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RESUMEN 

El turismo es una actividad económica que se vincula con la gastronomía, 

debido a que es uno de los componentes principales de esta rama que se 

desarrolla en todo lugar, además de ser una necesidad inherente en el ser 

humano, también puede es considerado como un motivo de viaje para 

conocer la riqueza cultural de un pueblo a través de la misma. 

El presente proyecto se destaca la gastronomía del cantón Yaguachi como 

eje principal de este trabajo al diseñar una feria gastronómica en donde 

propios y extraños puedan degustar los sabores de este lugar, 

En el primer capítulo se explica la metodología, técnicas y herramientas que 

se utilizaron para el desarrollo del presente trabajo. 

\ 

En el segundo capítulo se realiza una introducción de la importancia de la 

gastronomía en el ser humano, desarrollando un inventario gastronómico de 

los productos, platos - recetas y establecimientos de alimentos y bebidas 

utilizando las fichas creadas por José Forteza 



) l 

(Andrade, Cañar, & Toranzos, 2007), permitiendo el análisis de los 

resultados obtenidos para establecer su valoración cultural y turística. 

En el tercer capítulo se lleva a cabo el estudio del potencial mercado 

turístico, se detalla quienes son los servidores de alimentos y bebidas, los 

miembros del GAD Municipal del cantón Yaguachi y las guías turísticas Carla 

Correa y Elizabeth Cano, para finalizar con el análisis de las fortalezas, 

oportunidades, debilidades y amenazas (FODA) del cantón que permite 

conocer las ventajas y desventajas actuales del destino. 

El cuarto capítulo expone la justificación, visión, misión y objetivos (general y 

específicos) que son la base primordial para diseñar este producto turístico 

que beneficiará al cantón Yaguachi y demostrará toda su riqueza cultural a 

través de la gastronomía. 

\ 

En el quinto capítulo se detalla las actividades fundamentales a realizar 

antes, durante y después de la feria gastronómica, para garantizar la 

efectividad del producto propuesto y además del presuput~sto. 



. , 

Cabe recalcar que este proyecto cuenta con tablas y gráficos que lo hace 

totalmente comprensible . 

\ 
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Introducción 

En la actualidad Ecuador se impulsa para ser establecida una potencia 

turística, tratando que el turismo sea el tercer rubro de ingreso económico. 

Por tal razón, se ha realizado inversiones para fortalecer este sector sin 

perder el concepto de respeto a la comunidad y al ambiente. 

La provincia del Guayas posee muchos cantones con atractivos turísticos 

que encantan a nacionales y extranjeros, entre ellos se encuentra Yaguachi , 

cuya economía desde sus inicios, se ha basado en la agricultura y el 

comercio. Actualmente, Yaguachi se encuentra desarrollando su potencial 

turístico natural y cultural. 

Este cantón posee diversos atractivos turísticos como la Catedral 
\ 

Arquidiocesana de San Jacinto de Yaguachi, donde se encuentra la imagen 

del patrono del cantón, traída hace más de 293 años, por un maderero 

español quien sacaba madera del lugar de un bosque espeso (Mendoza, 

Raúl, 2014), y colocaba su imagen colgando de la rama de un árbol de 

pechiche. Desde ese entonces la imagen aparecía en el mismo lugar hasta 
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que alguien interpretó su mensaje y construyeron una pequeña ermita con la 

madera del mismo árbol (Mendoza, Raúl, 2014). A partir de ese momento 

muchas historias de milagros se fueron entrelazando en esta zona, y sus 

generaciones fueron transmitiendo su convicción y devoción a su 

descendencia. 

La festividad religiosa más antigua y con gran tradición, es también 

considerada como atractivo turístico cultural, la cual se desarrolla en los 

primeros días del mes de agosto con misas, oraciones y actividades 

organizadas; por lo que cientos de comerciantes de diferentes partes del país 

se trasladan hasta este lugar, convirtiendo a Yaguachi , en el centro de una 

de las fiestas religiosas más concurridas del país. Siendo esta la oportunidad 

de conocer sus costumbres, leyendas, etc. por propios y extraños. La fiesta 

tiene varios componentes, siendo el principal el religioso. 

\ 

Además, cuenta con la obra que constituyó el motor del progreso de esta 

población, el ferrocarril, que hoy por hoy se considera como un servicio 

turístico, constituyéndose en el símbolo de Unidad Nacional. En cada 

estación se brinda la oportunidad a los habitantes de promocionar sus 

artesanías y gastronomía de la zona. 
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La administración municipal ha incursionado en el manejo del turismo, y para 

promoverlo ha generado dos proyectos: Malecón acuático y el Parque 

Histórico de Cone, atractivos que brindan al turista una opción más para 

visitar Yaguachi. 

Cabe mencionar, que este cantón es productor de banano, cacao de 

exportación, y de muchos productos de ciclos cortos que abastecen el 

consumo interno y permiten la elaboración de un sinnúmero de platos, cuyas 

recetas han sido heredadas por diversas generaciones, permitiendo de esta 

manera, agasajar los paladares de propios y extraños. 

El objetivo general del presente proyecto es diseñar una feria gastronómica 

para potenciar la cocina local y sus productos culinarios, la cual permitirá el 

posicionamiento del cantón en el mercado turístico, diversificando de esta 

forma la oferta turística. del cantón Yaguachi al proponer la inclusión de la 

feria gastronómica como un evento complementario a sus atractivos 

turísticos, en donde se conozca la variedad de platos típicos preparados por 

la misma comunidad. 
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Las actividades realizadas fueron: levantar un inventario gastronómico para 

determinar los platos que se expenden, determinar los productos con los que 

se elaboran, identificar a los servidores de A&B para conocer su potencial de 

participación; analizar el mercado turístico potencia l para conocer la 

demanda gastronómica y reconocer las capacidades logísticas, financieras y 

técnicas del GAD municipal. 

Además, se presenta una propuesta de promoción y difusión de esta feria, la 

cual, se espera que sea tomada en cuenta por las autoridades para el 

crecimiento del turismo en beneficio del cantón. 

De esta forma los excursionistas prolongarán su estadía, beneficiando 

económicamente a la población, disfrutando de una alta gama de sabores y 

de los atractivos turísticos de Yaguachi. 

\ 



GLOSARIO 

Atractivos naturales 

Según Gutiérrez (2015) 
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"Se considera a todos los elementos de la naturaleza con 

determinada atracción que motiva al turh¡ta o visitante a 

trasladarse desde su lugar de origen por un determinado tiempo, 

para satisfacer sus necesidades de recreación y esparcimiento". 

Atractivos culturales 

Se considera a todos los elementos cuando se viaja para conocer y 

comprender otras culturas, ciudades coloniales, pueblos mágicos, zonas 

arqueológicas, museos, monumentos, gastronomía, fiestas populares, 

artesanías, danza, música, tradiciones, edificios, arte popular, etc (Otero, 

2000). 

\ 

Feria gastronómica 

Según Mistura (2011) 

"Feria en donde se reúnen personas para deleitarse de los potajes 

que los expositores ofrecen en ella. Las ferias gastronómicas son 
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para degustar diferentes clases de platos nuevo~; o tradicionales, y 

observar la manera de prepararlos". 

Gastronomía 

Según (Definicion ABC, 2007) "Es un conjunto de aspectos culinarios y la 

correlación que los individuos establecen con el entorno que los rodea". 

Inventario turístico 

Valencia (2004) indica que un inventario turístico es: 

"Conjunto de atractivos naturales, bienes culturales, etnografía y 

realizaciones técnicas contemporáneas que forman parte del 

patrimonio de una nación, región o localidé d que deben ser 

registrados, ordenados y jerarquizados para su puesta en valor". 

\ 

Patrimonio turístico 

"El patrimonio turístico está compuesto por bienes, tanto naturales y 

culturales, como materiales e intangibles, que actúan como atractivos y 

promueven el traslado de viajeros para su conocimien o y disfrute" (Garza, 

2010). 
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Patrimonio cultural inmaterial 

Según UNESCO (2012): 

"Se considera a los usos, expresiones, conocimientos y técnicas, 

así como los objetos y espacios culturales asociados, que las 

comunidades y en algunos casos los individuos reconocen como 

parte integrante de su patrimonio cultural. Transmitido de 

generación en generación, es recreado constantemente, 

infundiendo un sentimiento de identidad y continuidad". 

Servicio de alimentos y bebidas 

Según el Reglamento de la Ley de Turismo (2014). 

"Art. 43 Se entiende por servicio de alimentos y bebidas a las 

actividades de prestación de servicios gastronómicos, bares y 

similares, de pro~ietarios cuya actividad económica esté 

relacionada con la producción, servicio y venta de alimentos y/o 

bebidas para consumo. Además, podrán prestar otros servicios 

complementarios como diversión, animación y entretenimiento" 
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Turismo 

Según la OMT (2005}, "El turismo es un fenómeno social, cultural y 

económico afín con el traslado de las personas a lugares que se encuentran 

fuera de su lugar de domicilio habitual por motivos personales o de 

negocios/profesionales". 

Turismo de ferias y convenciones e incentivos 

Según Romero (2015). "Es el 

conjunto de corrientes turísticas cuyo motivo de viaje está vinculado con 

la realización de actividades, laborales y profesionales". 

Turismo gastronómico 

Se vincula con la degustación de la comida tradicional del sector o lugar 

(Oiiveira, 2007) 

\ 

Valor cultural 

Es todo lo relacionado a las tradiciones, costumbres, modo de vida y la forma 

como se relacionan entre sí, es decir, la identidad de un pueblo, la cual se 

crea, transforma y se transmite de generación en generación (Jimeno, 2008). 
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Valor turístico 

Es el conjunto de actividades turísticas variadas que se interrelacionan y 

desarrollan al mismo tiempo añadiendo valor a la experiencia turística (Marín 

& Gómez Fontanills, 2012). 

\ 
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CAPÍTULO 1 

1. METODOLOGÍA Y RECOLECCIÓN DE DATOS 

1.1 Métodos de investigación 

\ 

1.1.1. Exploratoria Cuantitativa - Cualitativa. 

La investigación realizada ha sido cuantitativa y cualitativa. 
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Cuantitativa debido a la naturaleza de investigar datos numéricos (número de 

ferias en el cantón, cantidad de platos trpicos, número de excursionistas). 

Cualitativa porque no existe en un registro bibliográfico información relevante 

del cantón Yaguachi para realizar esta investigación como: información sobre 

estadísticas turísticas, cultura gastronómica, valoración turística y cultural de 

los productos agrícolas con los cuales se cocinan los platos, etc., y menos 

aún información turística que requiere hoy en día el turista tanto nacional, 

como internacional; es así que por las razones expuestas, se inició la 

exploración de: qué, cómo, cuándo y dónde sobre la cocina de Yaguachi, su 

valor cultural y turístico, los productos con los cuales se crean los platos, etc. 

Pertenece a la categoría de un estudio exploratorio por la posibilidad de 

realizar una feria gastronómica en el cantón Yaguachi , siendo este un evento 

que no se ha realizado anteriormente y tampoco se ha sido considerado 

como una herramienta de promoción de la cultura de esta población. 

Durante el desarrollo de este estudio exploratorio se ha realizado el proyecto 

sobre estos contextos en particular, definiendo respuestas concretas ante el 
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desarrollo vertiginoso del perfil del turista ante este tema poco estudiado. Se 

ha aplicado herramientas que sirven para definir una propuesta innovadora 

en el tema gastronómico y promover la cultura de este cantón y su provincia, 

tomando en cuenta conceptos promisorios que puedan servir de base para 

nuevos proyectos. 

1.1.2. Deductivo 

En esta tesis también se aplica el método deductivo debido a que existe una 

realidad por descubrir en el campo de la gastronomía de esta población, la 

cual tiene una relación sobre su cultura y partiendo de datos generales a 

fundamentos específicos con los que el turismo se desarrolla, pues el cantón 

no cuenta con información sobre su gastronomía y establecimientos de A&B. 

Para lo cual utilizamos las siguientes técnicas de investigación. 

\ 
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1.2. Técnicas de investigación 

1.2.1. Bibliográfica 

Consiste en la búsqueda de información en texto, la cual a través del análisis 

se puede obtener un conocimiento más amplio sobre el tema. 

1.2.2. Multimedia 

Es una técnica de investigación real, pues es el uso de la tecnología en 

beneficio del investigador. 

1.2.3. De campo 

\ 

Es un proceso científico del cual podemos obtener información veraz, que 

ayudará a comprobar, corregir, analizar, la realidad de cierta situación o 

lugar. Es conocida como investigación In situ porque se la hace en el mismo 
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lugar de donde se obtendrá un conocimiento real y definido, además brindará 

un aporte de calidad a la investigación realizada. 

1.3. Herramientas de investigación 

Existen variedad de herramientas de investigación, las cuales son muy 

importantes porque nos ayudan a recolectar datos para hacer más confiable 

la investigación. 

a). Encuesta 

Es una técnica de recolección de datos utilizada para una población 

definida y a través de una guía debida1mente elaborada 

(cuestionario) se obtiene la información requerida. 

\ 

b). Entrevista 

Es otra técnica de recolección de datos la cual permite a través de una 

conversación directa -entrevistado y entrevistador- obtener información 
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como testimonios y opiniones, basándose en un cuestionario de 

preguntas semiestructuradas. 

\ 
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CAPÍTULO 2 

2. INVENTARIO DE PRODUCTOS GASTRONÓMICOS DE 

LA ZONA 

\ 

2.1. Importancia de la gastronomía en la actividad turíf;tica 

El turismo es una actividad en la cual se generan beneficios 

socioeconómicos en el sector donde se desarrolla, además de promover el 
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lugar, sus tradiciones y costumbres. 

La comida es un componente principal que está presente en todo lugar, pues 

es una necesidad fisiológica del ser humano y a la vez puede transformarse 

en un motivo para trasladarse a otro lugar fuera de su residencia habitual. 

Según la opinión de Oliveira (2011) "El turista que buuca comida como 

motivo turístico primario de su desplazamiento es uy diferente del 

turista que se alimenta, es decir que prioriza la calidad y las cualidades 

de la gastronomía y de los lugares donde se expende las mismas". 

La importancia de la gastronomía en el turismo, radica que a través de la 

forma como se produce, cocina y consume, se puede conocer las 

características geográficas, históricas y culturales de una población 
\ 

determinada. La comida es una fuente de riqueza cultural que no se puede 

descuidar, la actividad turística depende en gran parte de este recurso, el 

gusto por algún platillo hace que no solo éste, sino también la localidad sea 

reconocida y promocionada. 
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En el campo del turismo a nivel internacional existen dos organizaciones que 

realizan levantamiento de información turística a través de fichas técnicas: la 

Organización Mundial del Turismo (OMT) y la Organización de la Naciones 

Unidas para la Educación, la Ciencia y la Cultura (UNESCO). 

La OMT para inventariar los recursos turísticos toma en cuenta las siguientes 

características en los recursos naturales y culturales, sin realizar distinción: 

• Accesibilidad 

• Medios de transporte 

• Motivos de visita 

• Instalaciones 

• Características especiales 

• Servicios e instalaciones turísticas 

\ 

A su vez hace una breve evaluación del recurso, entre otros. 

La UNESCO tiene varios tipos de fichas para inventariar el patrimonio 

cultural, por lo tanto ha incorporado a la gastronomía dentro del Registro de 
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Patrimonio Cultural Intangible - Ámbito 4: Conocimientos y usos 

relacionados con la naturaleza y el universo (UNESCO, 2012), los cuales 

se trasmiten de generación en generación y tienen un valor simbólico para la 

comunidad, esta investigación se apoyará en este registro para revisar la 

operatividad de la ficha de trabajo en campo, próxima a ser utilizada (ANEXO 

A). 

En Ecuador, el Ministerio de Turismo del Ecuador estableció una 

metodología a través de lineamientos técnicos, el cual dio como resultado el 

Inventario de Recursos Turísticos que: identifica, clasifica y categoriza los 

recursos turísticos, para evaluar su potencial turístico, entre ellos el 

gastronómico, la presente ficha también se revisará para efecto de trabajo en 

campo (ANEXO 8). 

Una vez revisadas las tres fichas mencionadas pertenecientes a la OMT, 

UNESCO y MINTUR, se puede observar y determinar que ninguno de los 

modelos mencionados aplica a este trabajo de investigación debido a que no 

analizan en profundidad un inventario de productos gastronómicos que 

permita conseguir el objetivo de la presente investigación. 
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2.2. Fichas de inventario 

2.2.1. Ficha de inventario de producto 

Para realizar el trabajo de campo y conocer las riquezas culinarias que 

existen en el cantón Yaguachi, es necesario, en primer lugar determinar los 

productos con los cuales se elaboran los platos típicos de la zona, su 

reconocimiento cultural, los factores de obtención procedencia, difusión, etc. , 

por lo tanto, se ha elegido las fichas creadas por MS.c. José Forteza y el Sr. 

Ricardo Carrera (Andrade, Cañar, & Toranzos, 2007), detalladas dentro de la 

tesis expuesta por los antes mencionado pues no se encontraron las mismas 

dentro de la biblioteca. A continuación se presenta su des.cripción a detalle 

(VER ANEXO C). 

Descripción de la ficha " 

Los datos solicitados en esta ficha permiten obtener la caracterización de los 

diferentes productos que se encuentran en la zona de estudio, ya sean 

alimentos provenientes de la pesca, agricultura, entre otros. 
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Seguidamente se explicará de manera detallada los puntos que se encuentra 

en la ficha de producto para mayor comprensión: 

Categorías: Resulta de las diferentes clasificaciones de los productos que se 

puede inventariar, como carne blanca, roja, granos, verduras, legumbres, 

cereales entre otros. 

Tipo: Según las características que posea el producto, en el caso de que 

existan distintas clases del mismo producto. 

Subtipo: Se trata de la variedad del producto, en el caso de que sea una 

fruta, verdura, grano, legumbre, etc. 

\ 
Reconocimiento cultural: Se trata de la aprobación del producto por la 

población como parte de su cultura y tradición. 

• Plenamente aceptado: Mayor parte de los pobladores lo reconoce y 

es de uso generalizado. 
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• Reconocimiento mayoritario por la población: Un porcentaje 

significativo de los pobladores lo reconoce y no es necesariamente de 

uso generalizado. 

• Reconocimiento minoritario por la población: Una parte de los 

pobladores lo reconoce y no es de uso generalizado. 

• En peligro de desaparecer: Solo unos pocos lo reconocen y su uso 

se está perdiendo o se ha perdido completamente. 

Forma de obtención: Se describe como se obtiene el producto final ya sea 

por siembra, procesada, entre otros. Se considerará si fuese el caso de un 

producto animal, por medio de la caza, con huella industrial, etc. 

• En conservación: Se trata de la técnica de conservación del producto 

final, sea esta envasado, enlatado o en conserva, antes de su 

consumo. \ 

• Cosechado/ recolectado: Se refiere al proceso de obtención de los 

productos de tipo vegetal y el sistema que se ha utilizado como de 

riego y de trato. 

• Captura: Se trata si un producto (de especie animal) ha sido obtenido 

por medio de la caza (por ejemplo conejo y perdiz) o de la pesca {por 
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ejemplo marisco, camarón, atún, sardina, etc.) y su posterior 

procesado y enlatado o envasado. 

• Procesado: Se trata de un producto alimenticio que fuese expuesto a 

algún tipo de proceso sea este, artesanal o industrial. 

• Especie en crianza: Se trata del tipo de alimentación de los animales 

criados en granja o mediante pastoreo . 

./ Alimento de manera orgánica 

./ Alimento con pienso industrial 

./ Mediante pastoreo o alimentación en libertad 

Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 

• Valor nutricional de su consumo: Se trata de los componentes 

químicos que posee cada uno de los alimentos, E!S decir: grasas, 

azucares, vitaminas, proteínas, carbohidratos. Se procederá a valorar 

de la siguiente forma: 

./ Alto 

./ Media 

./ Baja 

• Procedencia: Se trata del lugar de origen del producto. 



~ Originales del lugar 

~ De otro lugares del país 

~ Del extranjero 

• Temporalidad: Señala cuantas veces al año es su producción. 

~ Regular: Si es habitual o periódica. 
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~ Temporal: Se trata de ciertas épocas del año en la que la 

producción tiene mayor volumen o está fuera de periodos de veda. 

~ Eventual: Es utilizada porque no es regular o fija. 

Factores sensoriales, de preservación y calidad 

• Características organolépticas: Definen las características al 

producto en cuantó a su color, olor y sabor. 

• Medidas de preservación: Define las medidas de conservación, 

manipulación o tratamiento de la calidad de producto. 



Cooperación y difusión 

• Cooperativas 

../ Comunal: Cuando el producto es reconocido dentro de una 

comunidad . 

../ Local: Cuando el producto es reconocido dentro del área de la 

población . 

../ Regional: Cuando el producto es reconocido dentro de una o 

varias regiones sin abarcar todo el territorio del país . 

../ Nacional: Cuando el producto es reconocido en todo el país. 

• Alcance 
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../ Mercado nacional: Cuando el producto es reconocido en todo el 

país . 

../ Mercado provincial: Cuando el producto es reconocido en toda 

la provincia . 

../ Mercado cantonal: Cuando el producto es reconocido en todo el 

cantón . 

../ Mercado comunal: Cuando el producto es reconocido dentro de 

una comunidad. 

UcrtJR · BIBUOTICA 
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./ Mercado local: Cuando el producto es reconocido dentro del 

área de influencia de la población. 

• Vías de difusión 

./ Mercado turístico: Cuando se utiliza la actividad turística y la 

integración en dicho mercado para difundir la cultura culinaria del 

lugar. Esto mediante cualquiera de las vías existentes . 

./ Prensa local y nacional: Cuando se inserta o ha insertado la 

gastronomía del lugar, y en este caso el plato o receta que se trata 

en la ficha en cualquier medio de prensa escrita . 

./ Boca a boca (vía cultural): Cuando la inse1rción y difusión del 

plato se hace simplemente mediante la boca, que es la vía más 

accesible y corriente y por la que se pueden describir mejor ciertos 

aspectos de la cultura en general y de ia gastronomía en 

particular. 

./ Festival o tistividad: Cuando se da a conocer la receta mediante 

cualquier fiesta o festividad ya sea esta de tipo general o 

gastronómico . 

./ Medio digital: Se ha transmitido mediante libros de cocina, 

articulo de cultura o prensa, etc. 
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Comercialización 

• Alcance 

./ Mercado nacional: Cuando el producto es reconocido en todo el 

país . 

./ Mercado provincial: Cuando el producto es reconocido en toda la 

provincia . 

./ Mercado cantonal : Cuando el producto es reconocido en todo el 

cantón . 

./ Mercado comunal: Cuando el producto es reconocido dentro de 

una comunidad . 

./ Mercado local: Cuando el producto es reconocido dentro del área 

de influencia de la población. 

Fuentes de Información: Descripción de las fuentes por las que se ha 
\ 

obtenido la información sobre los productos. 
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2.2.2. Ficha de inventario de platos y recetas 

El inventario de platos y recetas tiene como objetivo conocer la 

descripción del plato con enfoque social y cultural, el recetario, su difusión, 

comercialización, etc. A continuación se describe la ficha planteada: (ANEXO 

D). 

Factores sociales y culturales (valoración social y cultural). 

Denominación: Nombre del plato a describir. 

Variación de denominación: Si el producto es conocido con otro nombre. 

Categoría: Es la variedad del alimento (alimento, bebida o repostería). 

\ 

Reconocimiento cultural: Se trata de la aprobación del plato o receta por la 

población como parte de su cultura y tradición. 
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• Plenamente aceptado: Mayor parte de los pobladores lo reconoce y 

es de uso generalizado. 

• Reconocimiento mayoritario por la población: Un porcentaje 

significativo de los pobladores lo reconoce y no es necesariamente de 

uso generalizado. 

• Reconocimiento minoritario por la población: Una parte de los 

pobladores lo reconoce y no es de uso generalizado. 

• En peligro de desaparecer: Solo unos pocos lo reconocen y su uso 

se está perdiendo o se ha perdido completamente. 

Procedimiento de la receta: Las actividades de ejecución de una receta. 

Tipo y procedencia de los ingrediente: Se tendrá en cuenta el tipo (natural 

o procesado) y el origen de los ingredientes (del lugar, del país o 

importados). 
\ 

Temporalidad: Tiempo en el que se consume o se elabora el plato. 

• Regular: Si es habitual o periódica. 
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• Temporal: Se trata de ciertas épocas del año en la que la producción 

tiene mayor volumen o está fuera de periodos de veda. 

• Especial: cuando la expresión es utilizada para ciertas fechas 

especiales o tiene un uso ritual. 

Factores de elaboración y nutricionales: Son los com onentes que 

describen las recetas o platos teniendo en cuenta los ingredientes de 

elaboración y nutrición. 

Nivel de dificultad de elaboración: Indica cuan complicada o minuciosa es 

la forma de elaboración de la receta. 

Valor nutricional: Se evaluara el valor nutricional del plato o receta, en base 

a sus ingredientes. 

Tiempo de elaboración en minutos: Se estimará la dificultad, el tiempo 

medio de elaboración y cocción según las respuestas de los e trevistados. 
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Recetario: Se trata de información detallada en torno a un plato o receta 

obtenida en el estudio de campo. 

Número de porciones: Se estimara el número medio de porciones que se 

dé como respuesta de los entrevistados. 

Ingredientes, preparación, presentación y elaboración: Se trata de la 

descripción de la receta, los ingredientes, sus cantidades expresadas en 

gramos, el modo de cocción y presentación, así como la utilización de algún 

utensilio tradicional. 

Difusión: Se trata de las fuentes por las que se difunde y da a conocer la 

receta o plato. 

\ 

Comercialización: Se trata de la forma que es vendido el plato. 

• Alcance: En qué tipo de mercado es vendido, nacional, regional o 

local. 
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• Vías de comercialización: Los lugares en donde se expenden los 

platos elaborados. 

Fuentes de información: Donde se obtuvieron los datos, del propietario o 

de alguna otra fuente. 

Observación: Algún tipo de información que sea indispensable para 

complementar la ficha. 

Al momento de levantar la información se encontraron algunos platos que se 

preparan en el cantón, por tratarse de la elaboración del inventario 

gastronómico con potencial turístico, se consideró los platos que eran 

reconocidos por la población como plato típico, así como los solicitados por la 

demanda. 
\ 

2.2.3. Ficha de inventario de la planta turística 

Una vez reconocidos los productos y platos típicos del cantón 
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Yaguachi, es imprescindible percatarse de las condiciones en las cuales se 

expenden los platos típicos a ser elegidos como emblema de este cantón y 

representantes de la cultura culinaria del mismo, porque la actividad turística 

no puede presentar servicios que sean informales, es decir, que no cumplan 

los requerimientos exigidos por la ley de Turismo y su respectivo reglamento. 

(ANEXO E). 

2.2.3.1 Cálculo de la muestra de planta turística 

A fin de realizar la aplicación de este inventario, se est bleció el radio 

de acción o de trabajo de campo a ser considerado para el levantamiento de 

la información, contando con el apoyo de los personeros del Municipio de 

Yaguachi: Sr. José Mora, Vice Alcalde; Sr. Andrés Silva, Jefe del Opto. de 

Planeación Urbana; y, Sr. Ledo. Julio Oíaz, Jefe del Opto. de Relaciones 

Públicas, quienes a través. de entrevistas basaron sus op iniones en los 

registros catastrales del Municipio, por lo que se fijó que sólo los 

establecimientos de alimentos & bebidas que se encontraba alrededor del 

Parque "Eioy Alfaro" eran quienes prestaban un mínimo de cumplimiento en 

los parámetros a ser medidos. 



2.3. Resultados del trabajo de campo con la ficha de producto 

2.3.1. Análisis de valor cultural de los productos 

Los parámetros para analizar el valor cultural de los productos son: 

./ El reconocimiento cultural: identidad 

./ El valor nutricional de su consumo: composición química . 

./ La procedencia: origen del producto. 
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Estos parámetros fueron obtenidos de ficha de inventario de productos 

(Anexo C), siendo aplicados y analizados en los productos: chancho, gallina 

criolla y pato criollo, guanchiche, verde, arroz, ya que éstos siempre se 

repetían en todos los platos típicos de este cantón, a continuación se 

presenta su descripción: (ANEXO F, G, H, 1, J, K). 

\ 
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TABLA l. Valor cultural de los productos 

Parámetros Valor 
Reconocimiento nutricional de Procedencia: 

cultural: su consumo: origen del 
identidad composición producto 

Productos química 

a) Chancho 
Plenamente 

Alto 
Del mismo 

aceptado lugar 

b) Gallina criolla 
Plenamente 

Alto 
Del mismo 

aceptado lugar 

e) Pato criollo 
Plenamente 

Alto 
Del mismo 

aceptado lugar 

Reconocido 
Del mismo 

d) Guanchiche mayoritariamente Alto 
lugar 

por la comunidad 

e) Verde. 
Plenamente 

Alto 
Del mismo 

aceptado lugar 

f) Arroz 
Plenamente 

Alto 
Del mismo 

aceptado lugar 

Fuente: Elaboración propia en base a la ficha de Forteza y Carrera, (2007). 

Como se puede observar en la TABLA l. la mayoría de los productos 

' 
mencionados anteriormente, son plenamente aceptados por la comunidad, 

poseen un alto valor nutritivo ya que cada uno de ellos aporta composiciones 

químicas que permiten mantener una buena salud y todos proceden del 

mismo lugar, pues las personas de este cantón se dedican a la agricultura , 

pesca y crianza de animales. 
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2.3.2. Análisis de valor turístico de los productos 

Los parámetros a analizar fueron: 

• Iniciativa e innovación turística en torno al producto: ¿Cómo se lo 

muestra? 

• Alcance: ¿Qué tanto es reconocido? 

Los productos analizados fueron los mismos anteriormente mostrados y con 

los cuales se procederá a las observaciones mencionadas a continuación: 

\ 
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TABLA 11. Valor turístico de los productos 

~ Iniciativa entorno al producto: 
Alcance: ¿Qué 

tanto es 
cómo se lo muestra. reconocido? S 

a). Chancho 
Material P.O.P (Point of purchase) 
que promociona a los recursos Turi~.mo Nacional 
turísticos naturales del cantón. 

Material P.O.P (Point of purchase) 
b).Gallina criolla que promociona a los recursos Turismo Nacional 

turísticos naturales del cantón . 

e). Pato criollo N/ A TUl ismo Local 

d). Guanchiche N/ A Turismo Local 

Material P.O.P (Point of purchase) 
Turismo e). Verde que promociona a los recursos Internacional 

turísticos naturales del cantón. 

f). Arroz Material P.O.P (Point of purchase) 
Turismo que promociona a los recursos 

1 nternacional turísticos naturales del cantón. 

Fuente: Elaboración propia en base a la ficha de Forteza y Carr ra, 2007. 

A nivel turístico no se ha prbmocionado de otras formas dichos productos, 

más que las descritas, por lo tanto no todos son reconocidos 

internacionalmente; en el caso del verde y el arroz, estos son conocidos tanto 

a nivel nacional e internacional por ser productos de exportación. 
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2.4. Resultados del trabajo de campo con la ficha de platos y recetas 

Generalmente los platos típicos poseen un valor cultural, pues forman 

parte de las tradiciones y costumbres de la población durante muchos años, 

a continuación se presentan los resultados obtenidos de las fichas 

levantadas (Anexos L, M, N, Ñ, O, P, Q, R, S, T, V). 

2.4.1. Análisis de su valor cultural 

El proceso de elaboración de los platos contiene una enorme riqueza 

cultural, un ejemplo de esto es la utilización fogón de leña para preparar 

ciertos platos. Estas tradiciones fueron inculcadas por los antiguos de 

manera verbal y práctica. Comúnmente los hombres se dedican a la tierra y 

las mujeres en los quehaceres domésticos, siendo ellas las que preparan los 
\ 

alimentos y conserva las tradiciones a través del tiempo. 

Los parámetros a anal izar fueron: 

• Reconocimiento cultural: identidad 

• Procedimiento de la receta: origen 
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• Valor nutricional : componentes químicos 

TABLA 111. Valor cultural de los platos y recetas. 

Parámetros 
Reconocimiento Procedimiento Valor 

n utricional: 
Cultural: de la receta: Componentes 

Identidad. Origen. 
Platos y recetas químicos. 

a). Cazuela de Plenamente 
Local Alto 

pescado aceptado 

b). Fritada 
Plenamente 

Nacional Medio 
aceptado 

e). Yapingacho 
Plenamente 

Nacional Alto 
aceptado 

d). Caldo de gallina Plenamente 
Nacional Alto 

criolla aceptado 
e). Caldo de bola Plenamente 

Nacional Alto 
aceptado 

f). Seco de pato Plenamente 
Nacional Alto 

criollo aceptado 
g). Seco de gallina Plenamente 

Nacional Alto 
criolla aceptado 
h). Cake de los Plana mente 

Local Medio 
Reyes aceptado 

i). Encebollado 
Plana mente 

Nacional Alto 
\ aceptado 

j). Arroz con 
Planamente 

menestra pollo, 
aceptado 

Nacional Alto 
carne o chancho 
k). Arroz con Planamente 

Nacional Alto 
pescado frito aceptado 

1). Caldo de bagre 
Planamente 

Nacional Alto 
aceptado 

Fuente: Elaboración propia en base a la ficha de Forteza y Carrera, (2007). 
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Los platos inventariados son conocidos a nivel nacional pues las recetas 

trascienden en el tiempo, lo que cambia es la forma de preparación y 

elaboración ya que queda a criterio de cada persona. Considerando que no 

todos los productos se los puede consumir en su estado nat ral, la mayoría 

de estos tienen que pasar por cocción dando como resultado platos 

elaborados con muchos nutrientes que benefician al ser humano. En 

general, todos los platos mencionados anteriormente son vendidos en la 

población, siendo muy difícil su comercialización fuera de la localidad debido 

a que en otros lugares se puede adquirir los mismos platos y casi al mismo 

precio. 

2.4.2. Análisis de su valor turístico 

Los parámetros a analizar son: 

' • Alcance: ¿Qué tanto es conocido? 

• Vías de comercialización: ¿En qué lugares se venden? 
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TABLA IV. Valor turístico de los platos y recetas. 

Parámetros Vías de 
Alcance: 

¿Qué tanto es 
comercie lización: ¿En 

qué 1 gares se 
conocido? 

Platos y recetas venden? 

a). Cazuela de pescado Nacional Re~;taurante 

b). Fritada Nacional Restaurante y ambulante. 

e). Yapingacho Nacional Restaurante 

d). Caldo de gallina criolla Nacional Restaurante 

e). Caldo de bola Nacional Re~;taurante 

f). Seco de pato criollo Nacional Restaurante 

g). Seco de gallina criolla Nacional Restaurante 

h). Cake de los Reyes Provincial Local 

i). Encebollado Nacional Restaurante 

j). Arroz con menestra, pollo, 
Nacional Restaurante 

carne o chancho 

k). Arroz con pescado f rito Nacional Restaurante 

1). Caldo de bagre 
,. 

Nacional Restaurante 

Fuente: Elaboración propia en base a la ficha de Forteza y Carrera, (2007). 

En general, todos los platos mencionados anteriormente son vendidos en la 

población, siendo muy difícil su comercialización fuera de la localidad debido 



42 

a que en otros lugares se puede adquirir los mismos platos y casi al mismo 

precio. 

2.5. Resultados del trabajo de campo con la ficha de planta turística 

2.5.1 . Análisis de su valor turístico 

Es importante determinar en el cantón los prestadores de servicio. (Anexos 

W, X, Y, Z, AA, AB, AC, AD, AE, AF, AG, AH). 

Los parámetros a analizar son: 

• Capacidad de carga. 

• Tipo de planta. 

• Categoría otorgada por el MINTUR. 
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TABLA V. Valor turistico de la planta turistica 

Capacidad de carga 
Tipo de 1 Categoría-1 

Nombre de 
Números Números de planta 

otorgada por 
los negocios 

de mesas sillas 
el MINTUR 

-- - r------ --- -
Picantería Restaurante 1 N/ A 

J!guachi 8 50 1 - - - --
Restaurante El 11 60 Restaurante N/ A 
Manaba - - --r- ---
Restaurante 
~Chiky_ 

5 25 1 Restaurante N/ A 
-Restaurante 3 15 

1 
Local 

1 
N/ A 

Mamá Gloria 
Restaurante Las 
Comidas de 9 55 Restaurante N/ A 
Chiquitfn ¡ 
Restaurante La 5 25 Restaurante N/ A 
Tapita 

~-

Restaurante San 7 28 Restaurante N/A 
Jacinto --
Euro Soda -Bar 
Comida y algo 5 25 

1 
Restaurante N/ A 

~S -
Cake de los 4 20 Local N/ A 
Reyes 
Galo Salazar 3 15 Restaurante N/ A 

-
-=tResta~ra~t~ _ -

Picante ría 5 25 N/ A 
Yaguachi -- - 1-- - -Restaurante San 7 28 Restaurante N/ A 
Jacinto ..___ - --. • 'lo. Fuente. Elaborac1on prop1a en base a la ficha de Forteza y Carrera (2007) . 

Como se puede observar los resultados en la tabla #5, todos los negocios no 

poseen registros de funcionamiento, por lo que no se encuentran legales, y 
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no existe un seguimiento para conocer la forma en la que St3 desenvuelven y 

entregan el servicio de A & B. 

En la actualidad, los servidores turísticos objeto de estudio se encuentran en 

capacitación de la dirección de Turismo del Municipio de Yaguachi en las 

áreas mencionadas. 

\ 
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CAPÍTULO 3 

3. ESTUDIO DE MERCADO 

3.1. Población y objetivos ' 

En este capítulo se conocerá el mercado objetivo propuesto para el 

proyecto "Diseño de una feria gastronómica en el cantón Yaguachi", del cual 

depende la estructuración del producto a entregar, siendo necesario diseñar 
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y aplicar encuestas y entrevistas a quienes serán los protagonistas en esta 

feria gastronómica: 

a. Encuestas a excursionistas. 

a.1. Objetivo: "Conocer la percepción que tiene el excursionista acerca de 

la oferta turística natural y cultural del cantón y aceptación del nuevo 

producto". 

b. Encuestas a los servidores de A & B que se encuentran alrededor 

del parque "Eioy Alfa ro". 

b.1. Objetivo: Identificar el potencial que posee el participante en la 

propuesta: "Diseño de una feria gastronómica que beneficiará a su 

cantón", su grado de interés y aceptación a la misma. 

c. Entrevistas al Sr. Julio Díaz (E), Director de Turismo ~' Relaciones 
\ 

Públicas; Sr. José Mora, Vice Alcalde del Cantón y Sr. Andrés Silva, 

Director del Opto. de Planificación Urbana. 

c.1. Objetivo: "Advertir la posibilidad de gestión, aceptación y grado de 

colaboración que tendría la propuesta: "Diseño de una feria gastronómica 

que beneficiará a su cantón". 
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d. Entrevista a las guías turísticas del cantón Yaguachi 

d.1. Objetivo: "Conocer la aceptación de participación por parte de la 

operadora turística. 

3.2. Diseño de la investigación 

3.2.1. Cálculo de la muestra de excursionistas 

El cantón no posee datos exactos de este tipo de t ristas que se 

trasladan hasta el mismo, por lo tanto para realizar el cálculo de la muestra 

se emplea la fórmula estadística para las poblaciones infinitas, la cual , se 

describe a continuación: 

En donde: 

\ z2 · P *a 
n= 

n =Número de elementos de la muestra. 
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P/Q = Probabilidades con las que se presenta el fenómeno. 

Z2 =Valor crítico correspondiente al nivel de confianza elegido: 95%. 

E= Margen de error o de imprecisión permitido (5%). 

A continuación detallamos las variables para la obtención del cálculo: 

TABLA VI. Cálculo de la muestra 

n= ? 

P= 0,50 

Q= 0,50 

z2 1,962 

E= 0,05 

Fuente: Elaboración propia 

Al sustituir la fórmula quedaría: 

1 962 * o 50 * o 50 n = --'---' --'--

3,84 * 0,50 * 0,50 
n = ---------

0,0025 

0,96 
n 

0,0025 

n=384 
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El resultado expone que se debe aplicar 384 encuestas a los excursionistas 

que visitan el cantón. 

3.2.1. Tipo de muestreo 

Debido a que no existe documentación, ni registros, ni evidencia 

técnica sobre el ingreso de excursionistas al cantón Yaguac i para conocer 

sus atractivos turísticos, el muestreo se aplicó por conveniencia y al azar, en 

los lugares donde usualmente se pueden observar la presencia de los 

mismos: parque "Eioy Alfaro" y parque acuático de "Yaguachi". 

La encuesta se realizó los dos últimos fines de semana del mes de Junio del 

2015. 

3.2.2. Diseño de las encuestas 
\ 

3.2.2.1. Encuesta a excursionistas (ANEXO Al.) 

Se establecieron los siguientes parámetros para el diseño de la encuesta 
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a los excursionistas: 

a) ¿Cuál es el motivo de visita a este cantón? 

b) ¿Durante el año con qué frecuencia usted realiza este tipo de viajes? 

e) ¿Cuándo usted visita este cantón consume algún tipo de alimentos? 

d) ¿Usted participaría en la degustación de platos típicos del cantón si 

hubiese una feria gastronómica? 

e) ¿Cuánto está dispuesto a gastar, al consumir dichos platos? 

f) A través de ¿qué medio de comunicación, le gustaría a usted que se le 

informará sobre la inauguración de esta feria gastronómica? 

3.2.2.2. Encuestas a los servidores de A & B que se encuentran 

alrededor del parque "Eioy Alfa ro". (ANEXO AJ.) 

Se establecieron los siguientes parámetros para el diseño de la encuesta a 

los servidores turísticos: 

a) Legalidad 

b) ¿Cuál es el plato que tiene mayor acogida de parte del 

turista/visitante? 

e) ¿Qué días labora en su establecimiento? 
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d) ¿Alguna vez ha participado en una feria gastronómica, organizada por 

un organismo público (GAD municipal, Prefectura, MINTUR, etc.) o 

privado? 

e) ¿Estaría usted dispuesto a participar en la feria gastronómica, sí el 

municipio le facilitaría el stand, brinda promoción local-nacional y 

seguridad, además de aceptar los reglamentos de operación, de 

limpieza, orden, seguridad alimentaria y horarios? 

3.2.2.3. Entrevista a los servidores públicos del GJ. D municipal del 

cantón Yaguachi. (ANEXO AK.) 

Se establecieron los siguientes parámetros para el diseño de la 

entrevista a los excursionistas: 

a) ¿Cuántos establecimientos tienen el registro de turismo y licencia de 

funcionamiento? 

b) ¿En alguna ocasión el municipio ha organizado una feria 

gastronómica? 

e) El producto turístico sería una feria gastronómica, que resalte la 

comida típica del cantón, ¿cuál es su opinión sobre este proyecto? 

d) ¿En qué lugar, sugiere la ubicación de la misma y por qué? 
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e) ¿Considera usted que el municipio podría estar interesado en este 

proyecto? 

f) ¿El municipio cuenta con los recursos técnicos y logísticos para este 

evento? 

3.3. Planificación 

Durante la tercera semana del mes de mayo del 2015 se realizó la 

planificación y diseño de entrevistas a realizar a las autoridades municipales, 

guías turísticas y recolección de bibliografía existente: 

./ Sr. Julio Díaz (E) Director de Turismo y del Opto. de Relaciones 

Públicas; 

./ Sr. José Mora Vice Alcalde del cantón; y, 

./ Sr. Andrés Silva Director de Opto. de Planificación Urbana; 

./ Encuestas a los servidores de A & B que se encuentran alrededor del 

parque "Eioy Alfara"; 

./ Recolección de datos primarios y secundarios, bibliografía, etc 
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Las preguntas utilizadas en las encuestas fueron de tipo cerrada y abierta; de 

clasificación y de opción múltiple. 

3.4. Resultados de las encuestas a visitantes 

Se llevó a cabo durante los días 19, 20, 21, 26, 27, 28, de junio y 3, 4, 5 de 

julio. 

En total se encuestaron a 384 personas de sexo y edades con rango desde 

18 hasta 70 años. 

Su objetivo: "Conocer la percepción que tiene el excursionista acerca de la 

oferta turística natural y cultural del cantón y aceptación del nuevo producto". 

1. Sexo 

De acuerdo con los resultados de la muestra se puede determinar que: 



Grafico 1. 

Sexo 

Fuente: Elaboración propia . 

./ 62% de la muestra son del género femenino . 

./ 38% de la muestra son\de género masculino. 

2. Edad 
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Del 1 00% de la muestra encuestada, las edades más representativas están 

comprendidas entre: 



Gráfico 2. 

Edad 

Fuente: Elaboración propia . 

• 18 - 27 años 

• 28 - 37 años 

• 38 - 42 años 

• 43 años en 
ade lante 

SS 

./ 32% en edad de 43 años en adelante, son quienes máls visitan el cantón 

Yaguachi. 

./ 30% en edad de 38 - 42 años de edad, 

./ 26% en edad de 28-37 años de edad, 

./ 12% en edad de 18- 27 años de edad. 



3. Pregunta ¿Cuál es el motivo de visita a este cantón? 

De acuerdo con el total de la muestra obtenida del 1 00%, se puede 

determinar que: 

Gráfico 3. 

Motivo de visita al cantón 

Fuente: Elaboración propia . 
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./ 40% de excursionistas visitan el complejo turístico Rey Park, el Club 

Aguamarina, y el parque acuático de Yaguachi; 

./ 27% de excursionistas visitan la catedral de San Jacinto que es 

representativo del cantón Yaguachi. 

./ 26% de excursionistas visitan este cantón por su gastron mía. 



./ 4% de excursionistas visitan el cantón por su cultura . 

./ 2% de excursionistas es visitado por el centro de apiterapia 

./ 1% mencionaban que se trasladaba por trabajo. 
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4. ¿Durante el año con qué frecuencia usted realiza este tipo de 

viajes? 

Del 100% es la muestra encuestada, visitan el cantón Yaguachi con la 

siguiente frecuencia: 

Gráfico 4. 

Frecuencia de viaje 

1% 
• 1 a 2 veces 

• 3 a 4 veces 

• 5 a 6 veces 

• otros especifique diario 

Fuente: Elaboración propia. 
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../ 61%, visitan el cantón entre 1 y 2 veces al año por motivo de la 

cantonización y fiestas del patrono . 

../ 24%, visitan entre 3 a 4 veces al año debido a los recu sos turísticos de 

recreación que posee . 

../ 14% visitan entre 5 a 6 veces al año para degustar la gastronomía del 

cantón . 

../ 1% visitan todos los días el cantón por motivo de trabajo. 

5. ¿Cuándo Ud. visita este cantón consume algún tipo de alimento? 

El 100% de la muestra obtenida, que consumen alimentos son las siguientes: 

Gráfico 5. 

Consumo de alimentos durante visita 

Fuente: Elaboración propia. 
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./ 67%, visitan el cantón y consumen alimentos . 

./ 33%, no consumen alimentos. 

6. ¿Cuál es su preferencia gastronómica? 

De acuerdo con los resultados obtenidos del 100% encuestada, se obtuvo las 

siguientes preferencias gastronómicas: 

Gráfico 6. 

Preferencia gastronómica 

• ceviche 

• Cazuela de pescado de rio 

• Caldo de vena (sa chicha) 

Arroz menestra con carne 

• Cake de los reyes 

• Caldo de gallina criolla 

• Seco de pato 

Seco de pollo 

• Hornada 

• Jugo de caña de azucar 

• Dulces (mercocha , menbrillo, 
etc) 

• Fritada 

Fuente: Elaboración propia. 



./ 27% prefieren el Yapingacho . 

./ 16% prefiere la Fritada . 

./ 15% prefieren los dulces {Membrillo, Melcochas, entre otros) 
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./ El resto de los encuestados se inclinan por otros platos gastronómicos 

que ofertan en el cantón como el Seco de Pato, Seco de gallina criollo, 

Caldo de gallina, Cazuela de pescado, Cake de los reyes, entre otros. 

7. En la escala del 1 al 5 que usted considera dentro de un 

establecimiento gastronómico al momento de consumir. Siendo 1 el 

valor mínimo y 5 el valor máximo. 

De acuerdo con los resultados obtenidos del 100% de turistas/visitantes, se 

obtuvieron las siguientes respuestas: 



Gráfico 7. 

Comparaciones de la escala 

UBICACIONES 
111% 

INST ALACIONI 
S Y EQUIPOS 

15% 

Fuente: Elaboración propia. 
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Esta es una recopilación de los datos obtenidos según el grado de 

importancia del consumidor hacia los establecimientos de A&B: 

./ 26%, eligieron un estab~ecimiento de A&B por el tipo de gastronomía que 

ofrecen . 

./ 22%, prefieren un establecimiento A&B por su higiene . 

./ 18%, optan por los establecimientos de A&B que ofertan sus servicios a 

precios económicos. 

UCM · BIBU011CA 
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./ 15%, prefieren un establecimiento de A&B por sus instalaciones y 

equipos. 

8. ¿Ud. participaría en la degustación de platos típicos del cantón, si 

hubiese una feria gastronómica? 

De acuerdo con los resultados obtenidos del 100%, se obtuvo la siguiente 

perspectiva de participación: 

Gráfico 8. 

Degustación en una feria gastronómica 

Fuente: Elaboración propia . 

./ 96% de la muestra, mencionó que le motiva a visitar otro lugar es su 

comida, lo novedoso que encontraría en su establecimiento turístico. 



63 

./ 3% con poco interés, indicaron que la higiene era lo primordial; 

./ 1% de la muestra, persona fue indiferente que solo es de paso y no 

deseaba probar ningún alimento. 

9. ¿Cuánto está dispuesto a gastar por persona, al co sumir dichos 

platos? 

De acuerdo con los resultados obtenidos del 100%, se obtuv los siguientes 

valores en referencia al consumo por plato típico: 

Grafico 9. 

Inversión a realizar por parte del excursionista en la feria gastronómica 

Fuente: Elaboración propia. 
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,¡ 60% consideran gastar entre 1 y 2 dólares por cada plato típico que 

consuman, 

,¡ 20% consideran en gastar entre 3 y 4 dólares por plato, 

,¡ 13% estarían dispuesto a gastar entre 5 y 6 dólares por plato, 

,¡ 7% estarían dispuestos a gastar 1 O dólares, estas personas suelen 

acudir a complejos turísticos con lo cual incurren en gastos de entrada a 

dichos establecimientos; también visitan el centro de apiterapia y 

adquieren Jos productos artesanales que se expenden en el lugar. 

10.¿Con quién vendría a disfrutar de la feria gastronómica? 

De acuerdo con los resultados obtenidos del 100%, se obtuvo los siguientes 

valores en referencia al consumo por plato típico: 



66 

Gráfico 11. 

Días de desplazamiento del excursionista al cantón Yaguachi 

Fuente: Elaboración propia . 

./ 56% de la muestra , prefieren visitar Yaguachi el día domingo por motivo 

de tener tiempo libre, 

./ 32% de la muestra, prefieren visitar el cantón el día sábado por los 

servicios turísticos . 

./ 9% de la muestra, optan por visitar los días viernes por que tienen el 

tiempo disponible además de ser personas aledañas al cantón . 

./ 3% de la muestra, visitan el cantón de lunes a jueves por motivo que no 

le gustan la aglomeración de personas. 
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12.¿A través de qué medio de comunicación, le gustaría a usted que se 

le informará sobre la inauguración de esta Feria? 

De acuerdo con los resultados obtenidos de la muestra, se obtuvo las 

preferencias en cuanto a medio de información: 

Gráfico 12. 

Medios de comunicación que son utilizados por turista/visitante 

Fuente: Elaboración propia. 

\ 

V' 58% de la muestra, indicaron que la televisión sería el mejor medio 

para informar sobre la feria gastronómica, 

V' 23% de la muestra, dijeron que le gustaría ser informados por medio de 

la radio, 
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../ 14% de la muestra, prefieren que se haga publicidad a través de 

internet, 

../ 5% de la muestra, indicaron que por medio del diario y mediante 

recomendaciones de amigos, antes de visitar algún lugar. 

13.¿Qué le gustaría ver en la feria gastronómica? 

De acuerdo con los resultados obtenidos de la muestra, se obtuvo las 

preferencias de entretenimiento: 

Gráfico 13. 

Actividades de ocio y recreación en feria gastronómica. 

Fuente: Elaboración propia. 
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./ 28% de la muestra, indicaron que les gustaría observar show de artistas, 

./ 26% de la muestra, les gustaría ver show de cómicos, 

./ 24% de la muestra, indicaron que les gustaría disfrutar de los bailes 

folclóricos, 

./ 20% de la muestra, indicaron que les gustaría deleitarse de la música de 

orquesta, 

./ 1% de ellas indicaron que les gustaría disfrutar de la cultura montubia 

como pelea de gallo y del rodeo. 

3.5. Resultados de las encuestas a los propietarios de los 

establecimientos de A&B 

La encuesta fue realizada a los propietarios de los establecimientos, el 29 y 

30 de Junio del 2015, su objetivo: "Identificar el potencial que posee el 

participante en la propuesta: "Diseño de una feria gastronómica que 

beneficiara a su cantón", y el"grado de interés y aceptación de la misma. 

A continuación se detalla a través de listado el nombre de los 

establecimientos que se encuestaron: 



a) 

b) 

e) 

d) 

e) 

f) 

g) 

h) 

i) 

j) 

k) 

1) 

TABLA VIl 

Establecimientos A&B 

Restaurante El Manaba 

Restaurante y Picantería Yaguachi 

Restaurante Mamá Gloria 

Restaurante El Chiquitín 

Picantería Divino Niño 

Restaurante "La Tapita" 

Restaurante Fritada de Galo Vargas 

Restaurante "Chiky" 

Restaurante "San Jacinto" 

Restaurante "Juanito" 

Pastelería Cake de los Reyes 

Restaurante EUfo Soda-Bar 

Fuente: Elaboración propia. 
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TABLA VIII 

Resultados de las entrevista a los orooietarios establecimientos de A&B. 

~os Restaurante Restaurante Pastelería 
Restaurante 
Euro Soda-

"San Jacinto" "Juanito" Cake de los Reyes 
Bar p 

Ubicación Calderón y Félix Alvarado Félix Alvarado y Calderón y 
Félix Alvarado y Calderón Eloy Alfare Con e 

1. Su local es: Propio Alquilado Propio Alquilado 
2. Legalidad: 

.,. 
Si No Si En proceso 

3. Horario de atención al público 07:00a.m. 07:00a.m. 07:00a.m. 07:00a.m. 
14:00 p.m. 14:00 p.m. 18:00 p.m. 15:00 p.m. 

4. Capacidad del local 28 pax. 25 pax. 20 pax. 25 pax. 
5. ¿Desde cuándo está laborando en esta 

15 años 15 años 40 años 20 años actividad? 
6. ¿Cuál es el producto que más vende y por 

Seco de pato Yapingacho Cake de los reyes 
Arroz con 

qué? pescado frito 

7. ¿Qué días labora en su establecimiento? Todos los días Todos los días Todos los días Todos los 
días 

8. ¿Qué días es el que vende más? Lunes a Lunes a Sábados y Todos los 
i viernes viernes dominoos días 

9. ¿Cuál es el promedio de clientes los fines de 
40 pax. 20 pax. 20 pax. 30 pax. 

1 
semana? 
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~ Restaurante 1 Restaurante 1 Pastelería 1 Restaurante 
"J "t .. 1 C k d l R Euro Soda-"San Jacinto" uam o a e e os eyes 8 p 1 ar . 

10. ¿Cuál es el promedio de clientes que recibe 
80 pax. 25 pax. 25 pax. 35 pax. en los feriados nacionales? 

11 . ¿Cuál es el promedio de clientes durante la 
50 pax. 40 pax. 50 pax. 50 pax. 

1 

fiesta de San Jacinto de Yaguachi? 

12. Alguna vez ha partiéipado en una Feria 
Gastronómica, organizada por un organismo 

NO NO NO NO público (GAD Municipal, Prefectura, Mintur, 
etc.) o privado. 
13. Usted estaría dispuesto a participar en una 
Feria Gastronómica, sí: Stand, Promoción local 
y nacional, Seguridad, Acepta los reglamentos 1 SI SI SI SI 
de operación, de limpieza, orden y de 
seguridad alimentaria y horarios. 1 1 

Fuente: Elaboración propia. 

• l 
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Continuación resultados de las entrevista a los propietarios establecimientos de A&B. 
--------- NEGOCIOS Restaurante Restaurante - Restaurante Restaurante 

"El Manaba" Picantería Mamá Gloria "El Chiquitín" 
PREGUNTAS ---- "Yaguachi" 

Calderón y Eloy Alfare y l . 1 Calderón y 
Ubicación Garaycoa 1 Rocafuerte Cone y Calderon Con e 

1. Su local es: ,.. Alquilado A!_guilado Propio Alquilado 
2. Legalidad: Si En.proceso En proceso En proceso 

3. Horario de atención al público 
07:00a.m. 07:00a.m. 07:00a.m. 15:00 p.m. 
14:00¡:>.m. 12:00 p.m. 12:00 p.m. 22:00 p.m. 

4. Capacidad del local 40 pax. 50 _Qax. 15 pax. 55Qax. 
5. ¿Desde cuándo está laborando en esta 

actividad? 
15 años 15 años 40 años 20 años 

6. ¿Cuál es el producto que más vende y por Caldo de Cazuela de Arroz con 

qué? 
l Caldo de bola l salchicha pescado de río 1 menestra pollo, 

carne, chuleta 
7. ¿Qué días labora en su establecimiento? Todos los días Todos los días Todos los días Todos los días 

8. ¿Qué días es el que vende más? ¡ Lunes a Lunes a 
Lunes a viernes Lunes a viernes viernes viernes 

9. ¿Cuál es el promedio de clientes los fines de 80 pax. 15 pax. 15 pax. 35 pax. semana? 
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~ Restaurante Restaurante - Restaurante Restaurante 
1 "El Manaba" Picantería Mamá Gloria "El Chiquitín" 

S "Yaguachi" 
10.¿Cuál es el promedio de clientes que recibe 100 pax 25 pax. 25 pax. 50 pax. 

en los feriados nacionales? 
11. ¿Cuál es el promedio de clientes durante la 

80 pax. 25 pax. 20 pax. 100 pax. 
fiesta de San Jacinto de Yaguachi? 

12.Aiguna vez ha participado en una Feria 
Gastronómica, organizada por un organismo 

No No No No público (GAD Municipa1, Prefectura, Mintur, 
etc.) o privado. 

13. Usted estaría dispuesto a participar en una 
Feria Gastronómica, sí: Stand, Promoción 
local y nacional, Seguridad, Acepta los Si Si Si Si 
reglamentos de operación, de limpieza, 
orden y de seguridad alimentaria y horarios. 

Fuente: Elaboración propia. 
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Continuación resultados de las entrevista a los propietarios establecimientos de A&B. 

~S Restaurante Picante ría Restaurante Frita de Galo Restaurante 
S Divino Niño "La Tapita" 

Vargas "Chiky" 

~ Eloy Alfaro y 1 Garaycoa y Rocafuerte y Eloy 1 Calderón entre 
Ubicación Rocafuerte Eloy Alfaro Alfa ro Garaycoa y 

- f-- -- Con e -
1. Su local es: Alquilado Alquilado Alquilado Alquilado 
2. Legalidad: .t' 

No No No No 

3. Horario de atención al público 07:00a.m. 07:00a.m. 07:00a.m. 07:00a.m. 
12:00 p.m. 12:00 p.m. 16:00 p.m. 12:00 p.m. 

4. Capacidad del local 40 pax 25 pax 15 pax 25 pax 
5. ¿Desde cuándo está laborando en esta 

15 años 15 años 40 años 20 años actividad? 
6. ¿Cuál es el producto que más vende y por 

Encebollado 
Seco de 

Fritada 
Caldo de 

qué? gallina criolla gallina criolla 
7. ¿Qué días labora en su establecimiento? Todos los días Todos los días Todos los días Todos los días 

1 Fines de 1 
Fines de Fines de Fines de 8. ¿Qué días es el que vende más? 

semanas semanas semanas 1 semanas 
' 

9. ¿Cuál es el promedio de clientes los fines de 
50 pax. 40 pax. 200 pax. 100 pax. semana? L 



76 

Restaurante 
Picantería Restaurante Restaurante 

Frita de Galo 
Divino Niño "La Tapita" "Chiky" 

Vargas S 
1 

10.¿Cuál es el promedio de clientes que recibe 
en los feriados nacionales? 

No se vende 20 pax. 80 pax. 20 pax. 

11 . ¿Cuál es el promedio de clientes durante la 
80 pax. 50 pax. 200 pax. 120 pax. 

fiesta de San Jacinto da.Yaguachi? 
12.Aiguna vez ha participado en una Feria 

Gastronómica, organizada por un organismo 
No No No No 

público (GAD Municipal, Prefectura, Mintur, 
etc.) o privado. 

13. Usted estaría dispuesto a participar en una 
Feria Gastronómica, sí: Stand, Promoción 
local y nacional, Seguridad, Acepta los 

1 
Si Si Si Si 

reglamentos de operación, de limpieza, 
orden y de seguridad alimentaria y horarios. 

1 

Fuente: Elaboración prop1a. 
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3.6. Resultados de las entrevistas a los miembros del GAD Municipal 

del cantón Yaguachi 

La entrevista fue realizada a los miembros del GAD municipal, el 29 de 

junio del 2015, con el objetivo de "Advertir la posibilidad de gestión, 

aceptación y grado de colaboración que tendría la propuesta: "Diseño de 

una feria gastronómica que beneficiara a su cantón ". (Anexos AM, AN, AÑ). 

En la tabla IX se muestra las respuestas puntuales entregadas por los 

entrevistados. 
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TABLA IX. 

Resultados de encuesta a los miembros del GAD Municipal 

! Sr. Julio Díaz 

Sr. José Mora 
{e) Jefe Opto. Sr. Andrés Silva 

Vice-Alcalde 
Turismo- Planificación 

Relaciones Urbana 
Públicas 

1. Su opinión, sobre el 
Debería Debería Solo hay turismo 

turismo 1 ,en el mes de julio en su promocionarse promocionarse cantón. y Agosto 
2. Los atractivos o 

servicios son los 
más visitados o El tren La Catedral La Iglesia 
consumidos por los 
excursionistas 

Yapingacho, la La fritada, la 
fritada, los cazuela, caldo de a fritada, el seco 

3. Al hablar de 
bolones de manguera (caldo de pollo, el seco 

gastronomía, verde meloso de salchicha), de pato, 
que de gallareta yapingacho 

platos típicos nos que se hace 
bollo de pescado, 1 variedades de 

puede mencionar. en el recinto la guatita, y el platos que se da 
tradicional cake Cone. Cake de 

los reyes 
aquí 

los reyes muy 
4. Cree Ud. ¿Qué el 

personal de los 
establecimientos de 
comida están No tengo esa No podría dar fe No capacitados en el información 
manejo y 
manipulación de ' alimentos? 

5. ¿Cuántos 
establecimientos No tengo esa No tengo esa No tengo esa 
tienen el registro de 1 
turismo y licencia información información información 

de funcionamiento? 
6. ¿En alguna ocasión 

el Municipio ha 
No No No organizado una feria 

gastronómica? 
7. ¿Alguna vez, el No No No 
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"1 

Municipio ha 
entregado un aval 
para una feria 
gastronómica 

8. El producto turístico 
sería una Feria 
Gastronómica, que 
resalte la comida 

Es muy bueno 
Yo creo que está Me parece bien, 

típica del cantón, muy bien excelente 
¿Cuál es su opinión 
sobre este 
proyecto? 

Capacitación por 
9. ¿Qué piensa Ud. que no manejan 

que le falta al u '1 buen aseo a 
personal, para que 

Capacitación Capacitación 1 
veces o una 

pueda participar en buena estrategia 
el producto ele plato como 
turístico? se'Vir como servir 

el .plato 
10. El proyecto se 

desarrollaría dos 
veces al año, ¿Está Una vez Una vez al mes Tres veces 
Ud. de acuerdo con 
esta proyección? 

11. ¿En qué lugar, Frente de la sugiere la ubicación Parque Central 
Iglesia 

Farque Central 
de la misma? 

12. ¿Considera Ud. 
que el municipio 
podría estar Si Si Si 
interesado en este 
proyecto? 

13. ¿El 
. .. 

mumc1p1o 
\ 

cuenta los recursos 
técnicos y Si Si Si 
logísticos para este 
evento? 1 

Fuente: Elaboración propia. 
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3.7. Resultados de la entrevista realizada a las guías turísticas del 

cantón Yaguachi. (Anexo AL.) 

La entrevista fue realizada a Srtas. Carla Correa y Elizabeth Cano, el 

29 de Junio del 2015, con el objetivo de "Conocer el perfil del turista que 

visita el cantón y la aceptación de participación por parte de la operadora 

turística. Se procede a mostrar las respuestas puntuales. (Anexos AO). 

TABLA X. 

Resultado de la entrevista de la guía turística. 

1 Guía Turística 

1. ¿Cuánto tiempo llevan 
funcionando como 3 años 
OJ>eradora turística? 

2. ¿Qué atractivos turísticos 1 

visitan los turistas? La iglesia 

3. ¿Cuál es el tiempo de 
duración de la visita en el 15 minutos 
cantón? 

4. ¿Cuál es el perfil de turistas 1 

que trae con usted? Nacionales y extranjeros 

5. ¿Usted cree que la 
operadora que usted 
representan permitiera ' la Si 
visita a la feria 
gastronómica? 

6. ¿Los turistas permanecerían 1 
en la feria gastronómica? 

Si 

7. ¿Permitieran consumir 
alimento siempre y cuando 

Si 
tenga estándares de 
consumo? 

Fuente: Elaboración propia. 
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3.8. Análisis del FODA del cantón Yaguachi 

Una vez conocida las opiniones de los excursionistas; los servidores 

turísticos y las autoridades municipales del cantón Yaguachi, es necesario 

reconocer a través de esta herramienta: Matriz FODA, las ventajas y 

desventajas que existen dentro del sistema turístico de Yaguachi. 
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CAPÍTULO 4 

4. DISEÑO DEL PRODUCTO TURÍSTICO 

4.1. Justificación IJC'rol · BIBUOTICA 

Una vez que se ha analizado y comprobado que no existe un esquema 

aprobado en el país por el órgano rector del Turismo (MINTUR), para 

determinar los platos típicos de una población, ni eventos estructurados de 



84 

forma técnica para realizar la demostración y degustación de los mismos. 

Además el desconocimiento de los servidores turísticos, e>ccursionistas y 

pobladores en general sobre la importancia de la cultura de na comunidad 

reflejada en la gastronomía; se propone el "Diseño de una feria gastronómica 

para el cantón Yaguachi", en la cual se mostrará no sólo los platos típicos 

que se brindan en esta población, sino los productos con los cuales se 

elaboran, su origen, la importancia del valor nutritivo de la gastronomía en 

exposición, los beneficios turísticos de esta feria (integración de la parte 

pública y privada), y el impulso motivacional que se dará a los servidores 

turísticos para que legalicen sus negocios a fin de promover un turismo 

cultural de calidad en el cantón de Yaguachi. 

4.2. Misión 

Mostrar la cultura del cantón de Yaguachi, plasmada en la 

gastronomía representativa de esta población, entregando en cada plato los 
\ 

sabores y las texturas que caracterizan a esta tierra Guayasense, con 

ingredientes de alta calidad, cultivados por los habitantes de este cantón. 
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4.3. Visión 

En cinco años se espera la institucionalidad de la feria gastronómica 

"Sabores de Yaguachi" para su reconocimiento como un evento impulsador 

del turismo cultural del cantón Yaguachi y sus productos culinarios. 

4.4. Objetivos 

4.4.1 . Objetivo general 

Diseñar una feria gastronómica que permita potenciar la cocina local y 

sus productos culinarios. 

4.4.2. Objetivos específicos 
\ 

./ Determinar la gastronomía típica y los productos alimenticios del 

sector a través de un inventario turístico . 

./ Identificar al servidor turístico que se encuentra alrededor del parque 

"Eioy Alfa ro", sus productos, el lugar en el que se desenvuelve su 
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negocio y su potencial de participación en la feria señalada . 

../ Analizar el mercado turístico potencial (excursionistas) para conocer la 

demanda gastronómica del cantón . 

../ Reconocer las capacidades logísticas, financieras y técnicas tanto del 

municipio, como del personal del municipio de Yaguachi que 

intervendrían en la creación e implementación de la feria 

gastronómica . 

../ Diversificar la oferta turística del cantón Yaguachi al proponer la 

inclusión de la feria gastronómica como un evento complementario a 

sus atractivos turísticos, en donde se dé a conocer la variedad de 

platos típicos, preparados por la misma comunidad . 

../ Desarrollar el procedimiento para la operatividad y promoción de la 

feria gastronómica. 

4.5. Creación de la propuesta: "Diseño de una feria gastronómica para 

el cantón Yaguachi". 

La feria gastronómica propuesta para el cantón Yaguachi se define como 

el evento que va a aglutinar la cultura de la población a través de la 

presentación de su gastronomía, generando no sólo el mejoramiento de la 



87 

imagen de esta ciudad , sino la recuperación del valor culinario de los 

alimentos que se cultivan en este sector. 

Al crear esta feria, los excursionistas podrán disfrutar de la gastronomía, 

conociendo los atractivos naturales y culturales del sector y el cantón logrará 

reconocimiento de sus atractivos. 

4.6. Beneficiarios directos 

Los principales beneficiarios directos son los actores que intervendrán 

en esta feria. 

Otro de los actores beneficiarios serán los excursionistas ya que son quienes 

van a adquirir y degustar los platos típicos. 

\ 
4.7. Beneficiarios indirectos 

Los diferentes pobladores que se encuentran asentados alrededor del 

Parque "Eioy Alfaro" en sus diferentes negocios. 
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Los transportistas quienes podrán trasladar a un mayor número de personas 

en cada una de sus unidades y sus ingresos se incrementarán 

Los agricultores, al ser los proveedores de los productos con los cuales se 

elaboran los platos típicos podrán mostrarlos y realizar negocios dentro de la 

feria. 

Las operadoras y agencias de viaje, quienes podrán incluir en sus paquetes 

la presencia de sus clientes para que conozcan un poco más de la cultura de 

esta tierra. 

4.8. Objetivos cumplidos para el diseño de la feria gastronómica 

Objetivo 1: Determinar la gastronomía típica y los productos alimenticios del 

sector a través de un inventario turístico. 

\ 

Se estableció a través de la encuesta realizada a los propietarios de los 

establecimientos de A&B, que existen 12 platos típicos: 

./ Cazuela de pescado, 

./ Fritada, 

./ Yapingacho, 
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./ Caldo de gallina criolla, 

./ Caldo de bola, 

./ Seco de pato criollo, 

./ Seco de gallina criolla, 

./ Cake de los Reyes, 

./ Encebollado, 

./ Arroz con menestra pollo, 

./ Carne o chancho, 

./ Arroz con pescado frito 

./ Caldo de bagre 

Que se elaboran y cocinan con los siguientes productos: chancho, gallina 

criolla, pato criollo guanchiche, verde y arroz. 

Objetivo 2: Identificar al servidor turístico que se encuentra alrededor del 

Parque "Eioy Alfa ro", sus productos, el lugar en el que se desenvuelve su 
\ 

negocio y su potencial participación en la feria señalada. 

Se realizó la encuesta a los servidores turísticos que se encuentran 

asentadas sólo alrededor del parque "Eioy Alfa ro", ya que son los que 
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medianamente poseen características aplicables a la legalización de sus 

servicios, acogiendo la recomendación realizada por el municipio de 

Yaguachi. 

Los resultados fueron: 

1. Restaurante El Manaba 

2. Restaurante y Picantería Yaguachi 

3. Restaurante Mamá Gloria 

4. Restaurante El Chiquitín 

S. Picantería Divino Niño * 

6. Restaurante "La Tapita" 

7. Restaurante Fritada de Galo Vargas* 

8. Restaurante "Chiky" 

9. Restaurante "San Jacinto" 

10. Restaurante "Juanito" 

11. Pastelería Cake de los Reyes 

12. Restaurante Euro So~ a-Bar 

Objetivo 3: Analizar el mercado turístico potencial (excursionistas) para 

conocer la demanda gastronómica del cantón. 
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Perfil del turista (Características) 

./ Excursionistas nacionales que buscan servicios económicos que 

pueda cubrir su presupuesto . 

./ Excursionistas ávidos de conocer la cultura del cantón Yaguachi, 

experiencias diferentes de lo que observan en sus ciudades de 

procedencia . 

./ De cualquier género y edades entre los 18 y 65 años promedio . 

./ Excursionistas que poseen una formación cultural y académica, y 

visitantes de nivel social económico medio bajo . 

./ Excursionistas que requieren y demandan de lugares de recreación y 

esparcimiento . 

./ Excursionistas que gustan de los ambientes sencillos, rurales, seguros 

y de trato amable. 

Objetivo 4: Reconocer las capacidades logísticas, financieras y técnicas 

tanto del municipio de Yagu chi, como de su personal que intervendrían en 

la creación e implementación de la feria gastronómica. 
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Por medio de las entrevistas realizadas a las autoridades del municipio de 

Yaguachi se obtuvieron los siguientes resultados confirmando la capacidad 

municipal y voluntad para la realización de esta feria gastronómica: 

El GAD municipal no ha organizado una feria gastronómica y tampoco ha 

dado aval para algo similar, es decir que el proyecto puede salir beneficiado 

por el apoyo del mismo, permitiendo que esta se realice una vez al año en la 

zona centro de la cabecera parroquial. El municipio cuenta con todos los 

recursos técnicos y logísticos para lograr una correcta organización. 

Objetivo 5: Diversificar la oferta turística del cantón Yaguachi al proponer la 

inclusión de la feria gastronómica como un evento complementario a sus 

atractivos turísticos, en donde se dé a conocer la variedad de platos típicos, 

preparados por la misma comunidad. 

\ 

Los platos a presentarse son los que fueron mayormente señalados en el 

capítulo 3, y también se propondrá la creación de un plato típico que 

caracterice al cantón, el cual, sea elaborado con los productos de la zona y 

que se encuentren en exposición en la feria, para que sea denominado como 

emblema gastronómico de Yaguachi. 
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Objetivos 6: Desarrollar el procedimiento para la operatividad y promoción 

de la feria gastronómica. 

\ 



CAPÍTULO 5 

5. ACCIONES Y PRESUPUESTOS REQUERIDOS PARA 

IMPLEMENTACIÓN EN LA FERIA GASTRONÓMICA 

5.1. Definición de actividades " 

94 

Las actividades a realizar forman parte de la estructuración de la feria 

y cada una de ellas se enlaza con el propósito de lograr el cumplimiento del 

Objetivo 6. Por lo tanto, se iniciará describiendo un listado de actividades a 
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realizar por los actores involucrados (ver TABLA XII); se detallará un 

cronograma que muestre la implementación de las activida es a realizarse 

de forma previa a la ejecución del evento; también, se puede observar dos 

fichas resúmenes, en la TABLA XIV, en la cual, se expo e un listado de 

actividades, actores involucrados, la duración de las mismas, y el lugar de 

desarrollo; y en la TABLA XV se presenta una ficha resumen de las 

actividades que se realizarán durante el día del evento (y un día antes del 

mismo). 

\ 
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TABLA XII. 

Actividades - Actores. 

Actores 

Actividades Municipio Servidores Empresa Medios de 

de Yaguachi turísticos Privada comunicación 

A 1: Definición de fecha, lugar y área de extensión. X 
. ··- --- . -----· ·-- - - -- - -

A2: Creación del nombre y logo de la feria. 
-- - X 

1 

A3: Aprobación de las fun~iones de los actores participantes en la 
X 

feria. 

A4: Definir los participantes y su número (partiendo de los resultados 
! 

obtenidos de las encuestas) 1 X 

A5: Detallar los platos típicos y los productos que serán expuestos en 
X 

la feria gastronómica. 

A6: Especificar las recetas con las cuales serán preparados los platos X 
X 

típicos. 

A7: Elaborar un calendario de actividades para la preparación de 
X X 

platos típicos y la exposición de productos. 
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1 Actores 

Actividades Municipio Servidores Empresa Medios de 

de Yaguachi turísticos Privada comunicación 

A8: Definir las fechas de por lo menos tres capacitaciones en las áreas 

de: manipulación de alimentos, manejo de la cadena de refrigeración 

de productos; elaboración de platos culinarios y su decoración; y X X 

servicio al cliente para los participantes. 

A9: Ejecución de las capacitaciones punto AS. X X 

A 10: Organización de actos paralelos a la feria. X 

A 11: Establecer el diseño de los stands, iluminación, sonido, y 
X 

colocación de publicidad; definir el personal técnico de montaje. 

A12: Definir y obtener los sponsors X X 

A 13: Definir el reglamento para expositores y del jurado calificador. X X 

A 14: Lanzamiento de productos gastronómicos: rueda de prensa de 

organización de feria (periodistas, operadores turísticos, agencias de 
X X X X ' 

viajes, tren del ecuador, empresa privada: gaseosas, telefonía celular, 

etc.) 1 --
A 15: Ejecución de la feria. X X X X 

Fuente: Elaboración propia. 



5.2. Cronograma de actividades a desarrollar. 

TABLA XIII. 

Cronograma de actividades a desarrollar. 

JUNIO JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE 

S1 S2 

S3··~1 
S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 

A1 : 

A2 

A3 

A4 

AS 

A6 

A7 

AS 

A9 

A10 

--
A11 -

•:- ¡·;i'::c< 
.·· 

A12 
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Continuación de la TABLA XIII. 

Cronograma de actividades a desarrollar 

ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO JULIO 

51 52 53 S4 51 52 53 S4 51 52 53 S4 51 52 53 54 51 52 53 S4 51 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 

AS 

A13 "" 

~ A14 

Fuente: Elaboración propia. 
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TABLA XIV 

Resumen de actividades, actores, duración y lugar de desarrollo de evento. 

Actividades 
Número de actores 

Duración Lugar 
involucrados 

A 1: Definición de fecha, lugar y área de extensión. 1 Semana 
A2: Creación del nombre y logo de la feria. 1 2 semanas 

1 A3: Aprobación de las funciones de los actores participantes en la 
1 semanas feria. GAD Yaguachi (3) . -

A4: Definir los participantes y su número (partiendo de los resultados 
obtenidos de las encuesta§) 
A5: Detallar los platos típicos y los productos que serán expuestos en 3 semanas 
la feria gastronómica. GAD 
A6: Especificar las recetas con las cuales serán preparados los platos Yaguachi 
típicos. 
A7: Elaborar un calendario de actividades para la preparación de 
platos típicos y la exposición de productos. GAD Yaguachi (3) 
A8: Definir las fechas de por lo menos tres capacitaciones en las áreas Servidores turísticos 

2 semanas 
de: manipulación de alimentos, manejo de la cadena de refrigeración 
de productos; elaboración de platos culinarios y su decoración; y 
servicio al cliente para los participantes. 

Empresa Privada 
A9: Ejecución de las capacitaciones punto AS. 

1 
Servidores turísticos 18 semanas A definir 

(12) 

A 10: Organización de actos paralelos a la feria. GAD Yaguachi (3) GAD 
Yaguachi 

- -
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A 11: Establecer el diseño de los stands, iluminación, sonido, y GAD Yaguachi (3) 2 semanas A definir colocación de publicidad; definir el personal técnico de montaje. 

Actividades 
Número de actores Duración Lugar involucrados 

A 12: Definir y obtener los sponsors GAD Yaguachi (3) 
9 semanas Empresa privada 

A 13: Definir el reglamento para expositores y del jurado calificador. GAD Yaguachi (3) 
Empresa privada 

GAD Yaguachi (3) GAD 
A14: Lanzamiento de productos gastronómicos: rueda de prensa de Empresa Privada (2) 2 semanas 

Yaguachi 
organización de feria (perigdistas, operadores turísticos, agencias de Servidores 
viajes, tren del ecuador, empresa privada: gaseosas, telefonía celular, Turísticos (12) 
etc.) Medios de 

comunicación (10) 
GAD Yaguachi (3) 

Empresa Privada (2) 
Alrededores 

A 15: Ejecución de la feria. Servidores 1 semana del parque Turísticos (12) 
Medios de Eloy Alfaro 

- -- ---- - ---- -- - ------- ---- - --- -- --- ----
comunicación (10) 

Fuente: Elaboración propia. 
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TABLA XV 

Ficha resumen de actividades para ejecutar el evento. 

OlA/ HORA ACTIVIDADES 
20 JULIO Montaje de carpa, tarima 
15:00 P.M 
21 JULIO Montaje de sonido. 
6:00A.M. 

7:00A.M. Posicionamiento de los stands, por parte dt~ los 
participantes. 

7:30A.M. 
Acoplo de los participantes a sus respectivos 
stands. 

8:00A.M. Armando el Mise en place para la preparación de 
los alimentos. 

8:30A.M. Degustación de los platos por parte de los 
invitados. 

10:00 A.M. Inauguración de la feria gastronómica por parte del 
alcalde Daniel Avecilla. 

10:30 A.M. Presentación del plato típico por cada stand. 
11:00 A.M. Presentación de baile folclórico. 

12:00 P.M. 
Presentaciones de artistas qué se invitaran para el 
evento. 

15:00 P.M. Se premia al ganador del plato típico. 

Fuente: Elaboración propia. 

5.3. Descripción de los cargos de la feria gastronómica en el cantón de 

\ 
Yaguachi 

Con el objetivo de establecer las funciones que van a realizar quienes 

intervengan en la implementación y ejecución de la feria gastronómica 

Sabores de Yaguachi, se ha desarrollado una descripción de las funciones 
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que deben cumplir cada uno de los involucrados en este evento, desde 

quienes lo gestionan y organizan hasta quienes hacen las funciones de 

limpieza del lugar del evento. 

Se debe aclarar que la descripción de las funciones de los cargos permite 

determinar los compromisos y responsabilidades asignados a cada puesto de 

trabajo, la acertada distribución de estas ocupaciones y su cumplimiento 

cabal permitirá el éxito del evento. 

Funciones del administrador general 

Controlar y dirigir y todas las actividades a desarrollarse en la feria mediante 

el seguimiento y aplicación de la normativa y políticas que regulan el correcto 

funcionamiento de la misma. 

Funciones de seguridad 

Cuidar por la seguridad de la feria gastronómica y la integridad tanto de los 

participantes y visitantes. 
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Funciones del limpieza y mantenimiento 

Garantizar el buen funcionamiento y conservación de los bienes e inmuebles 

de la feria gastronómica, llevando un inventario del equipamiento completo 

de cada stand, también se realizara de manera eficiente el servicio de 

limpieza de la feria gastronómica, obteniendo como resultado esterilización 

en las áreas de los stands. 

Funciones de montajes y desmontaje 

Empieza con el montaje de los stands y la tarima, a la ves cuando termine el 

evento se encargaran de retirar la tarima, los stands, y de los equipos de 

sonidos. 

Funciones de los asistentes de los stands 

\ 

Apoyar al personal que se encuentre en los stands, es decir en los 

requerimientos o inconvenientes que se presenten. 

La función es que se acuda a sus servicios con el fin de mantener un mayor 

vínculo entre los que alquilan los stands y la administración general. 
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Funciones presentaciones de los platos y los expositores 

Se llevará un orden para la exposición de la receta y los platos de comida 

exhibida para poder comenzar con su comercialización. 

5.4. Estrategias a aplicar para la participación de servidores turísticos 

por parte del municipio del cantón Yaguachi, Ministerio de Turismo y 

Competitividad. 

Una vez identificada la capacidad a instalarse, la tecnología a utilizarse, la 

mano de obra calificada, los recursos financieros, los canales promocionales, 

etc., en la feria gastronómica se debe definir las principales ventajas y 

prioridades competitivas de esta feria y su diseño frente a otras que pueden 

existir en el mercado, las mismas que deben estar sustentadas en acciones 

concretas interinstitucionales y de carácter privado para lograr el éxito 

requerido, por tal razón se pro\>onen las siguientes: 
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TABLA XVI. 

Estrategias a aplicar para la participación de servidore·s turísticos. 

Municipio MINTUR Ministerio 
Competitividad 

Validar el certificado de l Formación a servidores 1 Entrega a los 

capacitación para la turístico sobre el uso participantes de 

exoneración del pago del adecuado de los alimentos y por lo menos de 

primer año de la licencia de los perjuicios ocasionados por una cocina de 

funcionamiento. 1 la falta de higiene de los Inducción 

mismos, con la intervención de 

profesionales de la 

gastronomía reconocidos a 

1 nivel nacional, de forma teórica 

l - práctica y con la entrega de 

certificados avalados por el 

municipio y con un número de 

horas determinadas (no menos 

de 40 horas). 

Participación a la feria Incentivar a los participantes a 

gastronómica con stand la elaboración de nuevos 

gratuito (firmando un acta platos típicos utilizando 

de protección y cuidado del productos de la zona. 

stand, además de la 

entrega de kits de cocina y\ 

uniformes). 

Fuente: Elaboración propia. 
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5.5. Mapa de ubicación de la feria gastronómica 

Para la ubicación del evento se tomó en consideración las 

recomendaciones proporcionadas por los miembros del GAD municipal del 

cantón, los cuales están en contacto permanente con las diversas 

actividades que realizan. 

Mapa l. 

Ubicación de los stands 

¡¡ 
5 -I'G 

&. 

n T- Av. Lorenzo de Garaicoa -~ggg~~ 

-­·-
Fuente: Elaboración propia. 

CMNrol -­.y_.. 
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5.7. Descripción dellogo de la feria 

• Base color café: representa la tabla de picar, la mayoría de la 

población utiliza este utensilio para preparar sus comidas, es parte de 

la tradición ecuatoriana. 

• Nombre del producto turistico: Surgió teniendo como objetivo la 

diversificación de la oferta turística. 

• Nombre de la feria gastronómica: "Sabores de Yaguachi" es el 

nombre con que se dará a conocer el producto turístico, es fácil de 

interpretar y comprender el concepto de la misma. 

• Colores: Los colores utilizados se consideraron por que forman parte 

de la bandera del cantón\ celeste y blanco. 

• Olla y alimentos: Como es de conocimiento casi todos los alimentos 

para poder consumirlos se los cocina en una olla. Los productos 
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expuestos como el pescado, la ave de corral, pimiento y cebolla son 

parte de los platos típicos que se preparan en el cantón. 

• Eslogan inédito Aliméntate con cultura (ver Figura 2). 

Nombre de la feria 

Base 

Figura 2. 

Descripción del logotipo de la feria. 

Nombre del producto turísttco 

\ 

Slogan 

Colores representativos 
a la bandera del cantón 

Fuente: Elaboración propia. 



5.8. Descripción de Stands, letreros identificativos y uniformes de los servidores turfstlcos. 

5.8.1. Modelo de Stands. 

1 

Figura 3 
Stands 

Fuente: Elaboración propia. 

Figura 4 
Manteles de mesa 

Fuente: Elaboración propia. 
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5.8.3. Uniformes 

' 

Figura 7 
Camisa 

Fuente: Elaboración propia. 
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Figura 8 
Mandiles 

Fuente: Elaboración propia. 
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Figura 9 
Gorros 

Fuente: Elaboración propia. 

5.9. Reglamentos de operación 

116 

Al diseñar esta feria gastronómica se pretende obtener buenos resultados 

antes, durante y post evento por lo tanto se implementará el siguiente 

reglamento que permitirá alcanzar lo mencionado: 

1. Llenar y enviar la pre-inscripción adjuntando como requisito la 

certificación de la capacitación realizada. 
\ 

2. Tener conocimiento del servicio a ser brindado. atención al cliente, 

3. Experiencia laboral mínima 1 año. 

4. Al momento de ser entregados los stand es responsabilidad del 

participante cuidar de ellos, para esto se hará firmar una hoja de 

compromiso. 
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5. Inscribir 1 plato típico por stand 

6. Se deben mantener bien limpias todas las superficies de la cocina. 

7. Se debe mantener los alimentos fuera del alcance de insectos, 

roedores y otros animales. 

8. Se debe guardar cuidadosamente los alimentos cocinados. 

9. El ingreso a los stands será a partir de las 07h00, para que cada 

participante organice su espacio. 

1 O. La hora de salida de los participantes será hasta las 18h00, se dará 

tiempo después de culminado el evento para que cada participante 

desocupe los stands, dejando totalmente limpio y orden cada 

espacio otorgado. 

11. Después del evento es obligación de cada participante asistir a una 

reunión para dialogar sobre los resultados de la feria . 

\ 
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5.10. Presupuesto requerido para la implementación de la feria 

"Sabores de Yaguachi". (Anexos AP, AQ, AR, AS, AT, AU, J V.) 

TABLA XVII. 
Presupuesto requerido para implementación. 

GASTOS MONTO ESTIMADO 

Contratación de productos y servicios 
comunicacionales; Creación de Fan Page $ 560.00 
pJomocional en Facebook 
Contratación de productos y servicios 
comunicacionales; Paquete de Cuñas y $ 1.120,00 
menciones 

Contratación de productos y servicios $ 840,00 
comunicacionales; Aviso Publicitario en Prensa 

1 

Diseño e impresión de material POP para feria $ 884,80 
gastronómica 

Fabricación, montaje y desmontaje de 12 stands 
$6.048,00 

para feria gastronómica. 

Instalación y desinstalación de sistema de sonido $6.048,00 
ambiental y sistema eléctrico y de iluminación. 

Kit de uniformes $ 403,20 

TOTAL $ 15.904,00 

Fuente: Elaboración Propia 

ucnJi · BIBUOTICA 



119 

CONCLUSIONES 

Después de haber realizado el estudio detallado sobre el diseño y viabilidad 

de la feria gastronómica Sabores de Yaguachi, se puede llegar a las 

siguientes conclusiones: 

1. La actividad turística de mayor movimiento en el cantón Yaguachi es 

el turismo religioso con las fiestas del Patrono San Jacinto y la 

Catedral Arquidiocesana del mismo nombre. 
\ 

2. Se comprobó que el cantón no posee información sobre su 

gastronomía y los establecimientos de A&B, por lo tanto se levantó 

información oportuna y veraz mediante las fichas de inventario del 

MSc. José Forteza, de la cual se puede opinar que los productos y 
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platos típicos son plenamente aceptados por la comunidad, ya que 

son parte de su identidad cultural, además en el nivel turístico son 

reconocidos local, nacional e internacionalmente. 

3. Los establecimientos de A&B no se encuentran legalizados pero sus 

propietarios poseen un alto grado de interés y participación en la feria 

gastronómica, por lo tanto se elaboraron estrategias para que dichos 

propietarios al momento de su participación tengan todos los permisos 

de funcionamiento y a su vez motivarlos a registrar su es~ablecimiento 

en el Ministerio de Turismo (MINTUR). 

4. El estudio de mercado, demostró que la población que visita Yaguachi 

consume alimentos típicos de la zona, esto representa una demanda 

garantizada en la feria gastronómica, la misma que, acompañada de 

promoción y publicidad, logrará una gran asistencia para las personas 
\ 

encargadas de la venta de los platos típicos. 

5. Los excursionistas podrán disfrutar de la gastronomía conociendo los 

productos con los cuales se los elaboran, también, conocerán sabrán 
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acerca de los atractivos naturales y culturales del sector, así el cantón 

logrará reconocimiento de sus productos y atractivos. 

6. El Municipio cuenta con todos los recursos técnicos y logísticos para 

lograr una correcta organización, se debe tomar en cuenta que no han 

organizado otras ferias gastronómicas y tampoco han dado aval para 

algo similar. 

7. La feria gastronómica ofrece beneficios directos e indirectos a los 

actores turísticos en la legalización de sus servicios, transferencia de 

conocimientos técnicos, captación de mercado y a la población 

general por el mejoramiento en la calidad de servicios de A & B. 

8. Los impactos negativos de la propuesta, como la generación de 

desechos y la contaminación acústica son mitigables con el manejo 

adecuado de los mismos, por estas razones la propuesta es 

recomendable p~ra su ejecución pues es inofensivo con el medio 

ambiente y las personas de la parroquia. 

9. La feria gastronómica permitirá revalorar los recursos naturales y 

culturales del cantón Yaguachi ante su población y los turistas. 
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RECOMENDACIONES 

1. Realizar campañas por parte de la municipalidad de Yaguachi y del 

ministerio de turismo (MINTUR), para dar conocer a Yaguachi como un 

destino turístico fami liar y de degustación. 

2. Desarrollar la feria gastronómica en la fiesta de cantonización del cantón 

y que se ubique en el parque central "Eioy Alfa ro", para de esta manera 
\ 

diversificar la oferta turística. 

3. Llevar a cabo un programa de capacitación a los dueños y trabajadores 

de los establecimientos, de manipulación de alimentos, manejo de la 
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cadena de refrigeración de productos; elaboración de platos culinarios y 

su decoración; y servicio al cliente para los participantes. 

4. Promover concursos sobre la elaboración de los platos inventariados 

para que sean juzgados por expertos y determinar ganadores con el fin 

de motivar a los habitantes a interesarse en la preparación de la 

gastronomía típica y no se pierda la tradición de la misma. 
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ANEXOS 

\ 

} 
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ANEXO#A. 

Ficha de la UNESCO. 

Cód. Ficha Fecha 

Ubicación 

Distrito 
Comunidad o 
barrio 

Expresión Cultural 

Fiesta/Celebracione 
Creencias/Mitologfa 

s populares 

Ritos 
Tradición oral Religiosos/Tradicionales 

Gastronomfa Medicina Tradicional 
tradicional 

Tradición Música 
artesanales 

Canto Danza 

Teatro \ Juegos Tradicionales 

Tradición Laboral Historia ral 

Otros Descripción 

Denominación o nombre con que se conoce la expresión cultural 
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Breve descripción de la expresión cultural seleccionada 

Fecha de Celebración 

Anual Semestral Otra 

Especifique Especifique 
Especifiqu 
e 

Sentido o uso comunal/social que se le da a la expresión seleccionada 

¿Cómo se ha transmitido la expresión? 

Transformaciones que ha tenido la expresión 

Elementos tangibles (materiales) vinculados a la expresión 

¿Quién o quiénes están a cargo de la organización de la celebración? 

Financiación SI 1 NO 1 

Tipo de financiamiento 

' Alcance 

Local 1 Provincial J J Regional J J Nacional ¡Internacional 1 

Variaciones por localización 
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Reconocimiento comunal/social en la actualidad 

Plenamente aceptado 
Reconocido mayoritariamente por la 
comunidad 

En peligro de Reconocido minoritariamente por la 
desaparición comunidad 

Tipos de amenazas y su grado de representación 

" 

Fotografía adjunta 

COD. FOT. 

Fuente de información 

Entrevista Taller 

Observación Secundaria 

Referencia bibliográfica 

'~ 

Ubicación del documento de referencia 

Datos de copilador o registrador 

Proyecto Institución 

Nombre \ Teléfono 

Correo electrónico 

NOTA: 

Adjuntar toda documentación necesaria para respaldar los datos brindados 
(planos, diario de campo, cartas, grabaciones de entrevistas, entre otros). 

Fuente: UNESCO. 

'• 
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ANEXOS B. 

FICHA DE MINISTERIO DE TURISMO (MINTUR). 

(~ FICHA PARA INVENTARIOS DE ATRAC11VOS TUR.ISnCOS !P 'fti ..... llll MINISTERIO DE TURISMO 
~<O 

1.-0ATOS GENERALES 
ENCUESTADOR: FICHA Nro. 
SUPERVISOR eVALUADOR: 
NOMBRE DEl ATRACTIVO: FECHA: . 
PROPIETAIUO: : 
CATEGORIA: TIPO: suanPo: 

l. .UBICACIÓN LONGITUD: LATITUD: 
PROVINCIA: CAr.&TÓN: PAftROQUIA : . 
CALLE: NUMERO: TRANSVERSAL: 
1· CENTROS URBANOS. lilAS CERCANOS AL ATRACTIVO 
NOMBRE DEl POBLADO: DISTANCIA (Km): · 
NOMBRE I)EL POBLADO: DISTANCIA tKm): • 

n 
~ • ~ 4.· CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACliiVO 

~ ALTURA: . TEIIPERATURA: PRECIPITA.CION: PLUVIOMltrRJCA(mm3): 
o ;;;o 

UBICACION..-

iS:POCA DE CONSTRUCCIÓN.• 

ESTADO DE CONSERVACION.-

FUNCIONALIDAD 

DISTRIBUCION ESPACIAL 

\ 
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MATERIALES UnLIZAOOS 

e 4..1.- USOS (ACTIVIDADES S.· ESTADO DE CONSERVACION DEL ATRACnvO 

A DESARROLLADAS OE TRO DEL RECURSO 

L TURisncO) ALTERADO NOALTERAOO EN 

1 ObMN.c:l6n d• ava PROCESO 

o NATUIULE.ZA ObMNael6n d• 
A Fauna DETERIORADO CONSERVADO DE 

o Oblet'VKI6n d• DETERIORO 
FJor. 

V Fot011rda 5.. t .-PATRIMONIO (Airactlvo. Cuttun~lu) 

A Camina 
L cau Nombre: 

o Ciclismo Fecha de Dec .. tKI6n: 
R C. m Di na Categoria: 

DEPORTES Escalacla en Hl.to Patrimonio de la Humanld.t: 
AVENTURA Escae.da en Roca 

Pltrlmonlo del EcUIIdor: 

Esqui sobra hielo 
Motooross 
P8rapeniD 5..- ESTADO DE CONSERVACIÓN DEL ENTORNO 

Fuente: Ministerio de Turismo. 

\ 

} 
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ANEXO C. 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO. 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO. 
o.-Get.ralos 

Encuestador ICod. Ficha: Fecha: 
Provincia Cantón Panoqula 

1. Desc:~n del producto 

1.1 Fa-aoclalos y culu,.los (Yaloracl6n social y culluraQ 

1.1.1 
1.1.4 Tipo 

Denominación 1.1.3 Cat.gOfta 
1.1.2 Valoracl6n 
de denomlnac6n VenllnS Fnas 1.1.5 Subtipo (Variedad) 

1.1.6 Reconocimiento cultural Hortaizas Aceites 1.1.7 Forma de obloncl6n (producto ftnal) 

Plo.....-
Cosechado/ Almerladode 

~egurnlxe! L*:leos recolodadode manono 
aceplado 

lonna O<gá'lice O<gink:a 

KeCOnOQOO CapUaclo Almorlado 
ITinontariarnenle Clin'icos CenNIIos (caza Y Especie en conptensos 
por la conulidad oesca\ aianzao lndwnales 

Reoonocido Miel y -meyorilar1- Pescados pmduclos Procesado Medlaru 
por la conulidad apt:olas pa-..oo 

En peigro de 
atme'11acion 

Mariscos 
Granos En,.,._... eniberlad 

desaparición (arroz) 

1.2. Fac1oros de procedencia, temporalidad y nutrtclonalos 1.3 FaclDrn senaOftalos, de ptHetYacl6n y calidad 

1.2.1 Valor 
1.2.2 Procedencia 

1.2.3 Temporaldacl 1.3.1 Caraclorto11caa 
1.3.2 Medidas da pNStHVaclón 

Nutrtclonal de su r .. nalar 6e><>eal oraanoi6Dtlcaa 

Origlnalos del Medidas 
Existencia de 

A lo Regular Color marca de 
ligar Fitosamarias 

cal dad 

Existencia de 

Media 
De otros k.ogares 

Te!T1>0011 Olor 
Medidas de mat"C8 0 

deiPals Maripuladón denornnadón 
de ongen 

Cortrol de 

Bajo DeleJI!rar1oro E.....WOI Sabor 
C-sde etiquetado 

calidad (fed1as, 
santano. etc.) 

6. F Jentes de lnlormacl6n 

FOTO 

4. Cooperación y DI!Usl6n 5. Comerclallzacl6n 
6.1ntclallva elnnovuc l6n Tur!otlca en Tomo 

al Producto 

4.1 Cooperativas 4.2 Alcance 4.3 Vlas de dlfual6n 5.1 Alcance 
S.2VIas de 

6.11ntclat!Yas 6.2 Alcance 
Comercialización 

COITUllll 
Mercado Mert:ado Mercado Restauración VrsllaGuieda 
COITUllll TIOistico COITU'lll dellrmna T\Oismo 
Mercado Prensa \.1en:ado Puesto Local 

Local 
Local 

Local y 
Local pequel'oos Y 

DernoshrdOn 
NacionÍol 

Mercado Mercado 
camtlasde 

Ca<ional 
C"'*>naa 

Boca a e- ccmida -lsttca T\Oismo 
Mercado 

boca (V1a 
Mercado Nadonal 

Pro\Onclel 
Prowaal 

CIAniQ 
ProWrclal 

Mercado Local Deguslaci6n 

Merced o Festival o Mert:ado Festival o 
SOUYeflr 

Nacional Festividad Nacional Festillidad Tl.lismo 
Nadonal 

Mercado Medio Mercado nlernadonal 
nlemadonal dlgllal l"rllrmacional 

Medio Digital Otros 

7. ObstHVaclonft 

Fuente: Licenciatura en Turismo-ESPOL 
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ANEXO D. 

FICHA DE INVENTARIOS DE PLATOS Y RECETAS. 

FICHA DE INVENTARIO 
Datos Generales 

Encuestador Cod.FICha: Fecha: 
Provincia Cantón Parroquia 

l. Descripción del plato 
1.1 Factores sociales y culturales (valoración social y cultural) 

1.1.1 Denominación 1 1.1.2 Variación de Denominación 
1.1.3 Categoría l.lA Reconocimiento U.S Procedimiento 1.1.6Tipo y procedencia 11.7 Temporalidad 

1.2 Factores de elaboración v nutricionales 
2. Recetario 

1.2.1 Nivel de dificultad elaboración 1.2.2 Valor Nutricional 
2.1 Número de porciones 

1l3 Tiempo de elaboración en minutos U Ingredientes, preparación, presentación y 

Ingredientes: 

FOTO Preparación: 

3. Difusión 4. Comercialización 

4.1Aicance 
4l Vías de 
comercialización 

S. Fuentes de Información 6. Observación 

\ 
Fuente: Licenciatura en Turismo-ESPOL 
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ANEXO E. 

FICHA DE INVENTARIO DE lA PLANTA 1URÍSI1CO- GAS'IllONÓMJCA 
DATOS GENERALES 

Eocuestador Cod.Ficba: Fecba: 

Provincia Cantón Parroquia 

l. DATOS DEL ESfABLECIMIEN10 

l.l Nombre 

IJ Dirección 

IJ Telérono 1.4 llpo 1.5 Categorla 

1.6 E- mili .Restannte Primtra 

1.7 Propietario 
Bar Segllllda 

Cafetería Tercera 
1.8 Contacto 
1.91lempode Kiosco de 
F•nclonamieato Comida Cuarta 
1.10 Servidos 

Carreta 
Dlsll!l_nlbles 

IJ 1 Precio Medio 
1.12 N" 

1.13 N" de PIUliS 
de Mesas 

2. Persollll 

2.1 Número de Empleados 

Sin foi'IIIICión 

Primaria FOTO 

2J For101ci6a SecWldaria 

Superior 

Otras 

3. Menu Disponib~ 

Nombre del Plato P.V.P. Coc! de lleba LG. 

4. Observaciones 
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ANEXOS F. 

~1 ••annunn. 

lr-too~or Autoras Cad.lldlo: ··--··~ - U-jun-15 

1-. Guayas Clnbln Y11uadll Pllrollula San Jodnto dt Y¡¡u¡chi 

·~-· 1.1.1 
Chin:ho .,,, ·- .14T¡po 

Lancrace , .. 
Port:ilo, ceodo Verdll'all FIUal .1.5Sliltipo(l/¡ried!!d) 

PieVain, Ot.roc 

1.1.6 Reo;onoclmiento culural Hortalzas Acel1es 1.1.7 Fom11 dt oblenclóll (prodUCID final) 

Cosechaoill 
Pleanirnente ~ X 1.8{J.miJ81 IJct!u¡ l1lCdeclado de 

famallgllnca IJgllnca 

Recalocido miroitaillnente Cárricos X Cereales 
e~ m•~-~' 

X Especie en 
pcr la CCI!Uiidad pesca)_ a1a!Zao ili1JSII1ales 

Mil y es1aiUaci6n 

~~~·--
Petcadol ¡YOCiaof f'rocetado Meclarle 

apm. pastllreoo 
afina1acb1 

En pelig'O de dlllap81citn Mariacot = En- enlllertad 

1.2. F1ctom d1 procedencia, temporalidad y nublclon11H 1.3 Faclolllllt'ltorlaln, dt PIIIIIVICión y caNdad 

12.1 Valor Nulriclonal dt 
1.2.2 Procedencia [1.2.3 1.3.1 

1.3.2 Medldllt de piiiiiVICión 
IUCORII 1110 

Mo 0!91lies del klgar X Repr Cdar X IFaria' X 

ltt!áa X De Olrosp~ del Tempaal X Oklr 

11'*> Del eldr.rjero Evertual Salla t:= ~ 

~ 6.Futntuelt~ 

Sr. Gllo Saluar 
&.lnlcllllva e Innovación Tur18tlcltn Tomo al 

4. Cooparacl6n y Difusión 5. Comtn:llliuclón 
Producto 

4.1 Cooparallvaa U Alcance 4.3 Viaa da dlfuelón 5.1 Alcance S.2VIas de 6.11niclilllvas 6.2Aicanca 

Canu1al = X == X = lazcm 
IAsilliGuiada 

= · ~ ·- = Puesto 
lllllffiO Local 

Local X 
X 

X 
pecJJe(lctl y 

OemOS1ración X 
~ · 

Ca'iooa ¡_= = 
carretas de 

lllseislica X 
X 

Boca a comida Tllismo 
ooca(IM X X 1= Mercado Nacional 

ProWlcia X 
X 

C~) 
l'loW1ca 

M!Jl:aOO Local X Dep1a:iOn 

Mercado Festival o Mercado 
X 

Festival o 
Souwir 

Nacional X Fes1Mdad Nacional FesiMded Tllismo 
Nackml X 1= = l'1tl!lmaclol1l Mido X Mido~ 01101 

al 
dlgtSI 

al 

Es un producto ~ .. 1 de Yaguadi. 
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ANEXO G. 

FICHA: 1 DE PIIOoocro. 

fncuestado 

Autom Cod.Fidll: Fecbl: 23-Jun-15 

,Pnwlndil Guayas .Cantón Y¡¡guadú ............. San . 'v. 

IIIIVCiuttll 
1.11 lyculllnll 

LL1 
Gallina ,,.,--- ¡u.4Tipo 

Gallus 

Gallina Criolla, pollo 
Verdura• - U.S SUbtipo (Vatfedadl 

Gallus Gallus 

Hortafízas !celes LL7 Forma de olltendón (producto final) 

!""""""""' 
Plemamente ace¡Xado X l.,..mhr"" Uicleos 

recdectadD 
de bina ·-""*""' ReconocldO 
~ 

Allmentaoocon 

, .... ~-- ....... por la Cáni:os X Cereales Especie en piensos X 

comunidad pesca) alanza o i'Kiu$tri.ies 

Mely 

!"'""";;~ rla 
Pescados proca,clos PR>CeSado Mediante 

apí:clas pasiOIIOO 
almentaciOn on 

Enpe~VQ.~ t.tncos = EnconiiNI llbertod 

U. Factores de p10110dendo, tempolllldlld y nutrldollillos 1.3 Faclllres ,.nsoriales, de ~~Nservodcln y calidad 

u.~:.~=- u..z Pnlaodendl 
1.2.3' 1.3.1 ' 

1.3.2 Medidos clt ~~Nservadón 

N.o X Origi'lales de4 kJga" X Regula- Color X F,;::;;. 1m:::'" ca!. 
De ob'll8 klg8nl8 del Psis ;;;:: .,.,.,...., ... 

Mldia Tempcnl X Olor X 
n '"" 

Del exlnr1jero Conlroles """""'"" BajO Evenlual SalxY 
de calidad llech.._ 

11 &. F .. nlasde 1..,_611 

Sra. Miranda 

4. ~111dón y Difusión S. Cclmenlalltadón &. lnldaiiVae lnnoVadtln TurisllcaonTomoal.....,._ 

4.1 Cooperativas 4.2Alcanco 4.3 Vías ' difusión 5.1AI'"""' 5.1V!.sde 1 e·, ......... U Al :ara 

Canooal = = = Res- Visita 
GUada Tl.lismo ., ..... 

Mercodo Puos\0 p.m..- Locel 
Local X MliiCido Looal .......... Locel poquolloo y - = -de 

Cantonal Carlonal Boca a boca \ ccmillll Museiotlca 
Tunsmo - !(\fi8CUtt1111) - MliiCido Nacional 

PIOWlcial X - X - Locel X X 
X 

Men:ado Festi""o Mercado FesiNII o 
SOU\anlr 

~ F .. tNilad - X 
Fastilldad 

Tunsmo 
Naci:lnal lntemaclcnll - X Medio digilal - Medio til#tal Olmo lnl- ~ 

1. Obsefvadones 
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ANEXO H. 

FICHA DE INVUfTAIIIO DE PRODUCTO. 
DolooGen.noln 

fnaltltldol Auto<Jo COd. Flchl: FG-YAGIJACHI.003 Ftd!a: 23-JU I~lS 

Pnwlnda Guayas Clnllln Yaguodll ll'lrrollllla Son Jodnto te Yaguadll 
L Desalpáón deiiii'Oducto 

Llfactoressodalesytultuniles Wllondónsodaly<ulb.nl 

l.Ll 1.L4Tipo 
DlnomtMCión Paw l.UC-'- Clllrtna mosch1111 

1.1.1 Valandón de 
Verouras F!Uas LLS Subtipo (Voriedad) 

denominaaln Patoaiollo Caifina Mosdt3tl SVIvestfi• 

U.6_n1D_ HortaliZas Aceóles LU Forma de -nd6n (III'Oductofinal) 

1 ~~~ Plaanamente aceptado Legumbles Ucteoa 
recolectad 

de manera 
orgánica 

Reconocido Capllndo 
Especie er.!' m~enteporla Cárnicos X Cereales (caza y 

con X 
comunidad X pesca) crianza o piensos 

Mal y 
eatabulacló 

Reconocido n Medialle 
mayo<ilariamente por la Pescados procllctos Procesado pastoreo o 

comunidad apl:olas alinentacio 

En pelgrode Granos En nen 
desapaici6n Mariscos 

(arroz) -conserva 

U. Factores de _dend, uunporalldld y nutrldonalet Ll-se-.,de pre!lentldónycalldld 

12.1 Valor Nutrldonal 
1.2.2 Prot.edonda 

1.13 Temporallád 1.11 Coracterfstlcas 
1.11 Medldls de prnontldón 

de su"'"""'"" (Nftalar._.) ...... lépd-

~dollugor - .... """"" 
X Alto X R8giW X Color 1 

F--
de marca do 

calidad 

Mocidudt CAl! enaa 
Media De 01100 "- del Pais Tomporol Olor 

MtnlpAodón 
do ...... o 

Bajo 1 001 utrr¡ero E""""'"' Sollor 
CoritnlMs do ;~ 

calldld ,;,.,.. 

~ 
6. Fuentes de irlf<lnMdcln 

4.'-"'<!ónyDifusión S. Comerdallzadón 
6.1nidatiwe iRnOIIodónTurfstiaoenTomoal 

Produao 

4.1 Coa¡-- UAICIIIte 4.3 Vlao do difusión U Alcance U VIII do Oxnotdalludóo Ulnldall""" U Alcance 

Oom\1\11 - - - Rea-16 V\.1111 
CorniNI Turialito Cornunol n de la tone Guiado l\lriamo - - ·-~· - PUMIO Domcsllfleió lotA! 

Local Local y 
X Local Local pllt¡uBIIos y n 

Mefcado Men::ado c:am!las do 
Contona 

Contona Canlonol c:<>midll -Boca. boca 
X 

Turismo 
X - (Vio Cu!IUIIII) - - -Pn>.lncill 

Ptoóndli p- L.ocal X Dogulllllción X - X FOI!Mio - X 
F .. tnel o 

SOIMfif - F..Uiidld - Feoti\idod 
Nacional 

Turismo 
Internacional - Medio<igital 

Mercado 
Mediolligrtal Otms 

lntamacional ~ 

7.-
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ANEXO l. 

I'ICIIA DE INVENTAIUO DE PIIODUCTO. 
Datos Generales 

- .. do 
AutO<U Cod.l'loiJI: f'G. y AGI.JACill.(l04 ,. .... , 23-ju>-15 

, ......... Guoroo ca,_ y""""'*" , . .._ .. Son Jocinl<> do Yll9l*'lli 
t. DoiCIIpclón dol p-

t.1 ,.-... - ... ,-... (Yoloncl6n-ly..-nl) 
1.1.1 

1.1.4 Tipo 
Denominación Pescado Chame 1.t.3Calagoño Ooanitator L.atitons 

1.1.2 Valoración de Verduras Frutas 1.1.5 Slblipo (V.medad) 
denomina eón Olalaco "ngooa 

1.1.1 Reconodmlento cultuAl Hortafizas A- 1.1.7 Fonna de ol*nd ón (producto tln~~l) 

1= Alimentado 
Pl...........ce- Logum- ~ 

de fDnna 110m"""" 

""""""' 
O<V*'ca 

Rocooocldo Ce¡llunldo AUmf1111ado 
mlnorttanamente por la Cámlcos Cereales (caza y X Especie en con piensos 

comunidad pesca) crianu o industriales 

Reconoddo llilly esumu-
moyontlllomento par lo Pescadoa X .......... Proc:endo Mediante 

oomunklod X lflltOIR pea-o 
ollmantaolon 

En poliQ!o do dtoOj)OtiCibn MMISCO$ - En CO!lStiNII 
on llbortaa 

(IIITI>t) 

1.2. r•ctoN:• di prooct~clencla , tllmporallclld 'f nutrktonelee 1.~ ,..ctoreaaniOftalet¡, dlt pn¡w mu:::l6n y Clllidld 

1.2. t Va lo< Nulrlolonal 1.2.2 ,,.... ... ,... 1.2.3To--d 1..3.1 C.raderllliCIII 1.3.2 llodldu do ..,. .. ,.. .... ... """""""' , ....... ,.poca, organol6pllcao 

Original" del tuaor F;::;;.. t:XIS enCitl 

AltO X ReglO.- X Color de marca de 

"'""'"" m-~ cXI••~~•• 

Media X De otros lugares d8l Pals Temponil Olor ManipulaciO X demarca o 

Bajo Del """"'1M> I:IO<Otual Sabor Ccntroloo do ;.;;.;..; - crOcru.s. ra l. Fuem.a de Información 

Sra. Gloria Miranda 

4. Coopenolón y Dlfuáón 5. Comerolalludón 
l. lnlclat1v11 • Innovación Turhllca en Tomo al 

ProdUCIO 

4.1Coo-..o 4.2- UVJü decllllolón 1..1 Alance 5.2 Vlu da Como-liza l.tlnlctatlvu 1.2Aicanc:e 

Comunal 
Mercado Morcado Mon:ado R-6 Visita 
Comunal Turtstico Comunal n de la zona Gui- Turismo 

Local X Mon:ado ·~- .,_ 
PueoiO Domool!acl6 l.OCij 

lOCOI 
Local y X 

Locol poquofoooy n X 

M- M...ado QMet.Qde 
cantOnal 

cantOnal Cantonal ooml<to MUMiltlce 
Boca a bocia T\Mi:smo 
(VIo Qo~\ftll) lf 

Natlonol X 
ll...ado 

.,_ 
M-Pro-.ndll 

Pto...-.:tai p- Local Degua-

Men:ado 
X 

Festi\81 o .....,.,.., 
X 

Festh81 o 
X SClU\t!l!f'lir 

Nacionol FestNdad Nacional FestNdad 
Naclonal T!Sismo 

lntemaciooal 
Men:ado 

Medio ofic;\.t 
M.,_ 

Medio Oigotal Otros 
,_ 

~~~~-
1. '*-rvutopee 
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ANEXO J. 

FICHA DEl ¡PRODUCTO, 

-a. ........ 
Autoras ~: ~· V~ FeCha: 23-jln-15 

Provincia Guayas Clllfón Yaguacli P.-roqula San Jacillo ele Yaguachi 
1. IJII'I)ducl 

. 1.1 Factores · 1 aoclal y culb.nll 
1.1.1 

Verde • 1 ~" ...... 1 .U~ ,a, 1Cola 
1. U Yaloracl6n de 

~~~Co Ver1luras Fn.cas X ~~~ nil!luna 

1.1.6 Reconoc:lmlento cullullll Hortalizas Acetas 1.1.7Fonn11 ele obl8nck)n (producto 111111) 

PleaMnente aceplado X IL.egumbrel Lácteos 1 X :mm': 
recolectad O!V'nica 

Roconocldo 1~ con mlnoltanamente por 1a Clirnlcos Cereales 
crianza o Jiensoa comunidad. . pesca). 

Reconocido Mal y n 
mayorillwWnanta por 111 Pescados '== !Procesado ~toreo o 

com~ 

En peligro de = En nen 
desap¡rt:iOn 

Mnicos lilertad COOS8MI 

1.2. Factoret de prc~e~~elencla, 181J1)0ralldad y nutric:lonalaa 1.3 Fctorn Hnsortal .. , di preM rvaclón y calidad 

1.2.~V===II 1.2.2 Pnlcedencla 1.2.3 11.3.1 1.3.2 Medida• de preHrvaclón 

Mo X Otfgilales del .. X Repy Color lfnlriiiO - 1~ 

Media pe ~ k$llreS del Pai Temporal X Olor ~ X 1==0 
Bajo Oel exlranjero Evenlual Sllilor 

Corúoles 1;;~ de calidad ,_ e. Fuente• de lnfonnldón 

Sra."" 

4. Cooperación y Difusión 5. Comen:lalización 
S. IniciatiVa e Innovación Tul1stlc:a en Tomo 

al Producto 

4.1 4.2Air:ance 4.3 vt.. d 1 Cllflllión S.1 Alcance 5.2 Vial di Comtn:lalt 6.1 lnk llll'YM 6.2AI :ara = = = ::a Turismo 

Local ":: o a•¡; 
X "':: =l X 

Local 
1""'"""""""" 

Cllltonal = Boca a = e: de Lloselstica 
Turismo = bOCa (VIa 

1= ~ ~~Id Nacional 
X 

Provilclal X X Culhnl) X 

Marcado Festival o Marcado 
X 

FestMII o 
Souvenir Nacional Fesllvldad Nacklnal FeslMdad TLifilmo 

Nacional X htema<:lon Marcado 
Medio 1=: Medio al 
digital Digital 

Olros 
al al 
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ANEXO K. 

FICHADEI IOEPRODUCT 
DaiDoG .......... 

Aulot8l ICod. FlciU ~1'-YAt.:IIAl".>"""' IFeclll: ZI-Jun-15 

Provincia ~. ICanbln YDJ8Cii ¡,_ .. Son Jacirm de Yoauacli 
1. o del producto 

1.1 oyc:ullurales(valoraclónsoclalycullurall 
1.1.1 

. ÑTfR. 1.1.3 Cuteaorta 
1.1.4 T1pO Oryza saliva 

1.1.2 Valonotl6n de 
lie!tlt.raS Fnms ~po 

Largo y fino AAr1z. 

¡1.1.1 ReconocllriloniJO CUIIural HottáizaS - 1.1,7F- ··p 

.,_. _ .. 
X "~~'~-

...,_ ·-· -~ 
Reconocldo •la 

_ ... 
CárniCOS ""- (cu• Y eo.-on p_ .. 

comunidad _.,¡ ......... ..... -
R~porla ..... -Pescados -- -- ,._ - ......... 
comunidad 1-= En peligro. de 

Marisco~ 1......,.1....,11)( 81 ......... 

U.F-de te...,.,..alldad y nUirk:lonales UF- sensorllles, de presentad6n y calidad 

1.2.:.::-c:=-1 1.22 Ptocedencla 1!!llalar6110C81 
. 1.3.1 

·~··~·~· preserYad6n 

... _ .. _ 
X Rogular Color X - ,......._ .. - -

X C.OittA\IoM•dlll"* Tampott¡l X Olot -.. ... ~ ........ - -- .. _ ... 

001 ......... l!.onblol SOI>Ot ""'*""'"' 
........ 

Bol> - ·'· · u 1. FueniH de lnror.n.ctón 

Sr. Glct1a Mrnla 
l.lnlcl¡oiJya • lnnovacl6n Turlttk:aen Tome> 

... Coopei'IIGkln y Difusl6n .. c-rcllllizad6n 
al Producto 

4.1 4.2Aicance 4.3 Vlao de <ilusión 11.1Aie.- 1.2 Vla de Comtn:lall 1.1lnlolatlv• 6.2Alc.nce 

Comunal - = = ':':::" 1 ......... 
"""""" Tuñlnol...ocal 

Local l ... codol.ooal ! "-;:,:;;:y - """"'-x -· Canl<lnal = - _ .. - .......... ......... COnlonal ,.,.,.., 
j Pro.!nclal = {Vb"""'oll) :-..::. -""'"'ix - """""" 

X - '"*al o ......... ,..,.o _.,.. 
"""""" Miwt&ld - Ft11Mdad 

Nacional 
T .... .., ............. ....... -- - -- "" .. 

X -lx -lx X 



ANEXO L. 

Encuestador 23-jun-15 
Provincia San Jacinto de Ya uachi 

U Factores sociales 
LU Denominación Fritada n/d 

LU Cate¡orla LL4 Reconocimiento 
alitural 

LLS Procedimiento de LL&Tipo y procedencia de 
U.7Temporalldad 

la receta 

Alimento Plenamente aceptado Nacional 

1.2 Factores de elaboración 

12.1 Nivel de dificultad elaboración 12.2 Valor Nutridonal 
Re ular 

12.3 nempo de elaboración en minutos 120min. 

3. Difusión 

\ 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local 
y nacional, ademas de trasmite boca a boca, por libros de cocina. Se 

consume más en días festivos. 
S. Fuentes de Información 

Primaria: Pro letario Sr. Galo Sal azar· Fritada de Galo. 

los Ingredientes 

Natural, procesados o en 
conserva, originales del 
lugar. 

Regular 

2. Recetario 

2.21ngredientes, preparación, presentación y necesidad 
de utensilios especiales: 

Ingredientes: S lbrs. De carne, S tazas de agua, 1 cebolla 
colorada finamente picada, 4 ramas de cebolla blanca, 
ajo molido, sal al gusto. 
Preparadón: Se corta la carne de chancho en pedazos 
grandes y se pone a sofreír en una paila con el sofreír en 
una palla con el ajo, la sal y la cebolla. Luego, ai'lada el 
agua y espere a que se reduzca para que la carne quede 
bien seca. Se deja cocinar hasta que la carne este 
totalmente suave y en la grasa que queda se deje 
dorar un poco. Sirva en una fuente acompallado de 
chifles, ensalada y maduro frito. 

4. Comertlallzadón 

4.1Aicance 4.2 Vfas de comertlallzadón 

Restauración de la zona, 
puestos pequeños, 

vendedores ambulantes, 
Mercado local festival o festividades. 

6. Observadcln 
Hay lu ares donde se sirve con verde o mote. 

139 
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ANEXO M. 

Encuestador 23-jun-15 

Provináa San Jacinto de Yaguachi 

LU Denominación n/d 

LL3 Categoria LL4 Reconocimiento 

cultural 

LLS Procedimiento de la LL6Tipo y procedenáa de 
LL7Temporalidad 

receta 

Alimento Plenamente aceptado Nacional 

LZ.l Nivel de dificultad elaboración L2.2 Valor Nutriáonal de 

los ingredientes 

Natural, procesados o en 

conserva, originales del 

lugar. 

Z. Recetario 

Regular 

Re ular Medio 2.1 Número de 

LZ.31lempo de elaboración en minutos 

3. Difusión 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y 

nacional, ademas de trasmite boca a boca, por li6'ros de cocina. Se 

consume en días festivos. 

S. Fuentes de Información 

Primaria: San Jacinto - Sra. Jacinta 

pato mediano, 3 cucharadas de aceite, 1 cebolla grande, 

3 tomates, culantro al gusto, 3 pimientos, achiote al 

gusto, ~ taza de cerveza. 

Preparación: Hacer un refrito con la cebolla 

y el ajo, licuar los pimientos, tomates, el culantro y 
agrega al refrito. sazonar con sal y pimienta. 

Las presas del pato colocarlas en el refrito y codna hasta 

que queden suaves. 

Servir bien caliente, acom al'lado con arroz. 
4. Comerdallzadón 

4.1Aicance 

Mercado regional 

4.2 Vías de comerdalizadón 

Restauración de la zona, 

puestos pequel'los, 

vendedores ambulantes, 

festival o festividades. 

6. Observación 

n/d 
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ANEXO N. 

FICHA DE INVENTARIO 
Datos Generales 

Ena~estador Autoras Cod. Ficha: FG-YAGUACHI-003 23-jun-15 
Provinda Guayas cantón San Jacinto de Yaguachi 

LU Denominación n/d 

LL3 Categoria LL4 Reconocimiento 
a~ltural 

U.S Procedimiento de la U.6Tlpo y procedenda de 
1.1.7 Temporalidad 

receta 

Alimento Plenamente aceptado Nadonal 

L2 Factores de elaboradón y nutridonales 

L2.1 Nivel de dificultad elaboradón L2.2 Valor Nutridonal de 
Re ular Medio 

L2.3 Tiempo de elaboración en minutos 

3. Difusión 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y 
nacional, ademas de trasmite boca a boca, por libros de cocina. Se 
consume en días festivos. 

S. Fuentes de Información 

Primaria: Pro ietario Sra. Carmen -lata ita. 

los ingredientes 

Natural, procesados o en 
conserva, originales del 
lu ar. 

Regular 

2. Recetario 

2.21nsredlentes, preparación, presentación y necesidad 
de utensilios espedales: 

3 tomates, culantro al gusto, 3 pimientos, achiote al 
gusto,~ taza de cerveza, 1 naranjilla. 

Preparación: Hacer un refrito con la cebolla 
y el ajo, licuar los pimientos, tomates, el culantro y 
agrega al refrito. Sazonar con sal y pimienta. 
las presas de la gallina criolla colocarlas en el refrito y 
cocina hasta que queden suaves. 
Servir bien caliente, acom añado con arroz. 

4. Comerdalización 

4.1 Alcance 4.2 V las de comercialización 

Mercado regional 

Restauración de la zona, 
puestos pequeños, 

vendedores ambulantes, 
festival o festividades. 

6. Observación 

n/d 

. ... 
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ANEXO Ñ. 

Ena~estador 

Provinda 

111 Denominación 

113 Categoría 114 Reamoclmiento 
a~ltural 

115 Procedimiento de la 116Tipo y procedencia de los 
117 Temporalidad 

receta Ingredientes 

Alimento Plenamente aceptado Nacional 

12 Factores de elaboración y nutrldonales 
12.1 Nivel de difia~ltad elaboración 12.2 Valor Nutridonal de 

Ba'o 

12.3 Tiempo de elaboración en minutos 60min. 

Esta receta tiene un alcance nadonal, se difunde por la prensa local y 

nacional, ademas de trasmite boca a boca, por libro~ de codna. Se 
consume en días festivos. 

5. Fuentes de lnformadón 
Primaria: Propietaria Sra. Asusena - Restaurate Chiky 

Natural, procesados o en 
conserva, originales del lugar. 

Regular 

2. Recetario 

2.21ngredientes, preparación, presentadón y necesidad de 
utensilios espedales: 

ngre en s: 
1 gallina gorda mediana, 1 cebolla paiteña picada, 
3 dientes de ajo machacados, 1 rama de cebolla blanca, 1/2 

a~charadita de comino, 1/4 rucharadita de pimienta, 1/4 de 
Preparación: Cocine la gallina en agua y sal. Du 
rante la cocdón, retire la espuma que se forme endma. 
Agregue los rubos de caldo, la mitad de las 
cebollas picadas, ajos, zanahorias, apio y deje cocer a fuego 
medio alto. 
Cuan do esté lista la gallina, desmenúcela y agréguela 
nuevamente al caldo. 
Pon a la sal sirva con el resto de cebolla ere 'il. 

4. Comercialización 
4.1Aicance 

Mercado regional 

4.2 Vías de comerdallzaclón 

Restauración de la zona, 
puestos pequeílos, festival 

o festividades. 

6. Observación 
n/d 
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ANEXO O. 

FICHA DE INVENTARIO 

Encuestador Autoras 
Provincia Guayas 

1.1 Factores sociales 

1.1.1 Denominación Caldo de bola Caldo de bola 

1.1.3 Categorla 1.1.4 Reconocimiento 
cultural 

1.1.5 Procedimiento de la 1.1.6'npo y procedencia de 
1.1.7 Temporalidad 

receta los Ingredientes 

Alimento Plenamente aceptado Nacional 

1.2 Factores de elaboración 

1.2.1 Nivel de dificultad elaboración 
Alto 

L2.31iempo de elaboración en minutos 120min. 

3. Difusión 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y 
nacional, ademas de trasmite boca a boca, por libros de cocina. Se consume 
en dlas festivos. 

S. Fuentes de Informad 
Primaria: Propietario Sra. Irlanda Acosta- El Manaba. 

Natural, procesados o en 
conserva, originales del 
lu r. 

2. Recetario 

Regular 

2.21ngredientes, preparación, presentación y necesidad 
de utensilios especiales: 

ngre e s: 
6tazas de agua, 6verdes (4cocídos y 2 crudos) 
3 hojas de col finamente picada, 3 pepas de ajo 
machacadas, 2 cucharadas de achiote, 2 choclos, llibra de 
. ·-r----··· 
cebolla, el pimiento y los ajos. 
En una olla poner el agua, el hueso, la carne, el cubo de 
caldo, el licuado antenor, el pe~ejil, las cucharadas de 
achiote. sal, pimienta y comino; dejar her.ir y aumentar los 
cuatro wrdes, la col, la yuca, los choclos y la zanahoña. 
Rallar! os dos leldes crudos. 
Una 1e2: que los lerdes están cocinalos, retirarlos del fuego, 
aplastarlos y unirlos a los leldes crudos, agregar el achiote 
del relleno y cucharadas de caldo, hasta brmar una masa 

4. Comerdallmclón 

4.1 Alcance 2 Vlas de comercialización 

Mercado regional 

Restauración de la zona, 
puestos pequellos, 

ve ndedores ambulantes, 
festival o festividades. 

6. Observación 
El caldo de Bola es un plato ue contiene muchos verde 
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ANEXO P. 

FICHA DE INVENTARIO 

Enc:uestador Autoras 
Provlnda Guayas 

U.l Denominación 

L1.3 Categoria LlA Reconocimiento 

adtlr.ll 

LLS Proceclmlento de la 

receta 

Alimento Plenamente aceptado Nacional 

L2 Facton!sde elaboradón y nutridonales 

L2.1 Nivel de clfialltad elaboración L2.2 Valor Nutridonal de su 

Baja 

60min. 

3. Difusión 

Esta reteta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y 

nacional, ademas de trasmite boca a boca, por lilllos de rocina. Se ronsume 

en días festivos y forma parte de la dieta regular de los locales. 

5. Fuentes de Información 

Primaria: Propietario Sr. Topacio - San Jacinto 

LL61ipo y procedencia de los 

lngreclentes 

Natural, procesados o en 

ronserva, originales del lugar. 

23-jun-15 

San Jacinto de Yaguachi 

n/d 

LL7Temporalidad 

Regular 

2. Recetario 

2.1 Número de porciones 4 porciones 

2.21ng,ec&entes, preparadón, presentadón y necesidad de 

utensilios espedales; 

lngreclentes; 

}4 Taza de Leche, l.SKilogramo de Papa, 500Gramos de 

Queso, ~ Kilogramo de Maní molido, 1 Taza de Cebolla 

Preparación: 

Preparara un puré de patata tradicional. Hierve las patatas 

ron un poco de sal y aplástalas hasta que tomen la 

ronsistencia de puré, no agregues ningún ingrediente extra. 

Haz bolas de patata y rellena con el queso desmenuzado. 

Puedes usar rualquier queso blanro o fresco salado. Aplasta 

la masa ron el queso hasta formar tortillas, gruesas y planas. 

4. Comerdalizac:ión 

4.1 Alcance 4.2 Vi as de c:.omen:lallzadón 

Mercado regional 

Restauración de la zona, 

puestos pequeños, festival 

o festividades. 

6. Observadón 

n/d 



ANEXOQ. 

FICHA DE INVENTARIO 

Encuestador 

Pmvináa 

LLl Denominación Encebollado 

U3Categuria 

Alimento 

LU RemnocimientD 
cultural 

Plenamente aceptado 

1.2 Factores de elaboración 

LZ.l Nivel de difirultad elaboración 

Alto 

3. Difusión 

LLSI'rocledimientD de la 
receta 

Nacional 

Esta receta t iene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y 

nacional, ademas de trasmite boca a boca, por libros de cocina. Se 
mnsume en días festivos. 

S. Fuentes de lnformadón 
Primaria: Propietario Sr. Carlos Urgiles - Piratería Divino Niño. 

LLfilipo y procedenáa de los 
ingredientes 

Natural, procesados o en 

mnserva, originales del lugar. 

U7Temporalidad 

Regular 

Z.Aecetilrio 

Z.21ngredientes, pn!paACión, presentadón y necesidad de 

utensilios especiates: 
s: 

21ibrade atún o albawra cocidas, limpio y sin espinas, 4 

tomates, 2 pimiento verde, 3 cebolla oolorada, 2 ramita de 
apio, 2rucharada de ajísero, pimienta, 4diente de ajo 

Preparadón: Cocer la albacora en un caldo ron tomate, 
pimiento, cebolla wlorada y apio. 

Agregar ají de sero, pimienta picante, ajo, wmino y sal. Una 
vez ax:ido el pescado dejarlo enfriar y trocearlo en láminas. B 
caldo de cocción liwarlo y reservarlo. 
Curtir la cebolla oolorada rortada en juliana ron sal, limón, 

luego aceite y cilantro picado. 
Cocer la uca en rte del caldo de cocción del pescado 

4. Comercialización 

U Alcance 

Mercado regional 

4.2 Vías de comercialización 

Restauración de la zona, 
puestos pequeños, festival 

o festividades. 

6. Observación 
n/d 
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ANEXO R. 

Autoras 23-jun-15 
Provincia Guayas San Jacinto de Yaguadli 

L1 Facton!s sadales y wlbnles (walor.ld6n social 

LLl Denominación cazuela pescado de río LU Variiláón de Denominati6n 

LL3 cate¡oria 

Alimento Plenamente aceptado Nacional 

L2 Facton!S de elaboración 

L2.1Niftl de diflalltad elaboradón 
Medio 

lillmin. 

l. Difusión 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y nacional, 
ademas de trasmite boca a boca, por libros de cotina. Se consume en días 
festivos. 

5. Fuentes de lnfonnadón 
Primaria: Propietario Sra. Gloria Miranda. 

\ 

Natural, procesados o en 
ronserva, originales del lugar. 

L:t.7Tempor.Jiidad 

Regular 

U lnp!dientM, ~ presentmón y necesidad de 

Ul2nsillos espedales: 

1 pescado chame, 2 c~.r:haradas de aceite de girasol, 1 
tomate riflón pelado y pi:ado, 1 pinento venle picado, 1 
c~.r:harada de cebola blanca picada, 1 ramim de perejl. 2 
dientes de ajo, 1 c~.r:harada de c'*riru picado, 1 

PreparaáÓn: Ucue el maní ron K taza de leche y reserve, refría 
en aceite el ajo, el tomate, el pimiento, el orégano, la cebolla 
perla, la cebolla blanca y el culantro corte en trocitos el 
pescado de ro, agregue al refrito, aditione 21itros de agua e 
intégrelo a la sopa coloque el verde rallado y deje hervir unos 
minutos. 

sazone con sal y pimienta al gusto. Al fin al agregue el maní 
licuado cotine or 10 minutos mesdando mnstantemente. 

4. Comercialización 

4.1Ak:anl2 

Mercado local 

n/d 

ReSiauración de la zona, 
festival o festividades. 
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ANEXO S. 

Provincia 

LU Denominación 

LL3 Call!goria U.4 Realnocimlento 

adtural 

LLS Pma.!dlmlento de la receta 

Alimento Plenamente aceptado Nadonal 

L2 Facmres de elaboración 

L2.1 Nivel de dificultad elaboración 

filmin. 

3. Difusión 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y nacional, 
ademas de trasmite boca a boca. por libros de codna. Se consume en dlas festivos y 

forma parte de la dieta re lar de los locales. 
S. Fuentes de Información 

Primaria: P ietario restaurate el Q¡i uitín . 

LLiiTlpo y proa!denda de los 

in¡¡reclentes 

Natural. procesados o en 
conserva. originales del lugar. 
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achi 

n/d 

LL7Temporalldad 

Regular 

2.1 Número de poniones 4 portiones 
Uln¡Jellentes, preparación, presentación y necesidad de 

utensilios espedales: 

lllp'l!dienles: 

fréjol bolón. 250gramos, arroz coddo. 250gramos,l cebolla 
blanca. 1 tomale, aceite con achiote, 4 cucharadas, plátano en 

rod~a frito, pi mienta. al gusto 

frejol hasta que se ponga suave. despues realizar un refrito 
con el ajo. tomale, pimiento, cebolla, y el comino, luego de 
esto se agrega el refrito al fréjol y lo deja hirviendo 

finalmente se le agrega la hierbita v orégano y 

adidonalmente aceite. 
poner asar la carne hasta que este bien asada. 
Se sirve con arroz y si desea alladale unos patacones para 
acompallar. 

4. Comerdallladón 

4.1Akance 

Mercado regional 

4.2 Vías de comeldaliladón 

Restauración de la zona, 
puestos pequeños. festival 

o festividades. 

6. Observación 

n/d 

'¡ 



ANEXO T. 

Enwestador 
Provináa 

l.U Denominación 

Alimento 

l.lA Reconodmiento 

adtur.ll 

Plenamente aceptado 

L2 Factores de elaboración 

1.2.1 Nivel de difia.dtad elaboración 
Alto 

U.S Proc:edimiento de la 

receta 

Nadonat 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y 
nadonal, ademas de trasmite boca a boca, por libros de roóna. Se ronsume 

en días festivos. 

5. Fuentes de Información 
Primaria: Sra. Josefia- Yaguachi 

' 

LL611po y pmcedenóa de los 

ingredientes 

Natural, procesados o en 

ronserva, originales del lugar. 
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Caldo de manguera 

L1.7Temporalidad 

Regular 

2. Recetario 

2.2Jnaredientes, preparación, presentación y necesidad de 
ub!nSilios espeóales: 

S: 

Nk!nudencia de cerdo, 6 tazas de sangre del cerdo, 8 
verdes, 4rucharadas de aliño criollo: pimienta picante, 

romino, ajo y sal, 2 tazas de hierbabuena troceada, 1 taza de 

Preparaóón: Poner en una olla ron agua, la menudenda de 
cerdo, los verdes, la mitad de la rot oortada en tiras finas, el 

rondumio del tri paje, la sal, 

la pimienta, el romino y ajo. 

Hervir hasta que estén mónadas las menudencias, agregar 
las tripas rellenas ron arroz, las tripas rellenas 

de verde (hacer un refrito, agregar dos verdes rallados, 

rulantro 

Mercado regional 

2 Vías de comeróalbaóón 

Restauradón de la zona, 

puestos pequeños, 

11e ndedores ambulantes, 

festival o festividades. 

6. Observación 
El caldo de salchicha es un lato ue rontiene muchas 
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ANEXOS U. 

Provincia 

L1 Factores sociales y culb.nles (Villoradón social y cullllr.JI) 

LLl Denominación Pescado frito 1.1.2 Variación de Denominación Pescado frito 

1.1.4 Remnodmento 

a!ltwal 

LLS Proc:edimiento de la LL6Jlpo y pn:l!Zdenda de 
LL7 Temporalidad 

receta loslngredlentes 

Alimento Plenamente all!ptado Nacional 

U Fadlln!s de elaboración 

lll Nivel de clffwltad elaboración 

Bajo 

3.Difuslón 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y 

nacional, ademas de trasmite boca a boca, por libros de cocina. Se consume 

en dlas festivos. 

5. Fuentes de lnformacll)n 
Primaria: Propietario Sra. Ana Luz - Euro restaurante. 

Natural, procesados o en 

conserva, originales del Regular 

1 

l. Recetario 

2.2 ~entes, preparación, pr-esentación y necesidad 

de utensilios espedales: 

Filete de pescado o pescado ente ro (puede usar corvina, 

guaju, camotillo, lisa. carita) 

3 pepas de ajo, 1 rucharadita de comino, 1 cucharadita de 

Preparación: Aliñar el pescado en tero o el filete. Empapar 

con la mostaza. 

Si prefiere, al filete o al pescado lo puede pasar por harina 

para aear una oostra más aujiente. Para servir puede 

acompañar con arroz graneado. Además, ensalada de 

lechuga, a! bolla rurtida, patacones fritos . 
.. Comerdalizadón 

4.1Aicanc2 

Mercado regional 

4.2 vras de mmen:lllllzadón 

Rf•stauración de la zona, 

puestos pequellos, 

vendedores ambulantes, 

festival o festividades. 

fi. Observadón 

n/d 



ANEXO V. 

Enalestador 

""""nda 

LL1 Denominación 

Reposteña 

l.L4Remnocimlento 

wltural 

Local 

LL5 Proa!dlmlentn de la 

A!Cll!ta 

Familiar (antepasados) 

L2 Fac:lores de elaboración y nu1rk:ionales 

1.2.1 Nivel de difladtad elaboración 

60min. 

uachi 

LL61ípo y proc:edenda de los 

Ingredientes 
L1.7Temporalldad 

Natural, prO<Esados o en 

conserva, oñginales del lugar. 

Z. Rea!tario 

2.1 Número de pordones 

Regular 

rdones 

2.21ngredientes, preparadón, presenladón y necesidad de 

ull!nsllios espedides: 

Ingredientes: 

250 g de azúcar, 4 huevos, 500 g de harina - 50 g de polvo de 

hornear, 1 pizca de sal. 

Preparación: Batir li!!> yemas de los huevos 
ron 1/2 taza de azúcar, hasta obtener una masa cremosa. 

Agregar la harina Aparte batir las daras de 

huevo a punto de nieve con el azúcar e incorporar a la mezda 

anteñor con movimientos envolventes. 
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Colocar en un molde enharinado y en mantequillado y hornear por 
30 minutos a 350" 

3. Difusión 4. Comercialización 

Esta receta tiene un alcance nacional, se difunde por la prensa local y 

nacional, ademas de trasmite boca a boca, por libros de cocina 5e rnnsume 

en días festivos. 

5. Fuentes de lnformadón 
Primaria: Propietario Sra. Gladys Freire 

4.1 Alcance 4.2 Vfas de axnerciallzaáón 

Meneado local local Cake de los Reyes 

6.. ObservaciÓIII 

n/d 



ANEXOW. 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO· GASTRONÓMICA 

DATOS GENERALES 

Encuestador Autoras Cod. Ficha: FG-YAGUACHI-001 Fecha: 

Provincia Guayas Cantón Yaguacti Parroquia 

1. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO 

1.1 Nombre 

12 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6E-mail 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo de 
Funcionamiento 

1.10 Servicios Disponibles 

1.11 Precio Medio 

2. Personal 

2 

nln 

n/n 

Sr. Juan To acio 

S años 

1.12 N" 
de Mesas 

2.1 Número de Empleados 2 

Sin formación 

Primaría 

2.2 Formación Secundaria 

S14>eríor 

Ollas 

3. Menu Disponible 

Nombre del Plato 

Seco de Pato 

Almuerzo 

SanJaci~o 

Caklerón y Boivar 

1.4 Tipo 1.5 Categoria 

Restallllrde X Primera 

Bar Segunda 

Cafetería Tercera 

Kiosco de 
Corrida 

Cuarta 

Carreta 

6 1.13 N" de Plazas 

P.V.P. 

2.5 

4. Observaciones 

San Jacinto de Yaguacti 

25 

Cod de ficha I.G. 

or el Mirislerío de Turismo 
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ANEXO X. 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PlANTA nJIÚSTICO • GASTRONÓMICA 

OAlOS GENERAUS 

Encuestador Autoras Cod. Fidlir. fG..VAGUACHI-002 Fe<ha: 

Provtncla 

U Nombre 

1.2Direcdón 

U Teléfono 

1.6E-mail 

1.7 Pro letarlo 

U Contado 

1.9Tiempode 
Funcionamiento 

1.10 Servidos Disponibles 

l.U Predo Medio 

2.1 Número de Empleados 

Sin formación 

Primaria 

2.2 Formación Seamdaria 

Superior 

Otras 

as 

El Manaba 

Calderón 

n/n unpo l.S ütegoria 

n/n Restaurante Primera 

Mar ués uirre Wellinton 
Bar Segunda 

n/n 
Cafeterla Tercera 

Kiosco de 

2años Comida 
Cuarta 

Carreta 

U2N•de 
Mesas 

u 1.13 N2 de Plazas 

3 

3. Menu Disponible 

Nombre del Plato P.V.P. 

Caldo de bola 

' Almue rzo 2,25 

4. Observadones 

No tiene categoria por que no tiene la categoria otorgada por el Ministerio de lurismo 
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23-'un-15 

San Jacinto de Ya ua<hi 

40 

Cod de ficha I.G. 



ANEXO Y. 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TUR(STICO ·GASTRONÓMICA 

DATOS GENERALES 

Encuestador Autoras Cod. Ficha: FG-YAGUACHHI03 Fecha: 2 ·un-15 

Provincia Gua s Cantón Ya uactl Par ula San Jacinto de Ya uachi 

1.1 Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6E-maU 

1. 7 Propietario 

1.8 Contacto 
1.9 Tiempo de 
Funcionamiento 

1.10 Servicios 
Disponibles 

1.11 Precio Medio 

2. Personal 

1. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO 

n/n 

nln 

Dra. Alexandra Re as 

nln 

22 años 

2 
1.12 N° 

de Mesas 
4 

Dulceria Cake de los Reyes 

Calle Alvarado entre sucre y Malecón 

1.4 Tipo 1.6 Categoría 

Restaurante Primera 

Bar Segunda 

Cafeteria Tercera 

Kiosco de 
Comida 

Cuarta 

Carreta 

1.13 N•de Plazas 

2.1 Número de Empleados 2 

Sin formación 

Primaria 

2.2 Formación Secllldaria 

Superior 

Otras 

3. Menu Disponible 

Nombre del Plato P.V.P. 

Cake 0,76 

Biscocho de ca 1!¡1 4 

4. Observaciones 

No tiene categoría por que no tiene la categoria otorgada por el Ministllrio de Turismo 

20 

Cod de ficha I.G. 
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ANEXO Z. 

DATOS GENERAlES 

Encuestado Autoras Cod. Ficha: FG-YAGUACHI-004 

Provincia Gua as Cantón y uachi 

1. DATOS DEL ESTABlfOMIENTO 

1.1Nombre 

L2 Dirección 

1.3T eléfono 

1.6E- mail 

1.7Pro ietario 

1.8 Contacto 

unempode 

Funcionamiento 

l.W Servicios 

Disponibles 

1.11 Predo Medio 

n/n 

n/n 

Sra. Asusena 

n/n 

4años 

2. Personal 

2.1 Número de Empleados 2 

Sin fonnación 

Primaria 

2.2 
Secundaria 

Formación 
~------------;---__, 

Superior 

Otras 

3. Menu Disponible 

Nombre del Plato 

Caldo de gallina crioll\ 

Bar- Restaurante Chiky 

Cone Calderon 

1.4 npo 

Restaurante X 

Bar 

Cafeteria 

Kiosco de 

Comida 

Carreta 

5 1.13 N• de Plazas 

P.V.P. 

$2,25 

4. Observaciones 

Fecha: 

Pa uia 

15 categoría 

Primera 

Segunda 

Tercera 

Cuarta 

No tiene categoria por que no tiene la categoría otorgada por el Ministerio de Turismo 

153 

23-"un-15 

San Jacinto de Y achi 

25 

Cod de fkha I.G. 
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ANEXO AA. 

FICHA DE INVENTARIO DE lA PlANTA lURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

DATOS GENERALES 

Encuestado Autoras Cod.Ficha: FG-VAGUACHI.(J(J5 Fecha: 

Provinda 

U Nombre 

1.2Dimtdón 

1.3Teléfono 

1.6E-mail 

L7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo de 

Funcionamiento 

1.10 Servicios 

Disponibles 

1.11 Precio Medio 

Guayas Cantón 

n/n 

n/n 

Gloria Miranda 

n/n 

22años 

2,25 1.12 N• de Mesas 

2. Pe!Wnal 

2.1 Número de Empleados 

Sin formación 

Primaria 

2.1 

Formación 1---s_e_cu_n_d_an_· ·--+------1 
Superior 

Otm 

3. Menu Disponible 

Nombre del Plato 

Cazuela de pescao de río 

Y uachi Parroquia 

L DATOS DEL ESTABLECIMIENTO 

Restaurante Mamá Gloria 

Cone y Calderón 

L411po 15Catecorla 

Restaurante Primera 

Bar segunda 

Cafeteria Tercera 

Kiosco de 
Comida 

Cuarta 

Carreta 

113 N• de Plazas 

P.V.P. 

$2.25 

4. Observaciones 

No tiene categoria por que no tiene la categoria otorgada porei Ministerio de Turismo 
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23-'un-15 

San Jacinto de Y uachi 

15 

Cod de ficha I.G. 



ANEXOAB. 

Encuestado 

Provincia 

l.lNombre 

U Dirección 

U Teléfono 

1.6 E- mall 

1.7 Pro ietarlo 

LB Contacto 

L9llempode 

Funcionamiento 

1.10 Servicios 

Disponibles 

1.11 Precio Medio 

Autoras 

Guayas 

2,25 

2. Personal 

FICHA DE INVENTARIO DE lA PlANTA TURfsllCO- GASTRONÓMICA 

DA lOS GENERALES 

Cod. Ficha: FG-YAGUACH\-006 Fecha: 

Cantón Yaguachi Parroquia 

1. DATOS DEL ESTABLECIMIENTO 

Restaurante Chiquitín 

Con e Calderon 

n/n 1.4 llpo 1.5 Ca!ogorla 

n/n Restaurante X Primera 

Sr. Julio 
Bar Segundo 

n/n 
cafeteria Ter~ra 

Kiosco de 

4años Comida 
Cuarta 

Carreta 

1.12 N• do 
5 1.13 N9 de Plazas 

Mesas 

2.1 Número de Empleados 3 

Sin formación 

Primaria 1 

2.2 

Formación f----se_c_u_n_da_n_··---+---1--1 

Superior 

Otras 

3. Menu Disponible 

Nombre del Pl¡lto P.V.P. 

Arroz con menestra pollo, carne, chuleta $2,25 

4. Observaciones 

No tiene categoria por que no tiene la categoria otorgada por el Ministeroo de Turismo 
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23-jun-15 

San Jacinto de Yaguachi 

25 

Cod de ficha I.G. 



ANEXOAC. 

Encuestador Autoras 

Provlnda Gua 

U Nombre 

U Dirección 

U Teléfono 

1.6E-mall 

1.7P letario 

t.aConQcto 

unempo de FuncionamleniD 

UD Servicios Disponibles 

1.11 Precio Medio 

2. Personal 

2.1 Número de Empleados 

Sin formación 

Pnmana 

2.2 Formación Serundaria 

Superior 

Otras 

FICHA DE INVENTAI\tO DE lA PlANTA TURISTIOD • GASTRONÓMICA 

Cod. Ficha: 

C<w~tón 

n/n 

n/n 

Sra. Maria 

n/n 

30años 

1~2 N! de 

"""" 

3. Menu Disponible 

Nombre del Plato 

Yapingacho \ 

Fritada 

DAlOS GENERAlES 

FG-YAGUAOIHXl7 Fecha: 

Picanteria Yaguach1 

Gose eo Calderón 

tA npo 

Restaurante Prineri 

Bar Se1111nda 

Cafeteria Tertl!ra 

Kiosco de 

Comida 
Cuarta 

Carreta 

113 N! de Plazas 

4. Observaciones 

No tiene categoria por que no tiene la categoria otorgada por el Ministerio de Turismo 
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13-"un-15 

SanJacin :odeY uachi 

so 



ANEXOAD. 

FICHA DE INVENTARIO DE lA PlANTA nJRfsncO- GASTRONÓMICA 

Enruestad Autoras Cod. Flcha: 

Provincia 

l.lNombre 

UDirea:ión 

L3Teléfono 

L6E-mall 

L7P ietario 

1.8 Contacto 

L91iempode 
Funcionamiento 

UOServiclos 

Disponibles 

Ut Precio Medio 

Gua s 

2. Personal 

2.1 Número de Empleados 

Sin formación 

Primaria 

2.2 

Cantón 

985895304 

n/n 

Sr. Galo V as 

n/n 

lañas 

2,5 
l.lZN' de 

Mesas 

Serundaria 
Fonnación 1---------+----1 

Superior 

Otras 

3. Menu Disponible 

Nombre del Plato 

Fri tada ' 

DATOS GtNERAI.fS 

FG-VAGUACHJ-008 Fecha: 

achi Parroquia 

l. DATOS DEL ESTABLEOMIENlO 

Restaurante la Fritada el Chanchito 

Rocafuerte y El ay Alfaro 

Ulipo 

Restaurante 

Bar 

Cafetería 

Kiosrode 

Comida 

Carreta 

X 

1.13 N• de Plazas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

!S Categoria 

Primera 

Segunda 

Ten:era 

Cuarta 

2 
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23- 'un-15 

San Jadnto de Vaguachi 

15 

Cod de fi cha I.G. 



ANEXOAE. 

FICHA DE INII(NTARIO DE lA PlANTA TVRfsncO ·GASTRONÓMICA 

EnOJestad Autoras Cod. Ficho: 

Provincia 

LlNombte 

1.2 DIA!odón 

U Teléfono 

L6E-mlil 

L7 Pro letarlo 

1.8ConUcto 

1.9Tiempode 

funcionamiento 

LlO Se Nidos 
Disponibles 

LU Predo Medio 

Gua as 

2. Personal 

2.1 Númem de Empleados 

Sin formación 

Pnmaria 

2.2 

Cantón 

n/n 

n/n 

Sr. canos u lles 

n/n 

15años 

l 
1.11Nt do ...... 

Formación Sewndaria 
r---------------+-------1 

Supenor 

Otr.>s 

l. Menu Disponible 

Nombre del Plato 

Encebollado 

No tiene categona por 

DATOS GENERAlES 

FG-YAGUACHI-009 Fecho: 

Ya uach1 Parro la 

l. DATOS DEL ESTABlfOMIENTO 

Restaurante PicantE na Oevtno N1llo 

EJo Alfara Rocafuerte 

1.4 llpo 1.5 ClllaFria 

Restaurante X Prknera 

Bar Staun• 

catete na Terc:e~ 

Ktoscode 

Comida 
CUIIrta 

Carreta 

P.V.P. 

1,75 

4. Obseovaclones 

no tiime la categona otorgada por el Mnlsteno de Turismo 
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B · un-15 

San Jacuno de Ya uachi 

Cod de ficho! G. 



ANEXOAF. 

Ll-
1.211nocxlón 

U Teléfono 

L6f,. .... 

1.91lempo de 

~-

LU Predo Medio 

2.1 Núme10 de Empludos 

Sin formadcln 

Prim~ña 

2.2 

2.5 

FICHA DE WVENTMIO DE lA PlANTA lURisnco -~ 

DATOS GBIIHtAif.S 

FG-YAGUACHI-0010 

Restourante la T apila 

Ga"' Alfara 

!lli7740B30 1A Tipo 1-5~ 

n/n Restau~e X -
Sra.CWmen 

Bar ~ 

n/n 
Caleterio -
Kiosco de 

Comida 
CIIOrto 

!Sollos 

Carreta 

1.12 N• de - 5 L13 NI de Pla:zas 

2 

1 

forrnKión 1---Se- rund __ Oiri_ • __ +------1 
Superior 

Otras 

3. Menu Disponible 

Nombre del Plato P.V.P. 

Seco de galli~ aiolla 2 

No tiene categoria por que no tiene la categoña otorgada por el Ministeño de Tuñsmo 
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B-" 15 

Zi 

Cnol de ftdlai.G. 



ANEXO AG. 

ACHADEINVBITARIODEIAPlANTA lURisnco-~ 

Autoras 

u-.. 
Ullireaián 

1.6E-moil 

La Con-
Ullempode --LlDsenriclas 
Dl_.i .. es 

L11 Precio Medio 

Gua 

z.-
:u. Número de Empleedos 

Sin-

Prim.-la 

2..2 

n/n 

n/n 

n/n 

1SIIños 

l ..U ,.de 
1,5 ...... 

z 

.........a6n f----se_run_darl __ • __ +-----1 
Superior 

Nombre del Plato 

seco de pato 

Almuerzos 

011105 6ENIEIIAll5 

FG-YAGUAOU-ill.l Focho: 

v .m; 

Restauranb! San Jitdnto 

caldeTón y Fellx Alvarado 

lAll ... 15~ 

Restauran~ X Primor a 

Sor Se-
Cafeterla Ter teta 

Kiosco de 

Comida 
e u .... 

C•reta 

7 L.UN!dePiazas 

P.V.P. 

2 

No tiene catecoñaporqueno tiene la categoriaotorgadaporel Mnisteñode Twismo 

\ 
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:8-jun-15 

San Jacinto de YII§Uaml 

CoddefidwLG. 



161 

ANEXO AH. 

FICHA DE INIIENrAIIIO DE lA PlANTA TUIÚS1lCO- GASniONÓMICA 

DATOS GEWERAIES - A~ CQd. Fldla: FG-YAGUACHI-Ol2 - 23-jun-15 

Provincia Guoyas Cmtón 'fasuachl Pllnvquia San Jacinto de Y'a&uachi 

L DII.TOSDEI.fSTAlllmMIEHIO 

u-..._ EURO SODA - BAR COMIDAS Y AlGO MÁS 

Ulli"'cdón 
Calderón y Cone 

UTel6fvno n/n IA11po 1-SQoeaorla 

LliE-moil n/n ResQllr.mte X -· 
L7Pfapieblrio Sra. Ana luz 

U;or Septldo 

U Contado n/n 
cateteña toran 

L9Toempode 
Kiosco de Comida 

Fundon.miento 2Daños .,.... 
Ll05enldos Disponibles CiJrretl 

l.ll~Medio 2,5 
l.U.N•da - S LUN!dePI- 25 

z_ .... .....,.¡ 

Z-1 Número de Emple- l 
~-

Sin fonnadón 

Primaria ( 

Z-2fonn8áón Sewndaria 1 

~1 .. Superior 

" 
Otros 

1· 
1. Menu Disponible 

Nombre del Plato P.V.P. Cod de fiche LG. 

Pescado frito 2 

Almuerzos 2,5 

4-0blervKIGMs 

\ 
Este local no tiene la categoría que es otoiJlild;> por el Ministerio de Turismo 



ANEXO Al. 

ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL U TORAL 

"ESPOL" 

FORMATO DE ENCUESTA PARA LOS TURISTAS Y 
VISITANTES 

Objetivo: 
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"Conocer la percepción que tiene el turista acerca de la oferta turística natural 
y cultural del cantón y aceptación del nuevo producto". 

Sexo: F M 

Lugar de procedencia: -----------

Edad: 

18-22 D 
D 

28-32 
D 

38-42 

43 en adelante, especifique ____ _ 

¿Cuál es el motivo de visita a este cantón? 
\ 

Recreación 

Salud 

Cultura 

Gastronomía 

Religión 

Otro especifique: --------



¿Durante el año con qué frecuencia usted realiza este tipo de viajes? 

1 a 2 veces 

3 a 4 veces 

5 a 6 veces 

Otros especifique. ____ _ 

¿Cuándo Ud. visita este cantón consume algún tipo de alimento? 

SI ____ (pregunta 5) NO ___ (respondHr pregunta) 

¿Por qué? (Responder pregunta 6) 

¿Cuál es su preferencia gastronómica? 

Seco de pato 

,¡' Seco de pollo 

,¡' Caldo de gallina criolla 

,¡' Jugo de caña de azúcar 

,¡' Dulces de los reyes \ 

,¡' Dulces Tradicionales 

,¡' Yapingacho 

,¡' Humita 

,¡' Fritada 

,¡' Bollos de rio de pescado dulce 
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-.t' Caldo de salchicha 

-.t' Otros especifique: ________ _ 

En la escala del 1 al 5 que considera más importante al momento de 
consumir en un establecimiento gastronómico. Siendo 1 el valor 
mínimo y 5 el valor máximo. 

Precios 

Ubicación 

Instalaciones y equipos 

Higiene en el lugar 

Tipo de gastronomía 
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¿Ud. participaría en la degustación de platos típicos del cantón, si 
hubiese una Feria Gastronómica? 

Si No Indiferente 

¿Cuánto está dispuesto a gastar por persona, al consumir dichos 
platos? 

1 a 2 dólares 

3 a 4 dólares 

5 a 6 dólares 
\ 

Otros especifiquen ---------

¿Con quién vendría a disfrutar de la Feria Gastronómica? 

Familia 

Solo 

Amigos 

Pareja 



¿Qué días Ud. se desplazaría hasta este cantón? 

Lunes a Jueves 

Viernes 

Sábado 

Domingo 

Mes: ________ ¿Por qué?: _________ _ 

A través de qué medio de comunicación, le gustaría a usted que se le 
informará sobre la inauguración de esta Feria. 

Radio 

Televisión 

Internet 

Otros especifique: ----------

¿Qué le gustaría ver en la feria? 

,/ Rodeo montubio 

,/ Pelea de Gallo 

,/ Show de artistas (cantantes) 

,/ Cómicos 

,/ Grupos de baile folclórico 
\ 

,/ Orquestas 

Otros especifique: ____________ _ 

Encuestado por:--------

165 

. ... 
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ANEXO AJ. 

ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL 

"ESPOL" 

FORMATO DE ENCUESTA A PROPIETARIOS DE NEGOC:IOS 

Objetivo: 

"Identificar el potencial que posee el participante en la propuesta: "Diseño de 
una feria gastronómica que beneficiará a su cantón", su grado de interés y 
aceptación de la misma. 

Sexo: F M Fecha: 

Nombre del establecimiento: ---------------------------------
Ubicación: ----------------------------------------------

Su local es: Propio Alquilado 

Legalidad: 

Permiso Municipal 

Permiso de Funcionamiento por el Ministerio de Salud 

Permiso de Funcionamiento por los Bomberos 

' Categoría otorgada por el Ministerio de Turismo 

Ruc 

Rise 

Contrato de arrendamiento (local arrendado) 

Escritura (local propio) 

Horario de atención al público: ______________________ _ 
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Capacidad del local: 

Número de mesas Número de sillas 

¿Desde cuándo está laborando en esta 
actividad? ______________________ _ 

¿Cuál es el plato que vende más y por qué? 

¿Qué días labora en su establecimiento? 

Todos los días 

Sábados y domingos 

Otros especifique: _______ _ 

¿Qué días es el que vende más?-------------

¿Cuál es el promedio de clientes los fines de semana? (Si baja, ¿porque?) 

' ¿Cuál es el promedio de clientes que recibe en feriados nacionales? 

(Nada, ¿porque?)--------------

¿Cuál es el promedio de clientes que recibe en las fiestas de San 

Jacinto de Yaguachi? ------------------



¿Estaría usted dispuesto a participar en la feria gastronómica, sí el 
municipio le facilitaría Stand, brinda promoción local - nacional y 
seguridad, además de acepta los reglamentos de operación, de 
limpieza, orden, de seguridad alimentaria y horarios? 

Si -----
No ____ _ Indiferente 

¿Porqué? _______________________ _ 
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13.- ¿Alguna vez ha participado de una feria gastronómica, organizada 
por un organismo público (GAD municipal, Prefectura, IMINTUR, etc.) o 
privada? 

Si ----- No _____ _ Indiferente ----

Encuestado por: ________ _ 

\ 
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ANEXOAK. 

ESCUELA SUPERIOR POLITÉCN1CA DEL LITORAL 

"ESPOL" 

Formato de entrevista para el Alcalde o Vice-Alcalde, Director del 
Departamento de Turismo, Director de Relaciones Públicas y Director 
de Planificación Urbana. 

Objetivo: 

Advertir la posibilidad de gestión, aceptación y grado de colaboración que 
tendría la propuesta: "Diseño de una feria gastronómica" que beneficiará a su 
cantón. 

Nombre: ---------------------------------
Cargo: ________________________________ ___ 

Fecha: -----------------------------------

¿Cuál es su opinión, sobre el turismo en su cantón? 

¿Qué atractivos o servicios son los más visitados o consumidos por los 
turistas y visitantes? 

¿Al hablar de gastronomía, qué platos típicos nos puede mencionar? 
\ 

¿El personal de los establecimientos de comida están capacitados en el 
manejo y manipulación de alimentos? 

¿Cuántos establecimientos tienen el registro de turismo y lic-..encia de 
funcionamiento? 

¿En alguna ocasión el Municipio ha organizado una feria gastronómica? 

¿Alguna vez el Municipio ha entregado un aval para una fer ia gastronómica? 



El producto turístico sería una feria gastronómica, que resalte la comida 
típica del cantón, ¿Cuál es su opinión sobre este proyecto? 

¿Qué piensa Ud. que le falta al personal de los establecimientos de A & B, 
para que pueda participar en el producto turístico? 
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El proyecto se desarrollaría dos veces al año, ¿Está Ud. de acuerdo con esta 
proyección? 

¿En qué lugar, sugiere la ubicación de la misma? 

¿Considera Ud. que el municipio podría estar interesado en este proyecto? 

¿El municipio cuenta los recursos técnicos y logísticos para este evento? 
¿Cuáles? 

Entrevistado por: _________ _ 

' 
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ANEXO AL. 

ESCUELA SUPERIOR POLITÉCNICA DEL LITORAL 

"ESPOL" 

Formato de Entrevista para las operadoras turísticas 

Objetivo: 

"Conocer el perfil del turista que visita el cantón y la aceptación de 
participación por parte de la operadora turística." 

Nombre:-----------------

Fecha: ____________________ _ 

¿Cuánto tiempo lleva como operadoras? 

¿Qué atractivos turísticos visita? 

¿Duración de la visita en el cantón? 

\ 

¿Tipo de turistas traen con ustedes? 

¿Ustedes creen que la operadora que ustedes representan permitiría la visita 
a los turistas en la feria gastronómica? 
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ANEXOAM. 

ENTREVISTA DE LOS MIEMBROS DEL GAD DEL CANTÓN YAGUACHL 

Nombre del Funcionario: Ledo. Julio Díaz 

Cargo: Jefe de departamento de Relaciones Públicas 

Yaguachi debemos hacerlo contamos con .. . con lugares que son atractivos turísticos 
un unos de los principales es la catedral de san Jacinto de Yaguachi, la segunda de 
catedral es en la provincia del guayas este tenemos ahora un lugar eonstruido por esta 
administración municipal que es malecón acuático que está a la entrada del cantón 
que es un lugar visitados por propios y extraños los fmes de semana que vienes 
gente de todas partes del país este inclusive vienen a visitar lugar turístico tenemos 
este en la parroquia Cone el lugar donde se dio la batalla del 19 de agosto 1821 dónde 
fue libre Guayaquil este la administración de municipal en pocos ías va a inaugurar 
un parque cívico que conmemora ese ese hecho histórico donde se van a dar citar las 
personas que quieran visitar y recordar esta fecha histórica para la patria este luego 
tenemos el Rey Park que queda en el recinto tres postes un lugar también de 
atracción turísticas que es visitado por muchas personas los fmes de semana tenemos 
también en la parroquia Boliche lugares turísticos que también pueden visitar en 
virgen de Fátima de igual este . .. este en fin, este si Y aguachi tiene lugares turísticos 
que pueden ser visitados por personas de todo el país. 

Entrevistadora: ahora ¿Qué atractivos o servtctos son los que más visita o son 
consumidos por los turistas según su perspectiva? 

Según mi perspectiva yo creq que la catedral de san Jacinto de Yaguachi mas que 
todo que vamos nos estamos acercando a las fiestas de cantonización ahora en julio y 
fiestas patronales ahora en agosto este pienso y estoy convencido que las fiestas 
patronales y la catedral son ... son puntos atractivos de Y aguachi donde se lo conocen 
en el tanto en el ecuador y en el mundo entero, porque imagínese estadísticamente el 
afio pasado si no me equivoco más de 15 mil personas visitaron Yaguachi en esta 
época no y agosto es un mes donde ... donde incrementa el turismo en la localidad 
visita de turistas visita de feligreses que vienen ... vienen hacer devoción al santo de 
Y aguachi santo de san Jacinto vienen a visitar la catedral y es una devoción pon este 
santo este las personas venden sus productos netamente Yaguachense hay personas 
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que vienen de otras provincias a a vender también sus productos en fm es una fiesta 
bien religiosa creo que es el punto el punto más importante punto más importante 
turístico de la localidad. 

Entrevistadora: ¿Al hablar de gastronom~ que platos típicos nos puede mencionar? 

Bueno aquí los platos típicos de la localidad esto creo que por ahí la fritada la 
cazuela tenemos una señora que tiene más de cuarenta años vendiendo esta exquisitez 
la seftora Gloria Miranda inclusive muchos ... muchos diarios mucho periódicos le han 
venido hacer reportajes porque es una tradición acá de la cazuela de pescado de agua 
dulce tenemos este también la fritada tenemos también el caldo de manguera que se lo 
conoce corno el caldo de salchicha este los bollo de pescado, la guatita, este y el 
tradicional también key los reyes es muy visitados por personas de todo el país 
preguntan dónde quedan key los reyes aunque prácticamente las personas 
fundadoras, los seftores Reyes ya fallecieron pero ahí tengo entendido que hay una 
persona que aprendido todas las artes culinarias de estos seftores lo hace más sabrosos 
que ellos son hasta más exquisitos es un lugar muy visitado por los turistas son muy 
exquisitos doy fe de eso y este eso serian los puntos los platos más ... más atractivos 
de este cantón. 

Entrevistadora: ¿En cuánto a establecimientos de comida el personal que labora en 
ese sector están capacitados en el manejo de en el manejo y manipulación de 
alimentos? 

No, no podría dar fe de eso yo creo que lo que si podría dar fe de la atención y de la 
buena cordialidad que ellos brindan cuando vienen los turistas cuando vienen 
personas a visitar estos establecimientos hay mucha amabilidad este mucha 
cordialidad este en lo cual '!tSe caracteriza los Y aguachenses por ser amables ser 
cordiales de eso puedo dar fe. 

Entrevistadora: ¿Cuántos establecimientos tienen el registro de turismo y licencia de 
funcionamiento? 

La verdad no tengo esa información a la mano no, no este profundamente no soy el 
encargado de turismo pero puedo, este ... me imagino que la mayoría de 
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establecimientos, no puedo dar fe de eso me imagino no tengo esa información a la 
mano. 

Entrevistadora: ¿En alguna ocasión el Municipio ha organizado una feria 
gastronómica? 

No. 

Entrevistadora: ¿Alguna _vez el Municipio ha entregado un aval para una feria 
gastronómica? 

No. 

Entrevistadora: E~ proyecto que nosotras estamos impulsando como producto turistico 
sería una Feria Gastronómica, que resalte la comida típica del cantón, ¿Cuál es su 
opinión sobre este proyecto? 

Y o creo que está muy bien no este incrementar el turismo este en este tipo de 
actividades gastronómicas que que engalanen al cantón y que se proyecte a nivel 
nacional este promoviendo promocionado los platos típicos que aca se hacen este eso 
es lo más importante sería muy bueno un buen impulso turístico para nosotros. 

Entrevistadora: mmmm ... con respeto al personal nuevamente para que pueda 
participar dentro de este producto turístico podría ser que le fa] tara algo? 

No bueno este, mmm .. . yo ~eo que aquí en el cantón este las personas que tiene sus 
negocios este donde impulsan platos típicos y todas esas cosas tengo este la 
oportunidad de visitarlos muchos de ellos cuentan con la preparación debida ellos 
tienen una cordialidad como dije anteriormente una amabilidad para tratar al cliente 
para las personas que visitan estaos establecimientos si si esta preparados para este 
tipo de actividad 

Entrevistadora: La idea es que el proyecto se desarrolló se desarrollaría dos veces al 
año, ¿Está Ud. de acuerdo con esta proyección o nos puede dar alguna otra idea? 
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mmmm... yo creo que es muy poco no yo creo que que se desarrollaría una vez al 
mes sería un impulso turístico para el cantón me imagino que realizar este tipo de 
actividades como dije que ensalcé el turismo local que el Ecuador entero conozca que 
tenemos aquí en Y aguachi seria primordial porque no hacerlo una vez al mes este es 
mi opinión estoy convencido que va a dar resultado realizándola una vez al mes para 
conocer las todos los puntos turísticos y la gastronomía de lo que se hace aquí en 
Yaguachi. 

Entrevistadora: ¿En ese caso si se realizaría una vez al mes que día propondría? 

Y o pienso que los fines de semana de pronto un día domingo que es donde turistas 
visita la catedral que es el punto más importante de nuestro cantón yo creo que el dia 
ideal sería un día domingo. 

Entrevistadora: ¿Ahora en qué lugar sugiere la ubicación de la misma? 

Y o sugeriría este el principal punto de encuentro seria el parque central porque 
conecta a la catedral y es un lugar centro de la localidad. 

Entrevistadora: ¿Considera Ud. que el municipio podría estar interesado en este 
proyecto? 

Y o estoy convencido, de que si tenemos un buen alcalde imp lsa este tipo de 
actividades y el siempre esta viendo las mejoras del Cantón porque no este realizar 
esta actividad que va a dar a conocer mucho más al cantón este a engalanarlo a 
visitado por propios y extraños creo que no no habría problema de parte de nuestro 
alcalde licenciado Daniel A vectlla en apoyar este tipo de actividad. 

Entrevistadora: ¿El municipio cuenta los recursos técnicos y logtsticos para este 
evento? 

Mmm ... si yo creo que si yo creo que hay una partida para para promoción turística 
este y el municipio cuenta can este presupuesto cuenta con esto para impulsar las 
actividades turísticas. Listo le realizamos las encuestas a Jefe de relaciones públicas 
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ANEXOAN. 

ENTREVISTA DE LOS MIEMBROS DEL GAD DEL CANTÓN Y AGUACID. 

Nombre del Funcionario: lng. Andrés Silva 

Cargo: Jefe del departamento de Planificación 

Entrevistadora: Nuevamente estamos haciendo una entrevista al encargado del 
departamento de planificación al economista Andrés Silva eeehhh el objetivo de esta 
entrevista es para conocer la percepción la posibilidad de gestión aceptación y grado de 
colaboración que tendría sobre la propuesta y disefto de una feria gastronómica que 
beneficiaria su cantón 

Entrevistadora; De nuestra entrevista seria ¿Cuál es su opinión, sobre el turismo en su 

cantón? 

Andrés Silva.- Buena pregunta este haber el turismo de este cantón es una visión pocos no 
que el turismo más vienen en el mes de julio hay agosto que son las fiestas de cantonización y 
las fiestas de san Jacinto de Yaguachi en ese en esos dos meses son los que el turismo es 
diferente 

Entrevistadora: ¿Que atractivo sus servicios son los más visitados o consumidos por los 

turistas o visitantes según se perspectiva? 

Andrés Silva.- Bueno mmm ... consumido la fritada como tenemos la fritada en el km 26 y 
aqui en el cantón que es la cabecera también hay buena fritada en lo que sea de comida y 
visitado estructuralmente es la iglesia la iglesia de san Jacinto de san Jacinto Y aguachi que es 
la que nos visita mas \ 

Entrevistadora: Al hablar de gastronomía que platos típicos nos puede mencionar 

Andrés Silva .- Bueno hay variedades como le decía este la fritada, el seco de pollo, josshhh, 
el seco de pato, ehhh ehhh, yanm yapingacho variedades de platos que, que se da aquí. 
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Entrevistadora: Ahora en cuanto los establecimientos de comida usted cree que el personal 

está capacitado en el manejo y manipulación de alimentos 

Andrés Silva.- He capacitado no pero si tienen pequeños conocim·entos no que si le faltan 
este capacitarse para que ellos puedan manejar bien el producto bien los productos 
alimenticios si es necesario 

Entrevistadora: Ahora cuanto establecimiento tienen en el registro de turismo y licencia de 

funcionamiento 

Andrés Silva .-Ese dato no lo tengo en si por qué no lo manejo directamente pero ese dato lo 
puede dar más turismo 

Entrevistadora:¿En alguna ocasión el Municipio ha organizado una feria gastronómica? 

mmmm ... No. 

Entrevistadora: Alguna vez el Municipio ha entregado un aval para una feria gastronómica? 

No ... nooo creo. 

Entrevistadora: El producto turístico de nuestro proyecto sería una feria gastronómica que 

resalte la comida típica del cantón ¿Cuál es su opinión acerca de estt:· proyecto? 

Andrés Silva.- mmmm .. .. Me parece mmmm ... bien, excelente porque igual llamaríamos 
más las cuestiones turísticas y que podrían venir los turistas de otro ' cantones para poder ver 
el proyecto en fm 

Entrevistadora: Que piensa Ud. Que le falta al personal para que pueda participar en el 

producto turístico? 

Andrés Silva.- Capacitación por que no no manejan un buen este aseo a veces o una buena 
estrategia de plato como servir como servir el plato 
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Entrevistadora: El proyecto se realizaría dos veces al año esta Ud. De acuerdo con esta 

proyección 

Andrés Silva.- A mí me parecería que hubiere sido tres porque tres porque somos tres 

parroquias aquí en el cantón hay tres parroquias en la cabecera cantonal, boliche y virgen de 
Fátima, sería una en cada cantón en cada parroquia. 

Entrevistadora: ¿En qué lugar sugiere la ubicación de la misma siendo en este caso en la 

cabecera cantonal? 

Andrés Silva.- En el céntrico en el parque central en las parroquias en todas partes céntricas. 

Entrevistadora: Considera usted que el municipio estaría interesado en este proyecto. 

Andrés Silva.- Viendo del ámbito turismo al municipio le beneficia bastante porque un eeeh 

es competencia del municipio para que pueda el turismo generar también ingresos y todo. 

Entrevistadora: El municipio cuenta con los recursos técnicos y logísticos para este evento. 

Andrés Silva.- Eeeh, si se coordina mmm si hay una coordinación este que sea bien si se 

puede coordinar y tener los requisitos que tengamos. 

Entrevistadora: Muy bien muchas gracias muy amable. 

\ 
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ANEXOAÑ. 

ENTREVISTA DE LOS MIEMBROS DEL GAD DEL CANTÓN YAGUACHI. 

Nombre del Funcionario: José Mora 

Cargo: Vice-alcalde 

Entrevistadora: El objetivo de esta entrevista es para conocer la percepción la posibilidad de 
gestión aceptación y grado de colaboración que tendría sobre la propuesta y diseño de una 
feria gastronómica que beneficiaria su cantón 

Entrevistadora: De nuestra entrevista seria ¿Cuál es su opinión, sobre el turismo en su 
cantón? 

EeeH En el turismo en el cantón Y aguachi como todos los cantones deberían 
promocionarse turísticamente ya que eso da beneficio a los cantones al cantón y y a 
los mismos habitantes sería muy importante he tener acá ya un lugar más turistico 
para así llamar a todos los cantones provincias vecinas para que hagan turismo 
Yaguachi 

Entrevistadora: ¿Qué atractivo sus servicios son los más visitados o consumidos por los 
turistas o visitantes según se perspectiva?. 

Aquí los visitantes vienen por asunto de, de del tren que vienen dos horas ellos bajan 
del ferrocarril se van hasta la catedral asuntos turísticos a visitar de paso a san Jacinto 
de Yaguachi 

Entrevistadora: Al hablar de gasrl-onomía que platos típicos nos puede mencionar 

Aquí los platos típicos son el yapingacho, la fritada, los balones de verde hay un 
meloso que últimamente que están haciendo acá de gallareta que eso es algo 
novedoso eso nunca había antes eso acá y los key de los reyes muy conocido aquí 
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Platos típicos son yapingacho, fritada, bolones de verde, últimamente están haciendo 
el Caldo de Gallareta y eso es algo novedoso y los cake de n~yes que es muy 
conocido en Y aguachi. 

Entrevistadora: El personal de los establecimientos de comida están capacitados para 
la manipulación de los alimentos. 

No están capacitados, yo creo que debe haber capacitación para ellos ya que debería 
haber uno de los mejores restaurantes aquí en ya guachi para atender a los turistas, ya 
que debemos mejorar muchísimo para eso pedimos ayudar a quien nos puedan 
ayudar para que nos den un seminario para ellos. 

Entrevistadora: Cuántos establecimientos tiene en el registro de turismo y licencia de 
funcionamiento por parte del ministerio de turismo 

Por parte del ministerio de turismo tenemos nosotros lo que es la obra que hemos 
hecho que es el Parque acuática es uno de los lugar reconocidos por el ministerio, 
también puede ser por contraloría de nuestra autoridad presupuesta, también tenemos 
complejo ecoturismo, tenemos cancha deportivas, cancha de futbol, laguna acuática, 
cancha de tenis. 

Entrevistadora:¿En alguna ocasión el Municipio ha organizado una feria gastronómica? 

No. 

\ 

Entrevistadora: ¿Alguna vez el Municipio ha entregado un aval para una feria 
gastronómica? 

No. 

lJCTUR · BIBIJOTICA 
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Entrevistadora: Con respecto al producto turístico que estamos elaborando lo cual es 
una feria gastronómica que resalta la comida típica del cantón ¿Cuál es su opinión de 
este proyecto? 

El proyecto es muy bueno, deberían hacer como ahora que tenemos la oportunidad de 
las fiestas del mes de Agosto, que es una fiesta de turismo de devoción de las fiestas 
de Y aguachi deberían promocionar la parte gastronómica, no hacerlo una vez sino 
unas cuantas veces, Que en realidad impulsa a que la gente tendría algo de comentar a 
los turistas. 

Entrevistadora: ¿Qué piensa usted que le falta al personal para que pueda participar 
dentro de la feria gastronómica? 

Principalmente tiene que ser un amplio, tiene que ser higiénicamente preparado los 
alimentos y poner atractivos, llamativos del producto que se va a vender, porque 
ellos deberían de saber que van a vender, porque ellos deberían poner que incursa, 
que venden y la gente elijaría lo mejor. 

Entrevistadora: El proyecto se desarrollaría 2 veces al año está usted de acuerdo con 
esta proyección. 

El proyecto es muy bueno como para empezar, pero seria 1 vez al año para que este 
proyecto valla quedando y haciéndose una costumbre 

Entrevistadora: Si se realizara el proyecto, ¿En qué lugar sugieTe usted la ubicación 
del mismo? 

Aquí la ubicación seria en la parte del centro x asunto de que aquí hay mucha venta 
de dulce, muchos comerciantes que tiene puesto de ropa y muchos artículos más, y 
ya está copado habría que buscar un lugar adecuado y amplio para poderse hacer. 

Entrevistadora: ¿Qué idea nos recomendaría para poder realizar esta feria 
gastronómica? 
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Seria los días sábados, domingos ya que las gente salen por su trabajo diariamente y 
feriados 

Entrevistadora: Considera usted que el municipio podría estar interesado en este 
proyecto. 

Si, ya que están presto apoyar con lo que necesiten incluso el espacio físico o algún 
permiso que necesiten 

Entrevistadora: El municipio cuenta con los recursos técnicos y logísticos para este 
evento. 

Sí, creo que podemos darle un poco de seguridad con los guardias municipales, 
policías para que la gente esté segura. 
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ANEXOAO. 

Formato de Entrevista para las operadoras turísticas 

Nombre: Srtas. Carla Correa y Elizabeth Cano 

Entrevistadora: ¿Cuánto tiempo lleva como operadoras? 

Tres años aproximadamente. 

Entrevistadora: ¿Qué atractivos turísticos visitan los turistas? 

Bueno ... solo la iglesia es por el tiempo que tienen los turistas y al retornar 
vienen cansados. 

Entrevistadora: ¿Duración de la visita en el cantón de los turistas? 

mmmm ... aproximadamente 15 minutos 

Entrevistadora:¿ Qué perfil de turistas que traen con ustedt~s? 

Nacionales y extranjeros. 

Entrevistadora:¿Ustedes creen que la operadora que ustedes representan 
permitiera la visita a los turistas en la feria gastronómica? 

\ 

mmm ... si, siiiii ... 

Entrevistadora:¿Los turistas permanecerían en la feria gastronómica? 

Si. 



185 

Entrevistadora:¿Permitieran consumir alimento siempre y cuando tenga 
estándares de consumo? 

Si. 

' 



ANEXOSAP. 

RUC: 0924969272001 Guayaquil, 27 de agosta de 2015 

Sres. 

Presente.-

CANT DETAllE U~~~~~O VALO TOTAL 

12 unla. fabl1coclón, montaje y DetmonlaJe de 12 
• Slandt pclfa fel1a Gatlron6mlco. 

Stonds de 3x3m en Tubo cuoclraoa con 
techo y laterales de lona toldo hermético 
Con velero e'l los puntas para fácil 
instalación. 
Letreros identiflcatlvos en vinil Impreso a tul! 
color sobre Sintro de 3mm con ojolillos. 
Lonas impresos o fu!l color can ojoilllos con 
1mogen ldentificatlvo de cado stand 
Medidas: 3x 1.20m 

\ 

$ 450.00 $ 5<00.00 
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ANEXOSAQ. 

IIUC: 09Uf69272001 

JOCi. vnt:J 

100( Jl't ¡ 

Dlleilo • lmpqotlón d• molellal POP pGIQ fllfla 
aaslroll6mlca 

\ 

;.. f ·hth ,.,_..:; Popt7. ;_•;ucr e t:-fl; o Jtr::. : ~- gt 

lm,rl"es<~n •..¡U C"iiC: ' l'ldOS N") ~n-zt . 
vc,ofl•es A5 Pooe .::ovcne trille ~.la 1 1 -q 
fn~pes16r 'J ·-·"J<!C"': klt10s "'io Sor~iz 
ir:pti(~S A4 PoPt, ~vuche brillo de l ~JI' 

lmpceo:,ior~ t ... Ji .: .")l.Vf ... ~ ~-.. e S.Jrr.¡z 
Rf"~ 1 'p ' •:Je- 0.80 ;. 2~1 
P.'l:~ _,_Ji~ er 1ono tmPI'~l o fvil '"' · ... :y 

cor- PO o~ er' 1-7.- ;0$~~-l~ ~ lf""tS~a:o -~~ 

an 6 ¡,: ..... nt.:. Miiogrv. E:.i 2:6. t"l1...'fón y SO! lo 
E.-·!r,:_ldtl .:Je '"O·d..KJ-'"'i. Medkli'J1; S • 'r 

$ o.:1 

$4500 
$50(() 
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$ 1:\C.CO 

$ 6000 

$ :?:·().00 

$ ~v.oo 

$ l5C•.OO 

$ 790,00 

$ '14.10 
S 1184.&0 



ANEXOSAR. 

RUC: 0924949272001 Guayaquil. 27 de agosto de 2015 

Sres. 

Pr~nte.-

so..,ldo ambiental y 
~umlnoclón. 

1 unid. • Creoclón de puntos de 13 puntos de luz 
poro stonds. 

• Colocación de coja de socket de seguridad 
• Insta ación y desinstalación de reflectar"' 

ubk:CJdos en el perimetro del evento. 

1 

• Instalación de Equipos de Sonido can bases 
de sooorte. 

Dn·twón: E.rmrmldm I+:?ll E · JO d1 agwto v ('/nnlnU &1/.in 

1ilf Y365357 

E-nntk aru.publut!Ano-sll@hobrt.atLcum-artpublteúano.sa1ji~tl.wm 

G1A11.vatpd - FLtUJtim 
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ANEXOS AS. 

RUC: Ot24969272001 Guayaquil ?7 de agosto de 2015 

Sres. 

Presente.· 

12 unid. estampadas), y manteles. 
Manteles en lona pláSiiea estampado en 
un cOlor con logo de lo f'Eiria. 
Gotros de cocino con logo estampado 
en cvotricromia. tamar'\o stondort 
Cornisetm en diferentes tollas 
estampados en cuofricromia 
Mandiles en lelo con bOlsillos delanteros. 
estampados con togo en cuotrlcromlo. 

\ 

$ 30.00 

l)¡ucctolt. F:mu:mld4s J+lJ,¡ E • JO cú agwto 1 C/nrwtú &lün 
T•lf fi365357 

$ 36(1,()() 

' 

E"'lltL a rt,pvbluzlano-sa@JI.omtaú.c~rtO-Jari!>g.,.."l rom 
G~-F~ 1 
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ANEXOS AT. 

;. ,A. 

Guayaquil. 27 de agosto de 2015 

Sres. 
Presente.-

Tengo el gusto de presentarle lo siguiente cotización: 

CONTRATACIÓN OE PRODUCTOS Y SERVICIOS 
COMUNICACIONALES: 
A viso Publicitario en Prenso 

' f·IUMERO DE ANUNCIOS 
1 
, MEDIO A PUBLICAR 
1 ------

1 SECCIÓN 

~ 
DIARIO EL UNIVERSO 

Vida y Estilo 
Pág. Entretenimiento. 
Hoja Derecho ____.__ 

FORMATO Doble columna. Color 
Dimensiones: 9,6x 16.86cm 

PUBLICACIÓN __ tD_om1ngo 30 de Ago~o 
PLAZO DE EJECUCIÓN 1 día. 

----'---- J 

Sub total: $ 750.00 
IV A. 12%: $ 90,00 

Total: $ 840,00 
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ANEXOSAU. 

Sres 
Presente.-

GuayaquiL 27 de agosto de 201!· 

Ter¡go el gusto de presentarte lo siguiente cotización: 

,. COtiTRATACIÓN DE PRODUCTOS Y SERVICIOS 
COMUNICACIONALES: 

Creación de Fon Poge promociono! en Facebook. Incluye: 

• Banner de Cabecero 
• Elaboración de Vi"'etas Avanzadas 
• Anólisis de Comportomier ·o de Usuarios 
• Micro-Publicidades 
• Creación de 3 Banner poro personalizoción 
• Envio de Invitación vinculado promocionando 

su fon poge emp!'esoriol o uno base de dolos de 300.000 
contactos fuero de Focebook 

• Seguimientos de contactos dentro del 
focebook 

\ 

• Mapa de Ubicac•ón de lo Empresa 

Sub total: $ 500.00 
IV A. 12%: $ 60,00 

Total: $560.00 
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ANEXOS AV. 

Sres. 
Presente.-

' . 
• A 

Guayaquil. 27 de agosto de 20 ' S 

Tengo el gusto de presentarle lo siguiente cotización : 

, COIIIrRATACIÓN OE PRODUCTOS Y SERVICIOS 
COMUNICACIONAlES: 
Paquete de Cul\os y menciones 

NÚMERO DE CUÑAS 

MEDIO A TRANSMISTIR 

PROGRAMAS 

DI AS 

PLAZO DE EJECUCIÓN 

... - .. 
4 (De Lunes a Viernes) 1 

-: Radio OndaPos~iva 94.1 Fv\ 

' Buenm Dios (07HOO a 08H3:l) 
Camella con Ritmo (OBHOO -
12HOO o 13HOO) 
Segu1mos Pega os ! 14H30 o 
1 SH30 1 BHOO) _J 
20 dios •aborabies J 
1 MES. ------

Sub total : $ 1000.00 
IV A. 12%:$ 120.00 

Total: $1120,00 

Son: Mil ciento veinte 00/100 dólares 

\_ :{~~,) / A~ 
Msc. Marltza ~arolls r 
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