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Resumen

La industria del turismo se considera en la actualidad como uno de los sectores mas
dinamicos en su crecimiento y desarrollo, tanto a niveles locales como
internacionalmente. EI turismo gastrondmico es sin duda un motivador de
desplazamientos de personas que por sus caracteristicas son considerados turistas. La
gastronomia, reconocida por la OMT como una modalidad de turismo, no deja de tener
un impacto positivo Ecuador, que lleva quince afios preparando sus cocinas y sus
cocineros para ser un nuevo destino gastronémico en Latinoamérica. La ciudad de Manta,
uno de los cantones mas representativos de la provincia Manabi es considerada por sus
productos del mar y su evolucién en los atractivos gastronémicos mas relevantes del
litoral ecuatoriano. Este canton por sus potencialidades puede ser considerado un destino
gastrondmico, aunque no existe investigacion sustentada que justifique este
planteamiento. EI presente articulo tiene como principal objeto analizar y poner a
consideracién el reconocimiento a la ciudad de Manta como un producto gastronémico
competitivo, donde la gastronomia es la motivacion principal de desplazamientos de
visitantes de diferentes latitudes.
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Summary

Tourist industry is considered one of the most dynamic sectors considering it’s
development and growth in local and international. Gastronomic tourism is a motivator
in movement of people we can consider like tourists. Gastronomy recognized by OMT as
a way of tourism, has a positive impact in the city of Manta, one of the most
representatives’ cantons of Manabi province. This province can be considered a
destination with a big gastronomic potential though there is no investigation to sustain
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that issue. The main goal of the present article is to analyze and put into consideration the
City of Manta as a competitive gastronomic product, where gastronomy is the main
motivation for travelling of different countries’ visitors.

Key words: gastronomic tourism, gastronomic potential, restaurant.

Introduccion

En la actualidad el turismo se inclina cada vez mas a la especializacion y despierta nuevas
expectativas y deseos de los turistas. Por lo tanto, no es extrafio que hayan aparecido una
serie de nuevos productos que van mas alla del turismo masificado de sol y playa, e
intentan satisfacer diversos nichos de mercado. El turismo gastronémico como modalidad
de turismo (OMT 2002) es uno de los nuevos productos turisticos que ha ganado mayor
dimensién en los dltimos tiempos, asi como ha llamado la atencion por parte de la
comunicacién social.

Es planteado por (Torres B. 2003) que algunos turistas "se alimentan™ y otros "viajan para
comer”. Estos, interesados por la comida, realizan su busqueda desde una perspectiva que
puede ser tanto cultural como fisioldgica.

En consecuencia, ha surgido el denominado “turismo gastronémico”, entendido como el
grupo de personas que durante sus viajes y estancias realizan actividades fundamentadas
en el patrimonio cultural gastronémico material e inmaterial, en lugares diferentes a los
de su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio, con el
principal fin de consumir y disfrutar productos, servicios, experiencias e inspiraciones
gastrondmicas de manera prioritaria y complementaria.

La alimentacion siempre formo parte de los viajes por una simple necesidad de orden
bioldgico. Fuera de su lugar de residencia las personas esperan un servicio similar al que
tienen habitualmente sin preocuparse por profundizar en la cultura local.

En la actualidad el Ecuador esta considerado como uno de los paises que posee una
acelerada evolucion econdmica sostenible en Sudamérica (SENPLADES. Secretaria
Nacional de Planificacion, 2013), siendo el turismo uno de los sectores priorizados a nivel
nacional por aportar un importante incremento al desarrollo del pais, segun establece la
Politica Nacional del Estado, “el reto historico es cambiar la historia y convertir el pais
en una verdadera potencia turistica”, esta voluntad politica se refleja en el (PNBV, 2013
y PLANDETUR 2020, 2017) Decreto No. 1424 del Plan Nacional para el Buen Vivir, el
cual considera al turismo como una de las fuerzas motrices dentro de los cinco ejes
fundamentales de desarrollo econémico y social del pais.

Una de las actividades que mas atrae a los turistas es la gastronomia, la comida es una de
las cosas que logra conseguir despertar el interés de los visitantes, ya que captura la
esencia y la forma en que se produce y se consume (Palacios, 2014) La cocina tipica
representa un rasgo de autenticidad, de ahi que los turistas se sientan interesados y
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atraidos. Por estas razones se declara la Gastronomia como Patrimonio Inmaterial de la
Humanidad (PIH) por la UNESCO (2010).

El litoral ecuatoriano presenta una gastronomia de elevada calidad y aceptacion, siendo
esta region tomada como piloto para potenciar el desarrollo gastrondmico y hacer de este
un producto competitivo, meta que se promociona a través del proyecto desarrollado por
el (MINTUR, 2014) con el eslogan comercial “ECUADOR A LA CARTA” y la Gran
Feria Internacional Gastronomica Turistica del Ecuador. Esta formado por cinco de las
22 provincias del pais (Esmeraldas, Manabi, Guayas, Los Rios y El Oro), considerado
como la de mayor notoriedad turistica, presenta hermosas playas que ofrecen descanso,
diversion y brindan una amplia variedad de servicios y otras actividades relacionadas con
el turismo (MINTUR, 2014)

El Turismo Gastronémico en la region costa tiene, una gran notoriedad ya que representa
el 35% de los viajeros con fines turisticos y el 50% de estos se trasladan por motivaciones
gastrondmicas. (PLANDETUR, 2020)

Las instalaciones gastrondmicas tienen un peso significativo en el desarrollo turistico del
litoral ecuatoriano, ya que garantizan las necesidades de alimentos y bebidas de los
turistas que arriban a disfrutar de las bondades de la costa azul ecuatoriana.

La mejor forma de hacer publicidad es brindando excelentes experiencias a los turistas,
quienes a través de la comunicacion boca a boca (word of mouth) trasmiten las
percepciones positivas entre amigos y familiares y hardn que los sitios visitados se
vuelvan atractivos para conocerlos, ya que por medio de la comida se logra enamorar y
convencer que los visitantes se conviertan en turistas gastronomicos potenciales.

Asi mismo, el ofrecimiento de experiencias no solo culinarias sino también recreativas y
culturales, hara de un pais mas atractivo para turistas tanto nacionales como extranjeros.
El presente trabajo tiene como objetivo evaluar las potencialidades gastrondémicas del
litoral ecuatoriano como subsistema enddgeno del turismo, y hacer de esta actividad un
producto turistico competitivo, fomentando estrategias para llevar la gastronomia
ecuatoriana a niveles mas elevados como patrimonio inmaterial de la humanidad, y un
destino gastronémico sustentable, constituyendo este un elemento esencial integrante del
sector de la hospitalidad y un eslabon importante en el desarrollo sostenible del pais.

Materiales y métodos

En la presente investigacién se identificaron y procesaron una serie de informacién que
conducen a la busqueda de conocimientos cientificos mediante la aplicacién de métodos
y técnicas y para lograr esto, nos basamos en los siguientes:
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Meétodos tedricos
e Andlisis y sintesis de la informacién, con el propdsito de identificar los principios
que respaldan la tematica estudiada, caracterizar y diagnosticar la gestién de la
restauracion en el litoral ecuatoriano.
¢ Inductivo — deductivo, para arribar a consideraciones acertadas sobre la situacion de
los restaurantes objeto de estudio; disefiar el sistema y constatar su efectividad
practica.

Metodos empiricos

e Observacion directa y participativa. Para conocer la operatividad del servicio en los
restaurantes estudiados y los procesos de incidencia directa en el producto
restauracion. Se realizara a través de listas de chequeo elaboradas por el autor y
validada por Alfa de Cronbach.

e Encuesta aplicada a los propietarios de los restaurantes. Para indagar sobre las
caracteristicas de las instalaciones y su personal, el conocimiento que poseen sobre
la operatividad de un restaurante, y la gestion de estos, valorando su efectividad y
validez a través de la aplicacion de las pruebas estadisticas creadas al efecto.

Métodos estadisticos

e Célculo de la media aritmética y moda como medida de tendencia central y
desviacion estandar para evaluar la dispersion de la informacion derivada de la
caracterizacion de los restaurantes.

Desarrollo

Para realizar el presente estudio se ejecutd un analisis tedrico y metodolégico que
permitié identificar, los motivos decisorios que propician el desplazamiento de turistas
poténciales y constituyeron la base para la elaboracién del procedimiento siguiente.

Etapa 1. Evaluacién de las preferencias de los turistas
Se aplicaron cuestionarios a una muestra representativa de turistas que arribaron a Manta
en la temporada 2017-2018, con el objetivo de identificar los motivos de su viaje.
La formula utilizada para el célculo del tamafio de muestra se expone a continuacion:
N*K?P*Q
n=- 2
e’ (N -1)+ K2*P*Q
Donde:
-n- tamafo de muestra
-N- Poblacién
-K- percentil de la normal para un nivel de confianza del 95 % (1,96)
-P- Probabilidad del éxito
-Q- Probabilidad del fallo
-e- error fijado por el investigador
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Luego de obtenido el tamafio de muestra se aplicé un muestreo estratificado proporcional
en consideracion a las nacionalidades que visitaron la ciudad de Manta en dicha
temporada.

Para el disefio del cuestionario se realizaron entrevistas al personal de contacto directo
con los turistas y revision documental relacionada a criterios de clientes, luego se
identificaron un conjunto de posibles motivos, orientando al turista encuestado marcar
con una X todos los factores que lo alentaron para su visita.

Etapa 2. Analisis descriptivo y de componentes principales relacionado a los
restaurantes del litoral
Para la seleccion de la muestra de restaurantes a estudiar se aplicO6 un muestreo
probabilistico, considerando como poblacion las instalaciones que clasifican entre
primera y segunda categoria. Se empled la formula que se expone a continuacion,
realizando el calculo mediante el simple size calculator:
Z*(p)(1-p)

n:T
Donde:
Z: Estadigrafo de la distribucion normal asociado al nivel de confianza.
p: Probabilidad de ocurrencia
He: Error muestra
Se considerd un nivel de confianza del 90% (a = 0,10) y un error muestral del 10 %.

Se realiz6 un andlisis descriptivo en los restaurantes, relacionado a las medidas de
tendencia central y dispersion en torno a las variables siguientes:

El periodo de alta demanda, de acuerdo a la estacionalidad antes especificada

La categoria del restaurante

La capacidad, entendida por el nimero de plazas

La provincia en la cual se ubica la instalacion

El nimero de clientes atendidos en el mismo periodo

El nivel profesional y educacional alcanzado por colaboradores y propietarios de los
restaurantes

Se estudio la relacion de las mismas mediante un andlisis correlacional de componentes
principales, fueron determinados los coeficientes de correlacion de Pearson entre cada
par de variables, con el uso del SPSS.

Luego se procedio a la aplicacion de cuestionarios a los propietarios de los restaurantes
con el objetivo de verificar sur expectativas con relacion a los resultados de la lista de
chequeo.

Resultados y discusion

Etapa 1. Evaluacion de las preferencias de los turistas

En la temporada 2017 — 2018 la region fue visitada por 2150 turistas provenientes de los
cruceros, lo que exigio una muestra de 338, fue considerado un error muestra del 5 %,
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consecuente a un estudio conclusivo por segmentos. La figura 1 muestra un analisis de
las frecuencias de seleccion de motivos por los turistas encuestados.

Figura 1.
Principales motivos de viajes gastronomicos al litoral ecuatoriano

Variables

Otros motivos

Por precio

Por recreacion y ocio M %

Por recomendacion de amigos

La comida (pescados y mariscos)

Fuente: Elaboracion propia

Como se puede apreciar la comida tipica elaborada con productos del mar es la de mayor
influencia y motivos de viajes de turistas (45 %), ademas de ser la gastronomia, la
actividad pesquera y otras relacionadas con la produccion de alimentos, lo que le atribuye
a la region un enfoque sostenible del turismo gastronémico.

Lo anterior es coincidente con el criterio de (Regalado, 2014) al plantear que las ofertas
tipicas de la localidad y exquisitos menus costefios, sustentados en productos del mar,
entre estos, las variedades de ceviches, plato autdctono manabita, propuesto por la
UNESCO como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, es un incentivo para la afluencia
de turistas a la region.

Etapa 2. Analisis descriptivo y de componentes principales relacionado a los
restaurantes del litoral

De los 54 restaurantes ubicados en la region, especializados en pescados y mariscos,
fueron seleccionados 43, para un 80 %. Se recopilé informacion proveniente de las
estadisticas de los mismos. Para ello se considero el trimestre de julio, agosto y
septiembre que corresponde altos niveles de demanda, por la estacionalidad historica de
esta etapa lo que significa una alta estabilidad en la oferta. Se consideraron los costos de
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las mercancias en funcion de los géneros utilizados por dichas instituciones en los
periodos correspondientes a los afios 2017 y 2018.

Como resultados mas significativos del estudio de las variables estudiadas, se puede
plantear que un andlisis de frecuencia del costo de las mercancias de un mes de alta
demanda, oscila entre 36 000 y 52 000 dolares. El valor modal se corresponde con el
intervalo de entre 42 000 y 44 000 ddlares, con una frecuencia absoluta de 30,2 %

La categoria predominante de los restaurantes es la segunda, en tanto, la capacidad méas
frecuente se encuentra entre 70 y 80 plazas. Por lo general, en los restaurantes se cuenta
entre uno y dos equipos, con mas frecuencia poseen horno. El nivel educacional
predominante alcanzado por los propietarios es el medio. De los documentos inherentes
a un sistema de gestion de mercancias, en la mayoria de los casos se utiliza uno, y en
menor medida dos, donde uno de ellos casi siempre es el registro sanitario referente al
control de plagas, exigido por los GAD (Gobiernos Auténomos Descentralizados) para
obtener su permiso de operacion. El analisis de componentes principales con las variables
antes estudiadas, fue efectivo, avalado por un determinante cercano y distinto de cero, asi
como un valor de KMO de 0,824 vy significacion de 0,000. Dicho analisis dio lugar a la
extraccion de dos componentes principales que acumulan el 92,42 % de la variacion total.

La primera componente acumula un 76,45 % de la variacion total, dicho factor agrupa las
variables capacidad, nivel educacional, nimero de equipos, nimero de documentos, costo
de mercancias y nimero de clientes, en tanto la segunda componente extraida acumula
un 15,97 %, dentro de ella se encuentra fuertemente relacionada la variable provincia.

La mayoria de los coeficientes de correlacion de Pearson entre cada par de variables son
elevados y los niveles de significacion pequefios. Esto se corrobora con el valor del
determinante que es muy pequefio bien cercano a cero, indicando que el andlisis factorial
es una técnica eficiente en este caso. Dentro de las correlaciones méas elevadas que se
producen entre las variables se encuentran: costo de mercancias — capacidad, costo de
mercancias — numero de clientes, costo de mercancias — nimero de equipos y nivel
educacional — niumero de documentos.

La encuesta realizada a los propietarios presenta validez de constructo con un valor de R?
de 0,742 y confiabilidad avalado por un Alfa de Cronbach de 0,866 (superior a 0,7)
Asimismo, en la tabla 2.2 se aprecian las variables de la encuesta con los valores de la
media y la moda.

Tabla 2.2
Medidas de tendencia central para variables deficientes
No. Preguntas Media | Moda | Siempre
1 Se controla adecuadamente la calidad de las 2,27 2

entradas de las mercancias
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2 Los proveedores poseen registro sanitario 2,4 3

3 La calidad de las mercancias es buena 2,8 3

4 El recibo de mercancias se realiza de forma rapida | 3,02 3

5 Los suministros son estables 3,39 3

6 Los inventarios permiten responder a la demanda 2,97 3
(no hay rotura de Stock)

7 Se controlan las temperaturas de los productos 2,97 3
almacenados

8 Se controla la rotacién de los productos 3,09 3
almacenados

9 Se utilizan fichas técnicas para la elaboracién de los | 2,3 2
platos

10 | Se aplican normas para la gestién de la inocuidad 3,6 3

11 | Las evaluaciones sanitarias externas realizadas son | 2,4 3
satisfactorias

12 | Se registran las mermas 2,8 3

13 | La calidad de las presentaciones es adecuada 2,95 3
(gramaje y uniformidad)

14 | Se gestionan los costos de las mercancias 2,81 3

Fuente: Elaboracién propia

La escala utilizada considera 5 categorias, el valor 3 corresponde a la categoria “a veces”
y 2 “casi nunca”. Es por ello, las anteriores variables presentan limitaciones en los
restaurantes estudiados, siendo estas mas marcadas en lo relativo a la utilizacion de fichas
técnicas y control de la calidad de las entradas, con valores de la moda de 2. En el primer
caso el 62,69 % de los restaurantes no las utilizan nunca o casi nunca; en tanto en el 65,11
% de los casos no se controla adecuadamente la calidad de las entradas.

Para complementar los anteriores resultados, de acuerdo a la aplicacion de una lista de
chequeo, se obtuvo que en materia de seguridad alimentaria se identificaron deficiencias
en el uso de indumentaria adecuada por parte de los trabajadores y el cumplimiento de
practicas higiénicas correctas, con 46,51 y 58,13 % de incumplimientos, respectivamente;
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aunque los resultados de la encuesta evidenciaron que se aplican normas de inocuidad en
algunos restaurantes “a veces” y en otros “casi siempre”.

No siempre se conservan los productos respetando las normas de ubicacion de acuerdo a
su género y protegidos con laminas metalicas, lo que favorece la contaminacién cruzada
y por consiguiente la proliferacion de Etas. (Enfermedades por trasmision alimentaria)
Por otro lado, no se realiza un control adecuado de temperaturas, constatado en el 93,02
% de los casos, lo que favorece el crecimiento microbiolégico y contaminacion de los
alimentos. Las libretas sanitarias de los operarios se encuentran desactualizadas en el
83,02 % de los casos.

De la infraestructura, se pueden plantear como deficiencias la inadecuada ventilacién en
el 86,04 % vy la carencia de entrada separada para el ingreso de materias primas en el
88,37 %. Por otro lado, se manifiesta una carencia media de 45,66 % de los equipos horno,
freidora y plancha, en los restaurantes.

En consecuencia, a los elementos antes abordados, se puede plantear que las anteriores
limitaciones deben ser atendidas por los administradores y GAD para poder aprovechar
més efectivamente las potencialidades de la regién para el desarrollo del turismo
gastronomico.

Las potencialidades gastrondmicas del litoral ecuatoriano comprueban que la modalidad
de Turismo Gastronémico puede convertirse en un destino turistico de gran aporte
econdmico, social, cultural, sostenible. (Montecinos, 2016).

Conclusiones

Existe una vinculacion estrecha entre el turismo, la cultura y la gastronomia, esta tltima
de gran interés en los ultimos tiempos, lo que ha conllevado al surgimiento de una
modalidad emergente denominada Turismo Gastronémico.

El Ecuador, en la region del litoral, cuenta con una gran actividad gastronémica
precursora de movimientos turisticos con intereses gastronémicos, evidenciado en que el
45 % de los turistas encuestados manifiestan como motivo esencial de viaje la comida
(productos del mar).

Los administradores de los restaurantes del litoral ecuatoriano deben incidir en la gestion
de las mercancias, desde el control de entradas, el uso de fichas técnicas y normas de
seguridad alimentaria, para potenciar el aprovechamiento de las potencialidades de la
region para el desarrollo de turismo gastrondmico.
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