (74%) hace que el turista considere la comida como un elemento en la

cultura de Manta.
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Tomando en cuenta la variedad de respuestas, hay espacio para mejorar la oferta
gastronomica, para que los visitantes se involucren en su historia y en su elaboracion,
comenzando con el ment, que podria ser ampliado. Aun asi, los datos reflejan que la

gastronomia es una cultura en si misma.

L.os datos demuestran que hay un dominio de respuesta positiva, en la gran parte
analizada, con el promedio en la mayoria de los casos superando el 75%. Manta se posiciona
como un destino gastrondmico competitivo gracias a la interseccion con el turismo, pues el
92% de la poblacion local y los visitantes recomiendan la gastronomia local, aunque no se
participa en la variedad de platos tipicos, que alrededor de un 70% de la poblacion considera

baja. En el 56% de la poblacion no la consideran parte de su cuttura.

A la hora de analizar las respuestas, resulta evidente que el sabor, la presentacion y la
autenticidad del plato sobrepasan el setenta por ciento de aceptacion dentro de la experiencia
directa y los articulos que requieren mas dinamismo, como las actividades y las rutas
gastrondémicas, presentan resultados mas bajos. La variabilidad de respuestas “No” y “Tal vez”
en multiples preguntas sugiere que los turistas no experimentaron el mismo grado de inmersion

culinaria.

Los excursionistas y turistas encuestados registraron un puntaje significativo en todos
los rubros, y en general, su perfil de satisfaccion es alto. La imagen no menospreciable que los
visitantes tienen del turismo gastronémico se basa en el rigor que ofrecen en su calidad y
autenticidad. La elaboracion de actividades participativas, que tienen como centro la alta

cocina, el turismo gastronémico y mas oferta en general, darian mayor impacto y equilibrarian

las percepciones de los diferentes grupos de visitantes.
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3.1.2. Entrevistas

Tabla 18

Entrevistas

Pregunta " Respuesta

Impresion general La gastronomia de Manta es exquisita, con productos frescos del

sobre la gastronomia ~ mar preparados en platos nacionales e internacionales; una

local experiencia impresionante.
Platos tlplCOS Mariscos como arroz marinero, ceviche mixto, chicharrén de
probados y favorito pescado y pescado apanado; todos deliciosos y dificiles de

enumerar en pocas lineas.

Reflejo de identidad Si, la comida refleja completamente la identidad cultural de Manta,

cultural con un nivel de calidad excelente.

Facilidad para Muy facil, hay oferta en playas, hoteles, picanterias, carreteras y
encontrar lugares con avenidas para todo tipo de publico.
platos tipicos

Experiencias Part1c1pacmn en talleres, ferias y mercados, todas experlencaas

gastronomicas locales  excelentes con preparacion en vivo, musica y buen servicio.

Elementos esenciales Uso de mariscos y productos frescos, atencion calida y un ambiente

para mantener la de servicio agradable.

autenticidad

Estrategias para atraer Uso de redes sociales y estado de WhatsAp;— para promocionar,

turistas junto a un servicio excelente para fomentar recomendaciones.

Percepcion  de los Muy positiva; Tos visitantes se van encantados, espec1almente con

turistas  sobre  la platos como tonga, longaniza, viche de mariscos y preparaciones

comida tradicional con mani.

_Respeto de recetas y Se mantienen recetas estindar para garantizar autenticidad, control

técnicas tradicionales  de costos y rentabilidad.

Impacto en la Manta y ‘Manabi es uno de los mejores atractivos turisticos del pais

satisfaccion del turista y visitados por turistas. Manta posee naturaleza mar buena
gastronomia v la calidad de su gente en brindar un excelente

servicio de hospitalidad, ciudad que enamora y encanta.

Elaborado por: Alonzo Pico Jahaira
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Analisis general

Manta se destaca por su gastronomia, ya que se adquiere junto con su oferta turistica,
por su abundancia de productos escénicos, su materia prima acompaiiada de una mezcla de
tradicion y modernidad. Se dice que su cocina tradicional de facil y rapida preparacion esta
disponible desde puestos callejeros hasta restaurantes de playa, hoteles e incluso desde
picanterias y mercados populares y otros restaurantes. Esta facilidad en las cocinas marca todos
los aspectos de la cultura local y para los turistas, y asi, contribuye enormemente a deambular

por la cultura culinaria local, reforzando el respeto por cada detalle en la cocina tradicional.

Ademads del sabor y la calidad de la comida servida, es una experiencia gastronémica
multi/supra Unica que resulta mucho mads interesante junto con ferias, talleres y eventos de
degustacién en vivo. El equipo gastrondmico mantense dice que s por la calidez de los pueblos
mantenses. La promocion en redes sociales y otros canales estd funcionando, asi como se dice
gue, con su pena de productos tradicionales mantenses y del mar, la acogida del pueblo
mantense es calida, apoyada con exdticos productos marinos y con la guia que hace que la

cocina mantense sea sosteniblemente cdlida y demuestra mantener la autenticidad.

Los turistas suelen tener una buena impresién de la comida tradicional manabita,
especialmente con platos como la tonga, el viche de mariscos y otras preparaciones a base de
mani. El nivel de satisfaccién obtenido en los resultados confirma la hipotesis del impacto de
la gastronomia en la experiencia turistica, la cual en este caso sirve como motivacion para
visitas repetidas y mejora la imagen de Manta como destino turistico. A pesar de esto, aun hay
espacio para mejorar en cuanto a la variedad de platos ofrecidos en los menus, asi como mas
integracion de la gastronomia en los diferentes espacios turisticos. Aprovechar estas
oportunidades permitiria que Manta se posicione como un referente de la gastronomia turistica

nacional e internacional.
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3.2. Discusion

La gastronomia local en Manta se confirma como un componente integral del turismo
experiencial y cultural, ya que no solo satisface necesidades alimenticias, sino que construye
vinculos con la historia y la identidad de la region (Rojas, 2020). Los visitantes valoran la
autenticidad de los mariscos, el uso de productos locales y las técnicas culinarias tradicionales,
lo que genera una conexion directa con la cultura manabita. Esto coincide con la teoria que
sostiene que la gastronomia es un vehiculo para transmitir valores culturales y memoria

colectiva, reforzando la percepcion del destino.

Pérez (2020) distingue tipos de turistas gastrondmicos: “survivors”, “enjoyers” y
“experiencers”. En Manta, aunque la mayorfa repostd experiencias positivas, un grupo
minoritario indicé limitaciones en la oferta y acceso a platos emblematicos. Este hallazgo
evidencia que, si bien la ciudad satisface las expectativas basicas, existe un margen de mejora
para los “experiencers”, quicnes buscan inmersién cultural mas amplia. Esto resalta la
necesidad de diversificar la oferta gastronémica y disefiar experiencias interactivas, como
talleres, ferias y rutas culinarias, que aumenten la satisfaccion de los turistas mas exigentes y

promuevan la fidelizacion.

La satisfaccion gastronémica en Manta también estd influenciada por factores
culturales, fisicos y sociales, tal como sefiala Carvache (2022). La frescura y presentacion de
los platos, junto con la atencion y el ambiente de los locales, contribuyen a que los visitantes
perciban la experiencia como auténtica y agradable. Este componente social refuerza la
dimension experiencial del turismo, evidenciando que la gastronomia no solo atrae por ¢l sabor,

sino por la interaccién y la vivencia del entorno cultural.

Asimismo, la gastronomia local incide directamente en la imagen del destino, la

intencion de recomendacion vy la lealtad de los visitantes (Esparza, 2023). En Manta, el 92%
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de los turistas recomendaron la experiencia culinaria, lo que confirma la importancia de la
gastronomia como elemento diferenciador y su potencial para fortalecer la reputacion turistica.
Sin embargo, la evidencia también revela un desafio: Everett y Atchison (2025) advierten sobre
los riesgos de perder autenticidad frente a la globalizacién. Aproximadamente el 20% de los
encuestados expresaron dudas sobre la preservacion de la cocina tradicional en Manta, lo que

subraya la necesidad de equilibrar innovacion y proteccion de recetas y técnicas ancestrales.

En sintesis, los hallazgos muestran que la gastronomia en Manta cumple un doble
propdésito: actia como atractivo turistico y como transmisor de identidad cultural. Para
potenciar su impacto, se recomienda incrementar la diversidad de platos tipicos, integrar la
oferta culinaria en las rutas turisticas y desarrollar actividades interactivas que transformen la
experiencia de los visitantes, promoviendo la fidelizacion y convirtiendo a turistas casuales en
embajadores culturales del destino. Esta estrategia no solo mejora la satisfaccion turistica, sino

que consolida a Manta como un destino gastronomico sostenible y diferenciado.

En combinacion, la evidencia empirica y tedrica sugiere que la cocina de Manta cumple
un doble proposito: sirve como una atraccion turistica que motiva el viaje v, al mismo tiempo,
sirve como un vehiculo para la transmision cultural que fortalece la identidad local. Sin
embargo, para realizar plenamente su potencial, se recomienda aumentar la variedad de platos
tipicos oftrecidos, integrar la oferta culinaria de manera mas destacada en las rutas turisticas, y
disefar actividades interactivas (talleres, ferias y rutas culinarias) que mejoren la experiencia

de los “experiencers” y se conviertan a los “enjoyers” y “survivors” en embajadores culturaies

del destino.
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Conclusiones

El analisis bibliografico y documental evidencia que la gastronomia local es un
componente estratégico de! turismo cultural, pues trasciende la mera satisfaccion de
necesidades alimenticias para convertirse en un medio de transmision de identidad, tradicién y
valores culturales de la comunidad. En el caso de Manta, los resultados de encuestas y
entrevistas a turistas y actores locales muestran que los visitantes valoran altamente la frescura
de los ingredientes, la calidad de los platos y la autenticidad de los sabores, lo que confirma
que la gastronomia puede funcionar como un atractivo diferencial capaz de generar

experiencias memorables.

No obstante, también se identificaron limitaciones que afectan la experiencia del turista.
La variedad de platos ofrecidos es insuficiente en algunos establecimientos, reduciendo la
percepcion de diversidad culinaria. Asimismo, el acceso a platos tradicionales no es uniforme
en todos los puntos turisticos, lo que puede frustrar las expectativas de quienes buscan
experiencias auténticas. Ademds, la participacion en actividades complementarias, como
talleres culinarios, visitas a mercados o ferias gastronémicas, es limitada, lo que restringe la

inmersion cuitural y la conexién emocional con la comunidad local.

En términos de conclusiones, la gastronomia de Manta cumple un doble rol
fundamental: por un lado, actdia como un atractivo turistico que atrae y fideliza a los visitantes;
por otro, funciona como un vehiculo de transmision cultural que fortalece la identidad local y
preserva la memoria culinaria de la region. La satisfaccion de los turistas no depende
Unicamente de la calidad y autenticidad de los alimentos, sino también de la experiencia social
y cultural asociada al consumo, incluyendo la interaccion con la comunidad y el ambiente de

los locales.
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Para mejorar la experiencia gastrondmica en Manta, se recomienda diversificar la oferta
de platos tipicos, manteniendo la autenticidad y las técnicas culinarias tradicionales, y
desarrollar menils de temporada o innovadores que atraigan a distintos tipos de turistas, desde
los que buscan experiencias basicas hasta los que buscan inmersion cultural profunda.
Asimismo, es fundamental integrar la gastronomia con actividades turisticas y culturales,
disefiando talleres culinarios, visitas a mercados locales, ferias gastronomicas y rutas culinarias
que acerquen a los visitantes a la vida cotidiana de la comunidad. Finalmente, se sugiere
mantener altos estindares en la presentacion de los platos, el servicio y la atencion al cliente,
garantizando que cada experiencia culinaria sea memorable y contribuya a posicionar a Manta

como un destino gastronomico sostenible, diferenciado y culturalmente rico.

Recomendaciones
La gastronomia representa uno de los componentes mas importantes de la experiencia
turistica, no solo porque satisface el paladar, sino porque también es un medio para la identidad
cultural y un impulsor de desarrollo local. En el caso de Manta, para maximizar la experiencia
turistica y fortalecer su posicionamiento como un verdadero puerto gastrondmico, es clave
realizar una excursién enfocada en mejorar la calidad y promocion de la oferta culinaria. En
este sentido, el siguiente documento sugiere de forma integral desde la diversificacion de la

oferta hasta la capacitacion del personal.

Creemos que, para lograr mds y mejor publico, la oferta de platos tipicos debe incluir
también propuestas de caracter tradicional y contemporaneo en todas las regiones de Manabi.
Esto también permitira al turista degustar una amplia gama de sabores y evita que se repitan
las mismas opciones. Por otro lado, para ofrecer una experiencia gastrondmica genuina en la
region es de suma importancia la calidad y frescura de los ingredientes, y en especial los

mariscos.
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Deberian incrementarse y promoverse actividades tales como la preparacion y el
aprendizaje sobre la gastronomia de la region con talleres de cocina, ferias, o incluso con visitas
guiadas & los mercados y con demostraciones culinarias en vivo. Este tipo de actividades, no
solo ayudan a ampliar el aprendizaje cultural, sino que tambi¢n ayudan a generar lazos con la

poblacidn, la comunidad y ayudan a fomentar un turismo diferenciado ya la vez, memorable.
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Anexos
Anexo 1 Encuesta

Instrucciones: A continuacion, encontrara una serie de afirmaciones relacionadas con

su experiencia gastronomica en {a ciudad de Manta. Marque ef grado de acuerdo o satisfaccidn

que mejor refleje su experiencia, donde:

Seccion A: Gastronomia local

¢La frescura de los ingredientes utilizados en los platos que probé en Manta fue
evidente?

[ si
O No
[ Tal vez

(Los ingredientes utilizados reflejan la autenticidad de la cocina tradicional manabita?

O si
O No
(3 Tal vez

. Los restaurantes ofrecen una amplia variedad de platos tipicos locales?

O si
O No
O Tat vez

¢ Tuvo la oportunidad de probar varios platos representativos de la gastronomia de
Manta?

O si
] No
O Tal vez

;La presentacion de los platos fue estética y atractiva visualmente?

O si
O No

(1 Tal vez




10.

11.

39

. Considera que la presentacion de los alimentos mejora su experiencia gastronémica?

O si
[ No
[ Tal vez

¢ Los platos respetan las tradiciones y técnicas culinarias de la regién?

O si
] No
(3 Tal vez

¢La comida local le ayudd a conocer mejor la cultura y las costumbres de Manta?

O si
[0 No
[ Tal vez

¢ Encontré facilmente platos tipicos en los restaurantes o mercados que visit6?

O si
O No
(O Tal vez

(La gastronomia local estaba presente en la mayoria de los sitios turisticos que
recorrio?

O si
[ No

(0 Tai vez

Seccion B: Experiencia del turista

¢Se sinti6 satisfecho con la calidad y el sabor de los platos tipicos de Manta?

] si
O No
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[ Tal vez

12. ;La comida local cumplié o superd sus expectativas previas al viaje?

0 si
(O No
[ Tal vez

13. ; Considera que la gastronomia es un reflejo auténtico de la identidad cultural de
Manta?

[ si
O No
(3 Tal vez

14. ; Particip6 en alguna actividad relacionada con la gastronomia (como talleres, ferias o
visitas a mercados)?

O si
O No
(O Tal vez

15. ;Recomendaria la gastronomia local de Manta a otros turistas y e gustaria volver a
disfrutarla?

O si
O No

(O Tal vez
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Anexo 2 Entrevista

Dirigida a: turistas, chefs, duefios o trabajadores de establecimientos gastronémicos

locales.

Turistas:

¢ Cudl ha sido su impresion general sobre la gastronomia local de Manta?

. Qué platos tipicos ha probado y cudl ha sido su favorito? ;Por que?
;Considera que ta comida que probd refleja la identidad cultural de Manta?

. Qué tan fAcil fue encontrar restaurantes o lugares donde sirvan platos tipicos?
¢ Participo en alguna experiencia gastrondmica local (talleres, ferias, visitas a

mercados)? ;Como fue esa experiencia?

Personal gastronémico (chefs, administradores, meseros):

;Qué elementos considera esenciales para mantener la autenticidad de la
gastronomia local?

[ Qué estrategias usan en su restaurante para atraer 2 los turistas mediante fa
comida tipica?

. Como perciben ustedes la respuesta de los turistas ante la comida tradicional
manabita?

¢ Qué tanto se respetan las recetas y técnicas tradicionales en la preparacion de
los platos tipicos?

;Cree que la gastronomia local tiene un impacto directo en la satisfaccion

general del turista?
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Anexo 3 Evidencias fotograficas
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Anexo 4 Propuesta
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Propuesta Integral para la Mejora de los Servicios Gastrondmicos en la

Experiencia Turistica de Manta

1. Introduccion

La gastronomia local de Manta representa un pilar fundamental para la experiencia
turistica, ya que combina sabores auténticos, productos frescos del mar y técnicas culinarias
tradicionales que reflejan la identidad cultural de la region. Sin embargo, a pesar de esta
riqueza, el sector enfrenta desafios como la falta de estandarizacion en los procesos,
variabilidad en la calidad, limitada oferta de experiencias interactivas y una promocion

insuficiente que afecten la satisfaccion del turista y el posicionamiento del destino.

Por ello, se plantea una propuesta integral que abarca desde la capacitacion del personal
hasta la implementacion de un sistema de gestion de calidad, con el fin de optimizar la oferta
gastron6mica, garantizar la inocuidad y mejorar la experiencia global del visitante. Esta
propuesta busca ser un referente para la mejora continua y la sostenibilidad del sector

gastrondmico turistico en Manta.
2. Justificacion

El diagnostico realizado evidencié que, aunque existen aspectos positivos en la
gastronomia local de Manta, persisten ciertas carencias que limitan su potencial turistico. La
ausencia de un sistema estructurado de gestion de calidad genera inconsistencias en la
preparacion y presentacion de los platos, afectando la percepcion de los turistas. Ademds, la
falta de actividades gastronomicas complementarias limita la interaccién cultural y la

fidelizacion del visitante.

Ante estos retos, la propuesta se justifica en la necesidad de profesionalizar el sector,

elevar los estandares de servicio y ampliar la oferta culinaria para satisfacer las expectativas de

turistas cada vez mas exigentes. Implementar un sistema integral permitira no solo mejorar la
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calidad y seguridad alimentaria, sino también potenciar el atractivo cultural y econémico del

destino.
3. Viabilidad de la Propuesta
a) Viabilidad técnica

La propuesta se fundamenta en la adopcién de estandares internacionales reconocidos,
tales como ISO 9001 (gestién de catidad) e ISO 22000 (seguridad alimentaria), asi como en las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), adaptados a la realidad y recursos locales. Esto
asegura la implementacion de procesos claros, manuales operativos, controles de calidad y

capacitaciones técnicas accesibles para todo el personal.
b) Viabilidad econémica

La ejecucion del plan estd disefiada en etapas, iniciando con acciones de bajo costo y
alto impacto, como capacitaciones internas y estandarizacién bdsica. A mediano plazo, se
espera que la reduccién de desperdicios, la optimizacion del uso de insumos y la mejora en la
satisfaccion del cliente generen ahorros significativos y mayores ingresos por recomendacion

y retorno de turistas.
¢) Viabilidad organizacional

El personal involucrado mostrd una actitud positiva y apertura hacia la mejora continua,
lo que facilita la implementacion de cambios. La propuesta promueve una cultura
organizacional basada en la calidad y el compromiso, fomentando la participacion activa de

chefs, administradores y meseros para garantizar la sostenibilidad del sistema.

4, Componentes de la Propuesta
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¢ Capacitacion continua: Talleres y cursos para chefs y personal de servicio sobre
técnicas tradicionales, manejo higiénico de alimentos, atencion al cliente y
presentacion estética de los platos.

e Estandarizacion de procesos: Creacién de manuales y protocolos que aseguren
la calidad constante, control de porciones, tiempos de preparacion y
presentacion uniforme.

e Diversificacion de la oferta: Incorporacion de nuevos platos basados en
ingredientes locales, menus tematicos y alternativas para distintos publicos,
incluyendo opciones saludables y vegetarianas.

* Promocion y marketing: Uso efectivo de redes sociales, alianzas con agencias
de turismo, y desarrollo de campafias que destaquen la riqueza gastronomica de
Manta.

e Experiencias interactivas: Organizacion de talleres, ferias, visitas guiadas a
mercados y clases de cocina que involucren activamente al turista en la cultura

culinaria local.
5. Beneficios Esperados

La implementacion de esta propuesta permitirz elevar la calidad y seguridad de los
alimentos, mejorar la experiencia del turista y su nivel de satisfaccién, y fortalecer la identidad
cultural a través de la gastronomia. Ademas, se espera un incremento en la demanda turistica,
generacion de empleo local y una mayor competitividad de Manta como destino gastronémico

recorntocido a nivel nacional e internacional.
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Capacitacion continua

Accion

Capacitacion continua para chefs y personal de servicio

Descripcion

Como se

aplicara

Resultados

esperados

Talleres y cursos especializados para mejorar técnicas culinarias
tradicionales, higiene, atencion al cliente y presentacion estética de los
platos.

- Se organizaran talleres periédicos con expertos en gastronomia local.
- Se incluiran practicas en cocina, manipulacion segura de alimentos y
servicio al cliente.
- Se realizara evaluacion de desempeiio y retroalimentacion continua para
asegurar la mejora.

- Incremento en la calidad de la preparacion y presentacion de los platos.
-Mejor atencion y experiencia del cliente.

- Profesionalizacion y motivacion del personal.

Estandarizacion de procesos

Accion

Estandarizacion de procesos gastronomicos

Descripcion
Coémo se

aplicara

Resultados
esperados

Creacion de manuales y protocolos que aseguren la calidad constante,
control de porciones, tiempos de preparacion y presentacion uniforme.

- Desarrollo de manuales operativos con estandares claros para cada etapa.
- Capacitacion al personal en la correcta aplicacion de estos protocolos.
- Implementacién de controles y supervision periédica para asegurar
cumplimiento.

-Uniformidad en 1la calidad y presentacion de los platos.
-Reduccion de errores y desperdicios.

- Mayor satisfaccion y confianza del turista.

Diversificacion de la oferta

Aceion

Diversificacion de la oferta gastronomica local

Descripcion

Incorporacion de nuevos platos elaborados con ingredientes locales,
menis tematicos y opciones saludables o vegetarianas para distintos

publicos.
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Coémo se - Investigacion y desarrollo de recetas nuevas basadas en productos
aplicard autoctonos.
-Pruebas piloto y ajustes con retroalimentacion de clientes.
- Inclusién de menus especiales para diferentes preferencias alimenticias

(vegetarianos, dietas especiales).

Resultados - Atractivo incrementado para diversos perfiles de turistas.
esperados - Mayor reconocimiento de la gastronomia local como innovadora y
auténtica.

- Incremento en la demanda y diversificacion de clientes.

Promocion y marketing

Accion Promocion y marketing de la gastronomia local

Descripcién Uso efectivo de redes sociales, alianzas estratégicas con agencias

turisticas y desarrollo de campaiias que resalten la riqueza gastronémica

de Manta.
Como se - Creacion de contenido visual y multimedia para redes sociales (videos,
aplicara fotos, testimonios).

- Establecimiento de convenios con agencias de turismo y guias para
incluir rutas gastronémicas.
- Organizacion de eventos promocionales y participacion en ferias
nacionales e internacionales.
Resultados - Mayor visibilidad de la gastronomia local.
esperados - Aumento del turismo gastronomico.

- Posicionamiento de Manta como destino culinario destacado.

Experiencias interactivas

Accion Organizacion de experiencias gastronomicas interactivas

Descripcion Talleres, ferias, visitas guiadas a mercados y clases de cocina que

involucren activamente al turista en la cultura culinaria local.

Coémo se - Planificacion de actividades periddicas que permitan la participacion

aplicara directa del turista.




Resultados

esperados
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-Coordinacion con chefs, artesanos y mercados para ofrecer
demostraciones y degustaciones.
- Promocion de eventos en plataformas turisticas y redes sociales para
asegurar alta participacion.

- Mayor conexion cultural y emocional del turista con la gastronomia
local.

-Incremento del tiempo de estancia y retorno de visitantes.

- Diferenciacion del destino mediante experiencias unicas.




Plan de accion

Actividad

Descripcion

Responsable

Duracion

Fecha

Inicio

Fecha Fin

Indicadores de éxito

Capacitacion

continua

Estandarizacion

de procesos

Diversificacion
de la oferta

Promocion

marketing

y

Organizar talleres y cursos
para chefs y personal sobre
técnicas tradicionales,
higiene, atencion y
presentacion estética.

Crear manuales y protocolos
operativos;  capacitar  al
personal y supervisar

cumplimiento.

Investigacion y desarrollo de

nuevos platos, prueba vy

ajuste, incorporacion en
menu.

Crear campafias en redes
sociales, establecer alianzas

con agencias turisticas y

Departamento de

Capacitacion,
Chefs, RRHH
Gerencia de
Calidad y

Operaciones

Chef  Ejecutivo,
Departamento de

Innovacion

Departamento de
Marketing

6 meses
(programa

inicial)

4 meses

5 meses

6 meses

Mayo 2025

Junio 2025

Julio 2025

Agosto
2025

Octubre
2025

Septiembre
2025

Noviembre
2025

Enero 2026

de

realizados y participantes,

Namero talleres

evaluacion de satisfaccion

y desempefio.

Manuales
implementados,
porcentaje de
cumplimiento en
supervisiones.

Nuevos platos
incorporados, feedback

positivo de clientes.

Alcance en redes sociales,
de

asistencia a

nimero alianzas
firmadas,

eventos.



Experiencias

interactivas

organizar eventos

promocionales.

Planificar y ejecutar talleres, Coordinador de 6 meses Septiembre  Febrero
ferias, visitas guiadas y clases Turismo y Eventos 2025 2026

de cocina para turistas.

71

Numero de eventos
realizados, participacion
y satisfaccion de los

turistas.



