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Resumen

La presente investigacion analiza la percepciéon de los visitantes sobre la oferta turistico-
gastrondmica de la ciudad de Cuenca, Ecuador, con el objetivo de identificar su impacto en
la experiencia del turista y determinar su relevancia como elemento estratégico dentro del
desarrollo turistico local. A través de una metodologia cuantitativa basada en encuestas
aplicadas a 435 visitantes, se obtuvieron resultados que evidencian una valoracién
mayoritariamente positiva de la gastronomia local: el 77.7% considerd la gastronomia como
un aspecto “muy importante” en su visita, y un 89.4% afirmé que recomendaria la experiencia
culinaria de la ciudad. Factores como la calidad de la comida (72.2%) y el servicio al cliente
(66.0%) fueron los mas influyentes en la percepcién general. Sin embargo, se detectaron
areas de mejora en aspectos como la ambientacion, la variedad de platos y la atencion en
ciertos establecimientos, especialmente entre los visitantes que manifestaron una postura
neutral. El analisis de los datos sugiere una correlacion moderada entre calidad percibida y
satisfaccion, lo que refuerza la necesidad de implementar estrategias integrales que
fortalezcan la identidad culinaria local, estandaricen la calidad del servicio y articulen mejor la
oferta gastrondmica con el entorno turistico. Se concluye gue Cuencatiene un gran potencial
para consolidarse como un destino gastrondmico de referencia, siempre que se atiendan los
desafios identificados y se aproveche la experiencia culinaria como un eje diferenciador en la
promocion turistica.
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Abstract

This research analyzes the perception of visitors about the tourist-gastronomic offer of the city
of Cuenca, Ecuador, with the aim of identifying its impact on the tourist experience and
determining its relevance as a strategic element within the local tourism development. Through
a quantitative methodology based on surveys applied to 435 visitors, results were obtained
that show a mostly positive assessment of the local gastronomy: 77.7% considered
gastronomy as a “very important” aspect in their visit, and 89.4% stated that they would
recommend the culinary experience of the city. Factors such as food quality (72.2%) and
customer service (66.0%) were the most influential in the overall perception. However, areas
of improvement were detected in aspects such as the atmosphere, the variety of dishes and
the service in certain establishments, especially among tourists who expressed a neutral
stance. The analysis of the data suggests a moderate correlation between perceived quality
and satisfaction, which reinforces the need to implement comprehensive strategies that
strengthen the local culinary identity, standardize the quality of service and better articulate
the gastronomic offer with the tourist environment. It is concluded that Cuenca has great
potential to consolidate itself as a gastronomic destination of reference, provided that the
identified challenges are addressed and the culinary experience is used as a differentiating
axis in tourism promaotion.

Keywords: Gastronomy, tourism, visitor perception, satisfaction, Cuenca
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INTRODUCCION

En el contexto del turismo contemporaneo, la gastronomia ha dejado de ser un simple
complemento del viaje para convertirse en un componente central de la experiencia turistica.
Cada vez mas viajeros buscan sumergirse en la cultura de los destinos a través de su cocina
local, lo que ha generado un auge del denominado turismo gastronémico. Este fendmeno ha
permitido que ciudades con fuerte identidad culinaria, como Cuenca, en Ecuador, destaquen
en el panorama turistico nacional e internacional. Cuenca, declarada Patrimonio Cultural de
la Humanidad por la UNESCO, posee una rica tradicion gastrondémica que combina
ingredientes ancestrales, técnicas heredadas y una creciente innovacion culinaria. En este
marco, comprender cdmo los visitantes perciben la oferta gastrondmica de la ciudad se vuelve

crucial para el desarrollo sostenible de su estrategia turistica.

La presente investigacion tiene como objetivo analizar las percepciones de los turistas que
visitan Cuenca respecto a su oferta turistico-gastronémica, con énfasis en la calidad
percibida, el nivel de satisfaccion, los factores que influyen en su experiencia y la disposicién
a recomendarla. A partir de una metodologia cuantitativa, basada en encuestas aplicadas a
visitantes nacionales e internacionales, se pretende identificar los elementos clave que
conforman la experiencia gastronoémica y establecer si esta responde a las expectativas del
visitante moderno. Ademas, se busca contribuir al fortalecimiento de la ciudad como destino
gastronomico, alineando los resultados obtenidos con los lineamientos y necesidades

institucionales de la Fundacion Municipal Turismo para Cuenca.

Este estudio cobra especial relevancia en un contexto donde las tendencias
internacionales apuntan a una mayor personalizacion y calidad en las experiencias
gastrondmicas, en las que el turista no solo consume un producto alimenticio, sino que
participa de una vivencia cultural significativa. Por ello, conocer con precisién las valoraciones
de los visitantes permite generar estrategias mas efectivas de promocion, mejora continua y
articulacién entre oferta turistica y culinaria, posicionando a Cuenca como un referente

gastronémico en el pais y la region andina.
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METODOLOGIA DE INVESTIGACION

Disefio de investigacién

En el presente proyecto, se utilizara la investigacion descriptiva y documental como su

principal direccionamiento para un adecuado analisis.

Investigacion descriptiva

Como su hombre lo indica, esta tiene el principal objetivo de describir todos los rasgos
y caracteristicas apropiadas del mercado en el que se implementara (finalidad de estudio),
esto se realizara por medio de encuestas. Por lo tanto, la investigacidn descriptiva procedera
a describir la caracterizacion de un grupo consumidor, el cual podria ser el mercado en el que
se centre el emprendimiento a realizar, mediante esta modalidad se calculara el porcentaje
de poblacion esencial que mostrara cierta conducta por consiguiente se podra realizar

predicciones futuras y se determinara si el emprendimiento es viable.

Investigacion documental

Estd investigacion hace referencia a obtener, interpretar, comparar y analizar
informacién sobre un objeto de estudio a partir de fuentes documentales tal es el caso de
registros, libros, documentos de archivo, este método brindara informacién sobre la
gastronomia tradicional de las regiones del Ecuador y datos importantes que han recolectado
expertos en el tema y que seran datos confiables con fuentes bibliograficas, esta informacion
nos ayudara con creacion de productos Unicos y novedosos con la materia prima tradicional

de los pueblos aledafios al sector.
a) Identificaciéon de los elementos de la oferta gastronémica en Cuenca

En la primera fase, se trabajara mediante la observacién documental y se revisara el
Catastro turistico actualizado hasta septiembre del afio 2023, para categorizar las principales
ofertas. Y debido a la cantidad de establecimientos se ha enfocado el estudio en el casco
central, seleccionando asi Unicamente los establecimientos de alimentos y bebidas que
pertenecen a la categoria mas alta: restaurantes (5 tenedores); cafeterias (2 tazas); bares (3
copas) (Figura 1). Ademas, se ha tomado en cuenta los establecimientos conocidos como
Rooptops (Figura 2), ubicados alrededor de toda la ciudad, independientemente de la
categoria que pertenece, porque al ser establecimientos en tendencia tienen mayor acogida
de turistas ya sea nacionales o internacionales. Esta clasificacion se obtuvo a partir del

catastro turistico proporcionado por la FMTPC.
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CAPITULO 1: IDENTIFICAR LOS ELEMENTOS QUE COMPONEN LA OFERTA DEL
TURISMO GASTRONOMICO EN ESTABLECIMIENTOS COMO RESTAURANTES,
CAFETERIAS Y BARES DEL CENTRO HISTORICO Y ROOFTOPS DE LA CIUDAD DE
CUENCA.

1.1 Contexto histdrico de la gastronomia en Cuenca

La historia gastrondmica de Cuenca es un reflejo de su ricay diversa herencia cultural,
gue se ha desarrollado a lo largo de varios siglos, desde la época prehispanica hasta el auge
gastrondmico contemporaneo. Antes de lallegada de los espafioles, laregion estaba habitad a
por los Cafaris y los Incas, quienes desarrollaron una dieta basada en productos autéctonos
como el maiz, la papa, el melloco, la quinua, y diversas legumbres. Estos ingredientes
formaron la base de una gastronomia simple pero nutritiva, que incluia platos como el cuy
asado, una fuente importante de proteina que aiun hoy es emblematica en la regién (Cobos,
2022).

Con la llegada de los colonizadores espafioles en el siglo XVI, la gastronomia de
Cuenca experimenté una transformacion significativa. Los espafioles introdujeron nuevos
ingredientes como el trigo, la cebada, el arroz, y carnes como el cerdo y el pollo, que no solo
ampliaron la paleta de sabores disponibles, sino que también cambiaron los métodos de
preparacion de los alimentos. La introduccién de técnicas culinarias europeas, como el
horneado y el uso de especias, llevé a la creacion de platos que combinaban elementos
indigenas y europeos, como el mote pillo, que se convirtié en un simbolo de la fusién cultural

en la gastronomia cuencana (Gallegos-Riofrio et al., 2024).

La cocina cuencana se desarroll6 en los siglos XVIII y XIX, a medida que la ciudad se
consolidaba como centro cultural y comercial del sur de Ecuador. La influencia de otras
civilizaciones, sobre todo a través del comercio, introdujo nuevos productos y recetas que se
modificaron para adaptarse a las costumbres locales. Con el establecimiento de fondas y
pequefos restaurantes que servian tanto cocina tradicional como creativa, esta época

también marcé el inicio de una mayor diversidad en la oferta culinaria (Sotomayor, 2012).

La urbanizacion y la modernizacion que acompafiaron al siglo XX influyeron
notablemente en la cocina de Cuenca. El acceso a una mayor variedad de ingredientes fue
posible gracias a la liberalizacibn econdmica y la globalizacién, lo que foment6 la
experimentacion y el desarrollo de nuevas recetas. Sin embargo, la comida de Cuenca ha
sabido mantener su esencia a pesar de estas influencias externas, conservando las recetas
tradicionales y las celebraciones gastrondmicas que son un componente esencial de la
identidad de la comunidad (Pla Rusca, 2021).

Jéssica Isabel Arévalo Arpi - Andrea Estefania Tacuri Chicaiza
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La cocina de Cuenca ha florecido en las ultimas décadas, consolidando su posicién
como importante destino de turismo culinario. Este “boom” se debe en parte al creciente
atractivo mundial de la comida ecuatoriana y a las iniciativas de los chefs de la region para
desarrollarla y comercializarla. En el corazén de Cuenca, los restaurantes de lujo conocidos
como “cinco tenedores”, junto con cafés, bares y azoteas, han surgido para ofrecer a los
turistas una experiencia gastronémica refinada y variada que mezcla lo antiguo con lo nuevo.
A través de su oferta culinaria, estos negocios no solo atraen a turistas de todo el pais y del
mundo, sino que también contribuyen significativamente a la promocion de la cultura de
Cuenca (FMTPC, 2023).

Figura 1. Historia Gastron6mica de Cuenca.

Historia Gastronémica de Cuenca - Linea de Tiempo
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1.2 Turismo gastronémico

Segun Millan y Agudo (2010), esta es una actividad turistica de las que son
mayormente conocidas en los viajes a otros lugares determinados, motivada en la persona
por la aficién de visitar y degustar alimentos tradicionales como medio para acercarse a la
cultura, historia y costumbres de una determinada zona geografica, con propdsitos
recreativos o de ocio, que tiene como resultado la visita a productores primarios Yy
secundarios de alimentos, festivales gastronémicos, ferias alimentarias, eventos,
mercados de agricultores, demostraciones culinarias de calidad o cualquier actividad
turistica relacionada con la gastronomia. Sobre todo, en los Ultimos afios, el turismo
gastrondmico ha surgido como un sector importante del negocio turistico mundial. Este tipo
de viaje se centra en la blusqueda de auténticos encuentros gastrondémicos que permitan a
los turistas involucrarse plenamente con las costumbres y la cultura locales a través de la
cocina (Barzallo, 2021).

Segun Michael Hall (2022), el turismo gastronémico es algo mas que comer y beber
al momento de viajar; es toda una experiencia cultural enriquecedora cultural que implica
visitar los establecimientos locales y conocer personas. Cuenca es el lugar adecuado para
los visitantes y amantes de la buena comida por su variada oferta gastronémica y exquisito

legado cultural.

Jéssica Isabel Arévalo Arpi - Andrea Estefania Tacuri Chicaiza



UCUENCA 13

El turismo gastronémico es fundamental para el desarrollo cultural y econémico de un
lugar en especifico (Barzallo y Pulido, 2023). De esta forma se generan ingresos y
oportunidades de negocio dentro de la poblacion loca promoviendo la preservacion de la
historia cultural (Buhalis, 2020). Segun Genoveva Millan (2021), este tipo de turismo ayuda a
la sostenibilidad y la diversificacion de la oferta turistica, ya que atrae a diferentes segmentos
de turistas en obtener nuevas experiencias auténticas y culturales. Ademas, fomenta el
desarrollo de la agricultura local y la produccion de alimentos artesanales, promoviendo la

sostenibilidad y el comercio justo.

1.2.1 Ventajas y desventajas

El turismo gastronémico ofrece numerosas ventajas tanto para los destinos turisticos
como para los visitantes. Una de las principales ventajas es la generacion de ingresos y
empleo parala comunidad local. Al atraer turistas interesados en la gastronomia, se crea una
demanda constante para restaurantes, mercados, productores locales vy talleres culinarios, lo
gue resulta en un impacto econémico positivo (Buhalis, 2020).

La sostenibilidad y variedad de la oferta turistica se ven muy favorecidas por este tipo
de viajes. Dado que los viajeros buscan experiencias genuinas y estan dispuestos a pagar
por ellas, este tipo de turismo fomenta la conservacion y el aprecio de las tradiciones
culinarias y culturales. En este marco, se fomenta la innovacion y la conservacion de las
practicas tradicionales por parte de los productores locales. Ademas, se fomenta la
sostenibilidad, ya que el turismo gastronémico suele apoyar la produccién artesanal de
alimentos y la agriculturalocal, lo que disminuye la dependencia de las importaciones y apoya
los principios del comercio justo.

A pesar de sus numerosas ventajas, el turismo gastrondmico, al igual que las
diferentes tipologias turisticas, también presenta algunos desafios, uno de los principales es
la posibilidad de sobreexplotacion de los recursos locales. La afluencia masiva de turistas
puede llevar a una presion excesiva sobre los sistemas agricolas y de produccion local, lo
gue podria resultar en una disminucion de la calidad de los productos y una degradacion del
entorno natural. Ademas, la comercializacion excesiva de la gastronomia local puede llevar a
una pérdida de autenticidad, ya que los destinos podrian adaptarse demasiado a las
expectativas de los turistas y alejarse de sus raices culturales. También existe el riesgo de
desigualdad economica, donde los beneficios del turismo gastrondmico no se distribuyen
equitativamente entre todos los actores de la comunidad local, beneficiando principalmente a
los grandes negocios y dejando de lado a los pequefos productores y vendedores. A pesar
de esto, con una buena planificacion turistica en los destinos se podran disminuir estas

desventajas.
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1.2.3 Referentes del turismo gastrondmico a nivel mundial

Varios paises se destacan como ejemplos exitosos de turismo gastronomico debido a
su capacidad para resaltar su herencia culinaria y atraer a turistas en busca de experiencias
Unicas. Espafia es uno de los lideres globales en este &mbito, con regiones como Catalufia 'y
el Pais Vasco, famosas por sus tradiciones gastronémicas y su enfoque en la innovacién. La
cocina espafiola se ha consolidado como un referente internacional gracias a platos
emblematicos como la paella, las tapas, y su reconocida vanguardia culinaria liderada por
chefs de renombre mundial, lo que ha posicionado al pais como un destino preferido para los
amantes de la gastronomia (Pla Rusca, 2021).

Otro ejemplo a reconocer es Japdn, que cuenta con una gran abundancia de platos
de comida tradicionales, que van desde el conocido sushi hasta el ramen. Dentro de la
conservacion cultural se encuentran practicas tradicionales como las ceremonias de té y los
famosos mercados tradicionales Tsukiji, donde los turistas pueden experimentar directamente
la calidad y la frescura de los mariscos. Los turistas cada afio se sienten sumergidos en las
costumbres las cuales brindan experiencias Unicas en el mundo (Yamamoto, 2020).

Italia también puntda muy alto por su compromiso de utilizar sélo los ingredientes
locales mas frescos y su amplia variedad de cocina regional, como la pizza y la pasta.
Ejemplos de como el turismo enogastronédmico se combina para ofrecer una experiencia
completa son Sicilia y Toscana, donde destacan el vino, el aceite de oliva y otros productos
comunes.

Cuna de la gastronomia sofisticada, Francia es conocida en todo el mundo por su alta
cocina, que incluye delicias como la creme brllée, el foie gras y los cruasanes. Ademas,
Francia cuenta con notables rutas del vino en zonas como Burdeos y Champafia, que atraen
a millones de turistas cada afio.

México es uno de los paises mas representativos en cuanto a gastronomia a nivel
mundial, con su oferta culinaria llena de color y vitalidad, proporciona una experiencia de
inmersion total de su cultura a través de platillos representativos como el mole, los tacos y los
burritos. Es muy reconocida a nivel mundial y considerada como Patrimonio inmaterial de la
Humanidad por parte de la UNESCO, la cocina mexicana no solo mantiene sus tradiciones,
Si N0 gque se reinventa continuamente para preservar su atractivo a nivel internacional
(Gonzéles, 2019).

Por otro lado, Tailandia es conocido como un destino Unico dentro del turismo
gastronomico y fundamental para los turistas, gracias a la oferta Unica de sabores picantes y
dulces en platillos como el pad tai o el curry verde. La gran cantidad de mercados nocturnos

y clases de caocina han convertido a Tailandia en un referente global en este sector.
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En estos paises mencionados no solo han logrado conservar sus tradiciones
culinarias, si no que las han integrado en sus estrategias turisticas generando de esta forma
mayores oportunidades de atraccion de clientes y por supuesto turistas interesados,

aportando también al crecimiento econémico local de sus respectivas naciones.

1.2.4 Sostenibilidad en el turismo gastronémico

Al dar a conocer a los visitantes la cultura y los productos locales de forma respetuosa
con el medio ambiente, el turismo gastronémico puede ser un componente vital en la
promocion de practicas sostenibles. Este tipo de viajes fomenta la compra y el consumo de
productos gastronémicos regionales, lo que impulsa la agricultura regional y reduce la huella
de carbono del transporte de alimentos. Ademas, muchos restaurantes estdn adoptando
practicas sostenibles, como ofrecer mends de temporada que tengan en cuenta la
disponibilidad natural de verduras, emplear ingredientes ecol6gicos y métodos de agricultura
regenerativa. Ademas de ayudar al medio ambiente, estos programas ensefian a los viajeros
el valor de la sostenibilidad y les motivan a tomar decisiones mas reflexivas y responsables
cuando viajan (OMT, 2019).

El turismo gastronémico ha cambiado drasticamente en los Ultimos afios, reflejando
varias tendencias nuevas que estan modificando la forma en que los viajeros disfrutan de la
cocina de un lugar. Cabe destacar la aparicion de los festivales gastronémicos, que atraen a
miles de turistas deseosos de probar la cocina local e interactuar con chefs famosos (OMT,
2019). Ademas, debido a que ofrecen experiencias mas estructuradas e instructivas, los tours
culinarios -que ofrecen recorridos tematicos por determinados lugares conocidos por su
gastronomia- son cada vez mas populares. Ademas, los turistas se interesan cada vez mas
por la cocina callejera, ya que buscan sabor y autenticidad en entornos poco convencionales
(Pla Rusca, 2021). Estos patrones apuntan a un alejamiento de los restaurantes turisticos
populares y a un acercamiento al caracter culinario genuino del lugar, hacia experiencias

gastronémicas mas inmersivas y auténticas.

1.3 Oferta turistico-gastrondémica

La oferta turistica del comer va mucho mas alla de solo disfrutar de los alimentos que
se sirven en lugares diferentes a los que las personas estan acostumbradas a consumir en
un lugar especifico. Incluye una gran variedad de aspectos que dejan a los visitantes
sumergirse en las costumbres de comer en un lugar nuevo, comprendiendo como la comida
se vuelve parte clave de quiénes son. Esta vivencia no solo es probar comida tradicional, sino
gue abarca actos culturales que ayudan a saber sobre el pasado, presente del lugar al cudl

se esta visitando.
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Los destinos turisticos gastronémicos pueden ofrecer experiencias multiples, como
cuando se dan visitas a los museos, pero estos estan principalmente enfocados en la
gastronomia, en donde los turistas pueden explorar el origen y la evolucion de los platillos
mas representativos. Estos viajes gastrondmicos permiten sumergirse en la historia local
mediante el reconocimiento de la preparacion de los platos de comida. Segun la Organizacion
Mundial del Turismo (UNWTO, 2019), el turismo gastronémico ofrece la oportunidad de
conectar a los viajeros con las tradiciones culinarias de los destinos, al mismo tiempo en que
se fomenta la sostenibilidad y el desarrollo econdmico local de la mejor manera posible.

Un aspecto clave a tener en cuenta sobre esta oferta es la conexion entre la comida
y el ambiente natural. Larealidad de la comida se muestra en aspectos que dejan a los turistas
ver de cerca el modo de hacer los alimentos, como ir a granjas, vifiedos, huertos y otras
areas donde se cocinan cosas. En estos lugares, los visitantes aprenden no solo de las
maneras de siembra, recoger y hacer, sino también de como el climay el entorno geografico
influyen directamente en las cosas y la calidad de los productos. También en estos
ambientes naturales que dejan tener una union mas fuerte entre la cultura de comida y el
medio ambiente, lo que hace que la vivencia sea ain mejor.

Asimismo, los destinos gastrondmicos han comprendido la importancia de la
gastronomia no solo como un atractivo turistico, sino como un vehiculo para fortalecer la
identidad cultural y la economia local. Segun Richards (2021), la gastronomia se ha
convertido en una herramienta clave para promover la sostenibilidad y apoyar a las
comunidades locales. Muchos destinos fomentan el uso de productos autéctonos y de
temporada, lo que no solo contribuye ala reduccién de la huella de carbono, sino que también
impulsa la economia local y apoya la preservacion de las tradiciones culinarias.

Las actividades que permiten conocer la historia gastronémica de un lugar, como
ferias de productos locales, festivales culinarios y talleres de cocina, ofrecen a los turistas una
comprensién mas profunda del desarrollo cultural y social de la regién. En este sentido, la
oferta turistico-gastronémica no solo satisface el deseo de probar nuevos sabores, sino que
también brinda una experiencia integral que contribuye a la preservacion cultural y al respeto

por las tradiciones autéctonas.

1.3.1 Oferta turistico-gastrondmica en cuenca

En Ecuador el turismo gastronomico ha ido ganando relevancia durante los ultimos
afos, debido a que el pais ha logrado posicionarse a nivel global no solo por su biodiversidad,
sino también por su variada oferta culinaria que incluye ingredientes autéctonos como el maiz,
caco y una gran variedad de frutas y hortalizas. Regiones como la Sierra y la Amazonia
ofrecen platillos tradicionales que fusionan la herencia prehispanica con influencias

modernas. Este impulso ha sido respaldado por programas nacionales que buscan difundir la
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cocina ecuatoriana a nivel internacional, ademas del auge de restaurantes que se centran en
resaltar los productos locales (Ministerio de Turismo de Ecuador, 2020).

Cuenca es una ciudad patrimonial de gran valor en el Ecuador, ha sabido capitalizar
su rigueza cultural y gastronémica para convertirse en un importante destino gastronémico
atrayendo turistas dentro del Ecuador como provenientes del exterior gracias su riqueza
cultural. La oferta turistico-gastronémica de Cuenca es variada, abarcando desde la comida
tradicional, como el mote pillo y el cuy asado, hasta propuestas innovadoras en restaurantes
de mayor calidad. Esta diversidad no solo es atractiva para los turistas nacionales e
internacionales, sino que también refuerza la identidad cultural de la region.

Para promover el turismo gastrondmico en Cuenca, las autoridades locales vy
nacionales han implementado varios programas a nivel local como la organizacion de eventos
como festivales gastrondémicos, concursos de comida tradicional y talleres culinarios tanto
para turistas como para locales. Mientras tanto, el Ministerio de Turismo de Ecuador ha
trabajado en el desarrollo de rutas gastrondmicas que conecten a Cuenca con otras ciudades
del pais. Los festivales gastrondmicos de Cuenca relnen cada afio a productores,
agricultores y chefs locales para resaltar la diversidad gastronémica de la region Sierra, es
una de las iniciativas mas destacadas (FMTPC, 2023).

Para entender la oferta turistico-gastrondmica de Cuenca, es importante detallar la
clasificacion de sus establecimientos.

Tabla 1. Categorizacion de establecimientos turisticos en Cuenca

Categoria Detalle

Clasificados en categorias de hasta cinco

tenedores, destacan aquellos que fusionan
Restaurantes : - L

la cocina cuencana tradicional con técnicas

modernas (FMTPC, 2023).

Estan calificadas con hasta dos tazas, y

muchas de ellas promueven el consumo de
Cafeterias . .

café local, destacando la calidad del

producto ecuatoriano (FMTPC, 2023).

Clasificados con hasta tres copas, estos
lugares ofrecen una variedad de bebidas

Bares locales, incluyendo cocteles elaborados
con ingredientes autoctonos (FMTPC,
2023).
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Estos establecimientos estan en tendencia

debido a sus vistas panoramicas y su

Rooftops oferta variada de alimentos y bebidas,
atrayendo a un publico diverso (FMTPC,
2023).

Nota. Basado en la Fundacién Municipal de Turismo para Cuenca. (2023)

Estos establecimientos son clave en la promocion de Cuenca como un destino
gastronomico de referencia. La clasificacion de los restaurantes y bares se obtuvo del castrato
turistico proporcionado por la FMTPC, que regula y promueve los estandares de calidad en
la ciudad.

Lo tradicional y lo moderno coexisten en la oferta gastronémica de Cuenca de manera
armoniosa. Por un lado, se preservan recetas ancestrales que forman parte del patrimonio
cultural, como el cuy asado y el mote sucio. Por otro lado, los chefs locales han incorporado
técnicas modernas de cocina, innovando con presentaciones y combinaciones de
ingredientes que responden a las tendencias globales. Este equilibrio es lo que ha permitido
a Cuenca posicionarse como un destino que respeta sus raices, mientras se adapta a los

gustos y expectativas de los turistas contemporaneos (Rodriguez, 2021).

Figura 2. Establecimientos de la oferta turistico-gastronémica de Cuenca

Numero de

Establecimiento Nombre Comercial = | Clasificacién ¥ Categoria T Direccién =
1 CAFETERIA LUZ Y SAL CAFETERIA (2) Dos tazas MARIANO CUEVA, CALLE LARGA, 4-48
CASA AZUL GALLERY CAFE CAFETERIA (2) Dos tazas Calle San Sebastidn, Mariscal Sucre, 1-86
3 CASA DE EXPERIENCIAS PACCARI CU CAFETERIA (2) Dos tazas SIMON BOLIVAR, ENTRE TARQUI Y JUAN MONTALVO, 12-60
4 CASA YANGOE CAFETERIA (2) Dos tazas Benigno Malo, Calle Larga, 5-16
5 CHOCOLATERIA DOS CHORRERAS |CAFETERIA (2) Dos tazas SIMON BOLIVAR, PADRE AGUIRRE, 9-49
6 CINEMA CAFE CAFETERIA (2) Dos tazas LUIS CORDERO, PRESIDENTE CORDOVA, 15523
7 EL FRANCES JULIEN ANDRE CAFETERIA (2) Dos tazas HONORATO VAZQUEZ, HERMANO MIGUEL, 6-26
8 FRATO CAFE CAFETERIA (2) Dos tazas JOSE PERALTA, CORNELIO MERCHAN, S/N
9 HISTORICO DISCOTECA (3) Tres copas SIMON BOLIVAR, BENIGNO MALQ, 43344
10 LA CREME CAFETERIA (2) Dos tazas LUIS CORDERO, SIMON BOLIVAR, S/N
11 LIOS DISCOTECA (3) Tres copas PRESIDENTE BORRERO, HONORATO VASQUEZ, S/N
12 SISA CAFE CAFETERIA (2) Dos tazas HERMANO MIGUEL, HONORATO VASQUEZ, 5-10
13 SUNRISE CAFE CUENCA CAFETERIA (2) Dos tazas CALLE LARGA, BENIGNO MALO, 9-38
14 TIESTOS RESTAURANTE  |(5) Cinco tenedores |JUAN JARAMILLO, MARIANO CUEVA, 4-89
15 ZADE BAR (3) Tres copas HERMANO MIGUEL 5-20 HONORATO VASQUEZ

Nota. Datos extraidos del Catastro Turistico de Cuenca, proporcionado por la FMTPC.
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Figura 3. Establecimientos Rooftops en Cuenca

19

Nimero de Nombre Comercial Clasificacién Categoria Direccién
establecimientos
1 Negroni RESTAURANTE |(3) Tres tenedores SIMON BOLIVAR, BENIGNO MALO, 8-44
2 Terra Rooftop 360 RESTAURANTE |(5) Dos tenedores PADRE AGUIRRE, MARISCAL SUCRE, 42948
3 Zaza Lounge 360 Rooftop RESTAURANTE |(4) cuatro tenedores Gran Colombia y Benigno Malo, esq.
4 Cipulas Azules RESTAURANTE |(4) cinco tenedores La Condamine 12-56 y Tarqui.
5 Zielo City View RESTAURANTE |(3) tres tenedores Avenida del Estadio y Florencia Astudillo.
6 Bar del Castillo BAR (2) dos copas Mall Del Rio, 1, Avenida Felipe |l, Cam. a Turi, Cuenca
7 Bogoli Rooftop RESTAURANTE |(3) tres tenedores Simén Bolivar 8-56 Y Benigno Malo Rooftop De Casa Firenza
8 Seiva 7-70 Rooftop RESTAURANTE |(4) cuatro tenedores Sucre 7-70 y Luis Cordeo
9 La Unica RESTAURANTE |(4) Cuatro tenedores BENIGNO MALO, GRAN COLOMBIA, 22160
10 Rooftop Terracota BAR (2) Dos copas ANTONIO BORRERO, JUAN JARAMILLO, 5-64
11 Magic Lounge 360 by Romeo &
Julieta RESTAURANTE |(1) Un tenedor Presidente Cérdova y Tarqui - hotel Santa Ana
12 Café Morlaco CAFETERIA (1) Una taza BENIGNO MALO, CALLE LARGA, 11444
13 Sauja Rooftop RESTAURANTE |(4) cuatro tenedores Ricardo Darquea Granda

Nota. Datos extraidos del Catastro Turistico de Cuenca, proporcionado por la FMTPC.

1.3.2 Identificacion de los elementos que componen la oferta del turismo gastronémico

El turismo gastrondmico es una tipologia de turismo que involucra no solo la comida

y la bebida, sino toda una experiencia cultural alrededor de la gastronomia de un destino.

Incluye la visita a restaurantes, cafeterias, bares, y otros establecimientos como rooftops que

ofrecen experiencias culinarias Unicas. Esta oferta gastronomica también se relaciona con

eventos y festivales, talleres culinarios, y la posibilidad de conocer a chefs locales o participar

en actividades relacionadas con la cultura alimentaria del lugar (UNWTO, 2019). En Cuenca,

esta oferta esta dividida en varios tipos de establecimientos, cada uno con sus propias

caracteristicas que atraen a diferentes segmentos de turistas.

A continuacion, se presenta una tabla que organiza los principales establecimientos

gastrondmicos en Cuenca y sus caracteristicas distintivas:

Tabla 2. Clasificacion de establecimientos en Cuenca.

Tipo de . . : :
o Descripcion Relacion con el Turismo Ejemplos
Establecimiento
_ Atraen a turistas
Ofrecen cocina _
o interesados en ,
tradicional y o o Mote pillo,
Restaurantes ] experiencias culinarias
contemporanea, con un cuy asado,
(5 tenedores) . . completas, con platos que :
ambiente que refleja la cascarita

fusionan lo moderno con

cultura local.

lo tradicional.
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Establecimientos que Fomentan el consumo de
] se centran en el café productos locales y Café negro,
Cafeterias (2 ) . )
| ecuatoriano y ofrecen actian como puntos de cappuccino,
tazas
un ambiente relajado encuentro social y espresso
para socializar. cultural.

Ofrecen una variedad .
_ . Son parte integral de la
de bebidas alcoholicas )
. vida nocturna, atrayendo  Canelazo,
y no alcohdlicas, _
Bares (3 copas) . a turistas que buscan cocteles
acompafadas de _ _ _
N relajarse en un ambiente  innovadores
aperitivos. Son lugares o
) social vibrante.
de encuentro social.

Establecimientos

ubicados en azoteasy  Atraen a turistas que Vistas del
terrazas con vistas buscan experiencias Centro
Rooftops panoramicas. Ofrecen urbanas y vistas Unicas Histérico,

un ambiente exclusivo de la ciudad, combinadas bebidas
con menus con gastronomia local. premium

sofisticados.

1.3.3 Proyectos y actividades de turismo gastronémico en Cuenca

En Cuenca, tanto las autoridades nacionales como locales han desarrollado proyectos
para fortalecer la oferta turistico-gastrondmica. A nivel nacional, el Ministerio de Turismo de
Ecuador ha implementado la “Ruta de la Gastronomia Ecuatoriana”, que incluye a Cuenca
como uno de sus destinos clave, promoviendo su riqueza culinaria y cultural. En cuanto a las
autoridades locales, la FMTPC organiza eventos como el Festival Gastronomico Cuencano,
donde se destacan platos tipicos y se promueve la interaccion entre chefs locales,

productores y turistas.

Ademas, la ciudad ha visto una creciente cantidad de establecimientos que fusionan
lo tradicional con lo moderno. Estos incluyen restaurantes que mantienen recetas ancestrales
y al mismo tiempo innovan con nuevas técnicas culinarias para atraer a un publico
internacional ademas de una oferta permanente de catas y eventos relacionados con la
gastronomia de lunes a jueves en la ciudad. Ejemplos de ello son los rooftops que ofrecen

vistas del Centro Histérico mientras se disfrutan bebidas y platillos contemporaneos, y que
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estan en constante auge debido a la creciente demanda de experiencias exclusivas
(Rodriguez, 2021).

El Centro Histérico de Cuenca es el epicentro de la oferta gastronémica de la ciudad,
con una alta concentracién de restaurantes, bares, cafeterias y rooftops. Esta zona es muy
atractiva para los turistas debido a su patrimonio cultural y arquitectonico, lo que enriquece la
experiencia gastronémica. Los rooftops han jugado un papel fundamental en atraer a un
publico joven y cosmopolita, ofreciendo no solo gastronomia, sino también vistas
panoramicas que permiten a los turistas disfrutar de la ciudad desde una perspectiva
diferente.

1.4 La Gastronomia Cuencanay el Turismo

La gastronomia cuencana ha evolucionado. Por ejemplo, platos como el mote pillo, el
cuy asado y la cascarita se mantienen como parte esencial de la oferta culinaria, utilizando
ingredientes locales y preservando técnicas de cocina ancestrales. Esta tradicion se mezcla
con la innovacion de chefs locales que experimentan con nuevas formas de presentar y
preparar estos platos, adaptandose a las tendencias globales sin perder la esencia cultural
(Millan, 2021).

Si nos trasladamos a las bebidas tradicionales como el canelazo y la chicha de jora,
también juegan un papel importante en esta oferta, permitiendo a los turistas conocer la
historia y la cultura de la regién a través de sabores Unicos. La oferta de bebidas tipicas no
solo complementa la gastronomia, sino que actiia como un diferenciador clave para Cuenca,

atrayendo a turistas interesados en experiencias auténticas y culturales (Hall, 2022).

Segun Pucha et al. (2022), la gastronomia ha sido conservada y apreciada como un
elemento tradicional importante que beneficia a la oferta turistica de Cuenca. Las
investigaciones que se han realizado anteriormente han indicado que las comidas tipicas
como el tamal, la humita y los quimbolitos han generado un impacto significativo a nivel
econdémico para la comunidad y han potenciado la relacién existente entre el turismo y la
cultura a través de las tradiciones culinarias. Por lo tanto, la posibilidad de los cuencanos para
trabajar en turismo gastronémico radica en que los turistas pueden ser parte de una

experiencia cultural al considerar las tradiciones culinarias.

Por otro lado, la gastronomia cuencana ha ido llamando mas la atencion de los
visitantes nacionales e internacionales. La cultura culinaria de esta region incluye elementos

locales con influencias extranjeras, representando una innovacién que los turistas pueden
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explorar y experimentar en su paso por la Atenas de Ecuador. Del mismo modo, el turismo
gastronomico se ha destacado en los ultimos afios por la visualizacion que ha tenido en las
redes sociales, provocando que las personas que no conocian sus platos tipicos estén al

tanto y visiten este destino del Ecuador (Herrera Tigre & Guzman Palacios, 2024).

La oferta turistico-gastronémica de Cuenca es un reflejo de su rica herencia cultural,
gue ha logrado integrar la tradicién con la innovacion. Los turistas pueden disfrutar de una
experiencia completa que no solo les permite degustar platos y bebidas autdctonas, sino
también sumergirse en el contexto cultural e histérico de la ciudad. Gracias al apoyo de las
autoridades locales y a la creciente visibilidad en las redes sociales, Cuenca se ha
posicionado como un destino gastronémico clave en Ecuador, atrayendo tanto a visitantes
nacionales como internacionales. La correcta identificacion de los establecimientos
gastronomicos y su clasificacion permiten diversificar las experiencias turisticas,

contribuyendo al desarrollo sostenible del turismo y al fortalecimiento de la identidad local.

CAPITULO 2: EXPLORACION DE LOS INDICADORES DE CALIDAD ASOCIADOS A
LAS EXPERIENCIAS DEL TURISMO GASTRONOMICO EN CUENCA

2.1 Definicién de calidad en el contexto gastronémico

Las experiencias de los turistas se basan en diferentes indicadores que demuestran
la satisfaccion adquirida por probar los diferentes productos o servicios, los cuales generan
comodidad como resultado positivo de una experiencia grata, uno de los elementos que

generan satisfaccion a los turistas es la calidad de un bien o servicio.

La calidad es uno de los elementos mas importantes al momento de proveer un bien
o0 servicio debido a que influye directamente en la experiencia de los turistas, puesto que no
solo demuestra compromiso por servir a los clientes, también es un medio por el cual se
resalta el esfuerzo e innovacién constante que existe por un proveedor hacia los clientes. La
calidad de un bien o servicio se puede expresar por medio de una estructura cuidada de un
producto o de la atencién personalizada al proveerlo. Para ello es indispensable incorporar
mecanismos de evaluacion continua con el fin de mantener estandares que demuestren la
calidad que puede ofrecer un establecimiento asegurando una grata experiencia. (Coloma et
al., 2024)

La calidad en el ambito gastronémico estd referido a la habilidad de los
establecimientos o restaurantes en especifico en cuanto a la habilidad de proporcionar

experiencias que cumplan con las expectativas de los visitantes y clientes frecuentes en
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aspectos tales como el sabor, la autenticidad y el servicio. Segin Guzman et al. (2021), los
destinos gastrondmicos exitosos deben asegurar que sus propuestas culinarias no solo sean
satisfactorias en cuanto al sabor, sino que también sean auténticas y fieles a su altura. Esto
implica el uso de ingredientes locales y sostenibles, asi como la adopcion de practicas que

representen las tradiciones culinarias del lugar.

2.2 Importancia de los indicadores de calidad en la experiencia turistica

Los indicadores de calidad son fundamentales para evaluar la experiencia de los
turistas y determinar si los lugares visitados logran cumplir o superar las expectativas de los
viajeros. Segln Quintana y Navarro (2020), la calidad gastronémica es uno de los factores
mas determinantes al momento de recomendar un destino, lo que resalta la importancia de
considerar aspectos como la calidad, el ambiente y la autenticidad en los aspectos culinarios.
Sin embargo, en un entorno turistico cada vez mas globalizado y competitivo, otros factores
como lainnovacion y la incorporacién de nuevas tecnologias y la presencia en redes sociales
también se han convertido en indicadores clave de calidad. Por ejemplo, la integracion de
tecnologias como menus digitales, sistemas de reserva en linea, pagos online y aplicaciones
gue guien a los turistas hacia mejores experiencias de servicio, mejorando de esa forma la
percepcién de eficienciay modernidad en el servicio. Asi mismo, la presencia activa en redes
sociales permite a los establecimientos gastronémicos proyectar una imagen mas atractiva y
generando mejores interacciones con los visitantes para ampliar un mayor alcance a nivel
global. Debido a que, en la actualidad, los turistas mas jovenes, comparten sus experiencias
en tiempo real, por lo que la estética de los platos, el ambiente visual y la atencion

personalizada seran fundamentales para establecer estandares de calidad.

De esta forma la satisfaccion de los turistas se sustenta en la calidad del producto
gastronémico, asi como en la forma en que la experiencia completa es disefiada, difundida y
vivida. Una experiencia gastronobmica innovadora, que equilibre tradicion y aspectos
modernos sirviendo como indicadores de resultados positivos obtenidos mediante el analisis
y percepcion de los comportamientos del mercado con el fin de obtener mejores resultados

mediante las aprobaciones de los turistas.

2.3 Indicadores de calidad en el sector turistico segln la guia de turismo

gastronémico de la organizacion mundial del turismo

La Guia de Turismo Gastronémico de la OMT (2021) proporciona un marco detallado

de indicadores de calidad para los destinos turisticos que deseen atraer a turistas interesados
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en la gastronomia. Estos indicadores incluyen el uso de productos locales, la sostenibilidad

en la produccion de alimentos, la calidad del servicio y la experiencia general del turista.

Ademas, la ONU recomienda que los destinos evalien la relacién calidad-precio y la

percepcién de autenticidad, dos factores cruciales para atraer y retener turistas en un entorno

competitivo.

A continuacion,

documento:

los principales indicadores de calidad establecidos en este

Figura 4. Cuadro conceptual “Indicadores del Turismo Gastronémico”

Autenticidad
de los platos

Relacion
calidad
precio

Autenticidad
de los platos

Sostenibilidad
enla
produccién

Indicadores
del turismo
gastronémico

Calidad del
servicio

Tabla 3. Indicadores de calidad e importancia

Indicador

Importancia

Autenticidad de los
platos

Sostenibilidad en la
produccién de

alimentos

Los platos auténticos fomentan un sentido de pertenencia cultural,
fortaleciendo la identidad del destino y promoviendo la
preservacion de las tradiciones culinarias. Asimismo, los turistas
gue prueban platos auténticos tienen una mayor probabilidad de
recomendar el destino a otros y de regresar, ya que perciben la

experiencia como genuina (OMT, 2021).

El uso de productos locales y sostenibles no solo mejora la calidad
de los platos, sino que también ayuda a reducir la huella de
carbono asociada al transporte de alimentos. Ademas, promover

la sostenibilidad es una estrategia de diferenciacion para los

Jéssica Isabel Arévalo Arpi - Andrea Estefania Tacuri Chicaiza



UCUENCA

25

Calidad del servicio

Experiencia general

del turista

Relacién calidad-

precio

Percepcioén de la
autenticidad y cultura

local

destinos, ya que cada vez mas turistas valoran las practicas

responsables y el consumo consciente (OMT, 2021).

La calidad del servicio influye directamente en la satisfaccion del
turista y puede ser el factor diferenciador entre una experiencia
promedio y una excepcional. Un personal capacitado y conocedor
de los productos locales puede mejorar la percepcion del destino

y la autenticidad de la experiencia gastronémica (OMT, 2021).

Una experiencia gastronémica memorable abarca mucho més
gue la comida. Un ambiente agradable y acogedor puede realzar
la percepcion de los platos y aumentar la satisfaccion del visitante.
Los turistas valoran la relacion calidad-precio, por lo que una
experiencia que se sienta justa y valiosa en términos de coste
incrementa la probabilidad de recibir recomendaciones positivas
(OMT, 2021).

Una buena relacion calidad-precio incrementa la satisfaccion del
turista y su disposicion a pagar por experiencias gastronémicas
similares en el futuro. Los turistas que sienten que han recibido un
buen valor por su dinero son méas propensos a recomendar el
destino y regresar (OMT, 2021).

Los destinos que ofrecen experiencias gastronémicas que
resaltan la cultura local tienen una ventaja competitiva, ya que los
turistas buscan autenticidad y una inmersion cultural real.
Ademéds, la promocion de la cultura local a través de la
gastronomia puede ayudar a preservar las tradiciones y fortalecer
la identidad de la comunidad (OMT, 2021).

La calidad en el turismo gastrondmico no se limita inicamente al producto servido, Si

no que abarca todo el conjunto de elementos que configuran la experiencia del visitante.

Aspectos como la autenticidad y el uso de ingredientes locales, hasta la capacitacion del

personal de los establecimientos, el ambiente de los restaurantes, la sostenibilidad aplicada

en la produccién de los platos de comida y el uso inteligente de los medios de comunicacion

para dar a conocer los servicios que se ofrecen a los clientes potenciales, incluidos los

turistas. Dichos indicadores de calidad se convertiran en herramientas para evaluar y mejorar

la competitividad de los destinos gastronémicos y representan un marco de referencia sobre

cémo se constituyen las experiencias culinarias y sobre todo coherentes.
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2.4 Andlisis de restaurantes en Cuenca

A partir del cuestionario elaborado, el analisis de los restaurantes en Cuenca se centrd
en evaluar la calidad de los ingredientes, la presentacion de los platos y la experiencia general
de los turistas. Segun los estudios realizados por Jiménez Beltran et al. (2022), una
evaluacioén estructurada de los establecimientos gastronomicos permite mejorar la calidad de
los servicios ofrecidos y, a su vez, la satisfaccion del turista. Este tipo de evaluaciones
también proporciona a los gestores de los establecimientos informacién valiosa sobre como
optimizar su oferta y adaptarse a las tendencias del mercado. Apartir de ello, se realizan otros

analisis que se detallan en el apartado siguiente.

2.4.1 Analisis FODA de los restaurantes de Cuenca que reciben turistas

gastronémicos

Este analisis forma parte de un ejercicio estratégico disefiado para tomar acciones
gue puedan establecer a Cuenca como un referente turistico gastronémico, destacando a la
calidad como eje principal. La Matriz FODA permite identificar las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas en un determinado contexto, en este caso, de los restaurantes de
Cuenca que reciben turistas gastrondmicos. EI FODA cruzado es una herramienta estratégica
gue permite transformar el andlisis diagnostico del entorno y de la organizacion en acciones
concretas, lo que resulta fundamental para orientar adecuadamente el desarrollo de los
objetivos planteados en un proyecto. A diferencia del analisis FODA tradicional, que identifica
las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, el FODA cruzado establece relaciones
entre estas variables para generar estrategias especificas. Al cruzar fortalezas con
oportunidades se plantean estrategias ofensivas que buscan aprovechar las capacidades
internas para potenciar las oportunidades externas; al cruzar debilidades con oportunidades
se disefian estrategias adaptativas que permiten superar limitaciones internas para
aprovechar el contexto; al combinar fortalezas con amenazas se generan estrategias
defensivas para protegerse de los riesgos mediante los recursos disponibles; y al relacionar
debilidades con amenazas se elaboran estrategias de supervivencia que buscan minimizar
las vulnerabilidades frente a un entorno adverso. Esta metodologia resulta especialmente util
para el cumplimiento de objetivos, ya que permite tomar decisiones basadas en un andlisis
profundo y orientadas a la accion, facilitando asi la planificacion de medidas realistas,

efectivas y coherentes con el contexto y con las capacidades internas del proyecto.
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Tabla 4. Andlisis FODA restaurantes en Cuenca (Matos, 2023).

FODA

OPORTUNIDADES (¥)

AMENAZAS (/)

Crecimiento del turismo gastronémico
Promocion internacional de la gastronomia
Implementacion de practicas sostenibles

Innovacién en la presentacion de platos

Competencia de otros destinos
gastrondmicos
Desigualdad en la distribucién de beneficios

Pérdida de autenticidad por comercializacion

FORTALEZAS (+)

FORTALEZAS - OPORTUNIDADES)

FORTALEZAS - AMENAZAS)

Uso de ingredientes locales y
frescos

Variedad de platos
tradicionales y modernos
Reputacion de Cuenca como
destino turistico

Autenticidad en la oferta

culinaria

Fomentar el empleo de ingredientes locales y
frescos en su gastronomia para sacar partido
de la inclinacién de los visitantes por la
autenticidad de la cultura culinaria cuencana.
Extender la promocion extranjera de Cuenca
revelando su variedad de platos tradicionales
para captar la atencién de mas turistas.

Renovar la exhibicion de la cultura culinaria al
presentar los platos tradicionales para dar
respuesta a la demanda de una experiencia

Unica.

Preservar la presentacion auténtica de la
oferta gastrondmica para evitar que la
comercializacion excesiva conlleve al olvido
de la identidad cultural de la gastronomia
cuencana.

Orientar los esfuerzos en la capacitacion de
los trabajadores para que se mejore la
calidad del servicio y se fortalezca laimagen
de los restaurantes.

Brindar apoyo a la infraestructura local en
union con productores pequefios para
garantizar que el crecimiento del turismo

favorezca a la comunidad.

DEBILIDADES (-)

DEBILIDADES - OPORTUNIDADES

DEBILIDADES - AMENAZAS
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e Falta de capacitacion en

servicio al cliente

e Limitado acceso a

ingredientes de calidad
e Infraestructura limitada en

algunos locales

Invertir en la realizacion de capacitaciones
enfocadas en el servicio al cliente para
fortalecer la satisfaccion de los visitantes.
Variar el acceso a ingredientes por medio de
colaboraciones con productores locales para
reforzar la percepcion de turistas sobre la
autenticidad en la oferta culinaria.

Incentivar préacticas sostenibles en la oferta
gastronomica como disminuir el desperdicio
para distinguir a Cuenca como un destino
turistico donde se aprecie la implementacion

de la sostenibilidad en su gastronomia.

Promover la autenticidad en la elaboracion de
recetas para eludir una posible desvinculacién
de la oferta culinaria de su cultura por las
adaptaciones del mercado comercial.

Disefiar planes de mejora continua en la
infraestructura local y la calidad del servicio
brindado para garantizar la adaptacion de los
restaurantes sin perder su identidad.

Programar eventos donde se promueva de
manera conjunta los restaurantes para reducir

el choque de la inequidad econémica.
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El analisis FODA realizado permitié identificar varias fortalezas relevantes, entre ellas
el uso de ingredientes locales, variedad de platos tradicionales y la reputacién del destino
turistico sobre las ofertas culinarias. Siendo las mismas caracteristicas relevantes y valoradas
por los turistas que buscan disfrutar de nuevas experiencias culinarias tipicas de Cuenca.
Combinando oportunidades existentes, como el crecimiento turistico gastronomico, la
promocion internacional de la gastronomia, la implementacién de practicas sostenibles
permite establecer estrategias a maximizar aspectos positivos. Dentro de las posibles
estrategias de maximizacion de oportunidades se encuentran fomentar el uso de ingredientes
locales para responder a las expectativas de los turistas que buscan experiencias Unicas y
tradicionales, ampliar las promociones para turistas destacando la riqueza de la cocina
renovando la forma en que se presentan los platos tradicionales mientras de ofrecer una

experiencia moderna sin perder la esencia tradicional que caracteriza a Cuenca.

Por otro lado, ocurre un cruce entre fortalezas y amenazas, las cuales buscan mejorar
los aspectos positivos de planificacion para minimizar los factores negativos externos que
puedan presentarse. Dado el caso unafortaleza preservar la autenticidad de la oferta culinaria
como respuesta a una posible amenaza de una hipotética pérdida de identidad debido a la
comercializacion que se pueda presentar. De la misma forma se plantea fortalecer la imagen
de los restaurantes mediante la capacitacion de trabajadores y apoyar a la infraestructura
local con el fin de lograr un mayor alcance en demostracién de calidad y compromiso de los

productores culinarios para los turistas visitantes ofreciendo una mejor experiencia.

Por otro lado, algunas debilidades deben ser abordadas para maximizar el potencial
del sector. La falta de capacitacion en servicio al cliente y la infraestructura limitada en ciertos
establecimientos son areas que requieren atencion urgente. Asimismo, el acceso limitado a
ingredientes de calidad puede afectar la consistencia de la oferta gastronémica. Dichas
debilidades pueden superarse mediante las oportunidades presentadas, como la aplicacion
de précticas sostenibles orientadas a la reduccion de desperdicios y el establecimiento de
alianzas con productores locales, a fin de optimizar los procesos de produccion gastronémica.
Esto permitiria mejorar el control de gastos y aumentar la calidad de la oferta culinaria, gracias

al cuidado y atencién que llevara cada plato de comida.

Finalmente se encuentra el cruce de debilidades y amenazas, las cuales buscan
reducir los factores negativos que se puedan presentar al momento de la implementacién de
procesos de calidad dentro de la gastronomia tradicional. Para ello se sugiere promover la
autenticidad de las recetas para evitar que las adaptaciones que pueda generar el mercado

gastronémico conlleven a una pérdida de identidad. De la misma forma implementar planes
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de mejora continua dentro y fuera de los establecimientos, permitiendo a los restaurantes y
servidores adaptarse a las necesidades actuales y recreativas sin perder el significado

tradicional a nivel local.

Por tanto, a partir de este analisis, se puede concluir que Cuenca tiene un gran
potencial para consolidarse como un destino gastronomico de referencia, pero es
fundamental implementar medidas que permitan superar sus debilidades y amenazas.
Aprovechar las oportunidades mediante la mejora de la infraestructura de los
establecimientos y el fortalecimiento de las capacidades del personal, junto con un enfoque
sostenible y auténtico, puede contribuir a que la ciudad se mantenga competitiva en el

mercado turistico gastrondémico internacional.

CAPITULO 3: PERCEPCION DE LOS TURISTAS SOBRE LA OFERTA GASTRONOMICA
DE CUENCA

3.1 Percepcion general de los visitantes

Comprender el punto de vista de los turistas sobre la oferta gastronémica de Cuenca
requiere un primer acercamiento a los datos recopilados. A través de herramientas
estadisticas, se exploran tendencias generales y se identifican patrones en las respuestas
obtenidas. Para ello, se presentan medidas de tendencia central, como la media y la moda,
de la misma forma indicadores de dispersién que permiten evaluar la variabilidad de las
respuestas. Ademas, se incluyen tablas de frecuencia que facilitan la interpretacion de la

distribucién de las respuestas en cada variable analizada.

Los resultados obtenidos a partir de las 435 respuestas validas del cuestionario
aplicado a turistas en Cuenca, revelan que la gastronomia es un elemento clave en la
experiencia de viaje. Sin embargo, existen factores que impulsan a la gastronomia a ser
aceptada y apreciada, dichos factores como la calidad y la atencion al cliente forman parte
de las expectativas de los turistas al momento de fijar un viaje. Por lo que ante diferentes
oportunidades de estudio se generan las percepciones de los visitantes en forma de analisis
para estudios de comportamiento y preferencias para una posterior aplicacion de mejora y
toma de decisiones. En la tabla 4 se presentan las diferentes medidas estadisticas con

respecto a cuatro preguntas realizadas en la encuesta a consumidores.
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Tabla 5. Estadisticas Descriptivas.

Cantidad de )
i ¢Como i _
¢ Qué tan factores que o ¢ Qué tan satisfecho
) ) calificaria usted i
importante es  influyen de mayor _ esta con la oferta
) la calidad de la .y
la gastronomia manera en la . gastrondmica
y gastronomia _ _
local en su percepcion de la H disponible en Cuenca
- que ha .
visita a oferta ) en comparacion con
o consumido en .
Cuenca? gastronomica en Sus expectativas?
Cuenca?
Cuenca
Media 4.73 3.06 3.58 3.84
Moda 5 3 4 4
Desv.
0.533 1.410 0.806 0.869
estd.
Minino 3 1 1 1
Maximo 5 5 5 5

Nota. Esta tabla muestra las principales medidas estadistica de un grupo de preguntas.

La informacion presentada en la tabla permite identificar tanto las tendencias como
los niveles de percepcion gque los visitantes tienen respecto a diferentes aspectos

relacionados con la oferta gastronémica en Cuenca.

Los encuestados calificaron qué tan relevante consideran la gastronomia en su visita
a Cuenca seleccionando una opcion de respuesta entre las siguientes categorias: 'Nada
importante’, '‘Poco importante’, 'Algo importante’, 'Importante’ y ‘Muy importante’. Para efectos
del analisis, estas respuestas fueron codificadas en una escala de 1 a 5, donde 1 representa

'‘Nada importante' y 5 ‘Muy importante'.

Laimportancia de la gastronomia local de acuerdo a los visitantes en Cuenca presenta
una media de 4.73 sobre 5, junto con unamoda de 5 y una desviacion estandar baja de 0.533
lo cual indica una clara tendencia hacia la valoracibn maxima que se pueda dar. Esto aplica
a que la mayoria de encuestados consideran que la gastronomia local es muy importante
dentro de su experiencia turistica. De la misma forma los altos niveles de percepcion
posicionan a la gastronomia local como un atractivo adicional, si no como un factor central en
la experiencia de los turistas siendo que la comida es uno de los principales motivadores para

visitar Cuenca.
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La cantidad de factores que influyen en la percepcién de la oferta gastronémica como
indicador presenta una media de 3.06 con una moda de 3, sobre un maximo de 5 posibles
factores, y una desviacion estandar elevada de 1.410. Esta combinacién de factores muestra
gue existe unatendencia moderada sobre el nUmero de elementos que los turistas consideran
relevantes para su percepcion, pero también una gran diversidad en las respuestas. Esto
quiere decir que no todos los visitantes priorizan los mismos aspectos, dando a entender que
la experiencia gastrondémica debe ser disefiada de forma integral, tomando en cuenta
multiples factores como el sabor, el ambiente, el servicio, la autenticidad, la innovacion, la
sostenibilidad e incluso el uso de redes sociales y tecnologia como medio de comunicacion y

promocién en los restaurantes en general.

La calificacion de la calidad gastronémica consumida en Cuenca con una media de
3.58, una moda de 4 y una desviacion estandar de 0.806, lo cual muestra que la calidad
gastrondmica es percibida de manera positiva, pero no de manera excelente. Lo que sugiere
gue, si bien la mayoria de los turistas estan satisfechos con lo que han experimentado
respecto a la gastronomia, existen diferencias en la percepcion de calidad, lo que podria
atribuirse a las variaciones de establecimientos visitados. En consecuencia, se identifica un
nivel medio alto de calidad percibida, con posibilidad de mejoras que permitan brindar una

mayor experiencia mas uniforme y destacada.

De otra parte, la satisfaccibn de la oferta gastronbmica en comparacién con las
expectativas de los consumidores tiene una media de 3.84 y una moda de 4, lo que como
indicador refleja una tendencia general hacia la satisfaccion positiva, ligeramente superior a
lo que los turistas esperan llegar. Sin embargo, se presenta una desviacion estandar de 0.869
lo cual evidencia que no todos los turistas se sintieron igual de satisfechos. Aun asi, el nivel
promedio indica que la oferta gastrondmica de la ciudad, cumple con lo esperado, e incluso
en algunos casos la supera las expectativas deseadas. En general, estos resultados muestran
un potencial valioso para fortalecer laimagen gastronémica de Cuenca como destino turistico,
siempre y cuando se aprovechen las nuevas oportunidades de mejora dentro del mercado

gastrondmico y turistico.

Las oportunidades de mejora identificadas en este andlisis se centran en reducir la
variabilidad en los niveles de satisfaccion entre los turistas, lo que implica trabajar en una
estandarizacion de la calidad del servicio en los diferentes establecimientos. Esto incluye
reforzar aspectos como la atencion al cliente, la presentacion de los platos, la relacion calidad -
precioy el ambiente, de manera que se garantice una experiencia homogénea y positiva para

todos los visitantes. Asimismo, se sugiere implementar estrategias para captar
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retroalimentacion directa de los turistas con el fin de identificar puntos especificos de mejora
y adaptar la oferta a sus expectativas cambiantes. En la tabla 5 se muestra la importancia de

la gastronomia local en Cuenca.

Tabla 6. Importancia de la gastronomia local en su visita a Cuenca.

. _ Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
Acumulado
Algo importante 19 4.4 4.4
Importante 78 17.9 22.3
Muy importante 338 77.7 100.0

Total 435 100.0

Nota. Esta tabla muestra el nivel de importancia que los visitantes otorgan a la gastronomia

local durante su visita a Cuenca. Los datos corresponden a una muestra de 435 personas.

La gran mayoria de encuestados (77.7%) calific la gastronomia de Cuenca como
muy importante, con una media de 4.73 y una moda de 5, lo que evidencia una percepcion
altamente positiva sobre su relevancia dentro de la oferta turistica de la ciudad. Esta
valoracion sugiere que la gastronomia no solo es parte del disfrute cultural, también es un
componente decisivo que puede influir en la satisfaccion global del turista, en su experiencia
integral de viaje, y en su intencién de recomendar los destinos turisticos de Cuenca. Por tanto,
es importante para posicionar a Cuenca como un destino turistico competitivo, mejorar la
imagen de marca ciudad y generar un impacto positivo en el desarrollo econémico local a

través del turismo gastronémico.
3.1.1 Factores que influyen en la percepcion de la gastronomia

Los resultados evidencian que la calidad de la comida es el criterio mas determinante
para los turistas al evaluar la gastronomia local, con un respaldo del 72.2% de los
encuestados. Esto indica que los visitantes priorizan el sabor, frescura y preparacion de los
alimentos por encima de otros elementos. Le sigue el servicio al cliente con un 66.0%, lo que
demuestra que la atencién y el trato recibido influyen significativamente en la percepcion

global de la experiencia gastronomica.

En un segundo nivel de importancia se encuentran factores como la variedad de platos
(57.5%), el precio (55.4%) y el ambiente (54.9%). Si bien estos no lideran las preferencias, si
muestran que los turistas valoran una oferta diversa, accesible y con una atmosfera

agradable.
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En conjunto, estos resultados permiten identificar cuéles son las areas prioritarias a
fortalecer dentro de la oferta gastronémica de Cuenca, siendo la calidad y el servicio al cliente
los pilares més influyentes para mantener o elevar la satisfaccion de los visitantes. Con estos
resultados presentados en la tabla 6 existe una oportunidad de mejora de los factores

estudiados.

Tabla 7. Factores influyen de mayor manera en su percepcion de la oferta gastronémica en
Cuenca.

Calidad de  Variedad de Servicio al breci Ambiente
recio
comida platos cliente del lugar
No 121 185 148 194 196
Frecuen
) Si 314 250 287 241 239
cia
Total 435 435 435 435 435
No 27.8 42.5 34.0 44.6 45.1
Porcenta
_ Si 72.2 57.5 66.0 55.4 54.9
e
: Total  100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

Nota. Esta tabla presenta la influencia percibida de diversos factores en la experiencia

gastrondmica de los visitantes en Cuenca, segun una muestra de 435 personas.

La media de los factores seleccionados por los turistas fue de 3.06 lo que indica que
la mayoria no se enfoca en un solo aspecto, si no que evalla la experiencia gastronémica de
forma integral. Esto demuestra una percepciéon multifactorial y exigente por parte de los
turistas en la actualidad. Esto también se ve reflejada en la moda de 4, que muestra que la

opcion mas seleccionada fue "muy buena" (41.8%), seguida de "buena" (39.8%).

La media de 3.06 indica que los turistas valoran la gastronomia de Cuenca de forma
integral, considerando varios factores y no solo uno en particular. Esto refleja una percepcion
mas exigente y completa. La moda de 4 (“muy buena”) refuerza que, en general, la
experiencia gastrondmica es bien valorada, pero se espera un alto nivel en todos los aspectos
del servicio. los visitantes no se conforman con que la comida sea buena: quieren que todo
el conjunto del servicio gastrondmico esté a la altura. Esto refleja que los turistas son mas
exigentes y evalian de manera integral la experiencia, por lo que para que Cuenca mantenga
unaimagen positiva como destino gastronémico, debe asegurarse de cumplir con estandares

altos en todos esos aspectos simultaneamente.
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3.1.2 Percepcion de la calidad y el nivel de satisfaccion

Los resultados evidencian una percepcién predominantemente favorable de los
visitantes respecto a la calidad de la gastronomia en Cuenca. El 81.6% de los encuestados
califico la calidad como "buena" o "muy buena", lo que se traduce en una media de 3.58 en
una escala de 1 a 5. La moda fue de 4, correspondiente a la categoria "muy buena",
seleccionada por el 41.8% de los participantes, seguida de la opcidon "buena" con un 39.8%.
Esto sugiere una tendencia clara hacia una evaluacion positiva de la experiencia culinaria

local.

Tabla 8. Calificacion de la calidad de la gastronomia que ha consumido en Cuenca.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Acumulado

Mala 4 0.9 0.9
Regular 25 5.7 6.7
Buena 173 39.8 46.4

Muy Buena 182 41.8 88.3
Excelente 51 11.7 100.0
Total 435 100.0

Nota. Esta tabla muestra las valoraciones otorgadas por los visitantes a la calidad de la

gastronomia en Cuenca, con base en una muestra de 435 personas.

La media de 3.58 indica que la percepcion general de la calidad gastronémica se
encuentra entre "buena" y "muy buena". Esto también se ve reflejada en la moda de 4, que
muestra que la opcion mas seleccionada fue "muy buena" (41.8%), seguida de "buena"
(39.8%).

Los resultados muestran que la mayoria de los visitantes percibe la calidad de la
gastronomia en Cuenca como “muy buena” (41.8%) o “buena” (39.8%), sumando mas del
81% de opiniones positivas. La media de 3.58 y la moda de 4 confirman esta tendencia
favorable. Solo un 6.6% tuvo una percepcidn negativa o regular, lo que sugiere que, aunque
la experiencia general es positiva, hay oportunidades para estandarizar y elevar la calidad

en todos los establecimientos.

Jéssica Isabel Arévalo Arpi - Andrea Estefania Tacuri Chicaiza



UCUENCA %

Tabla 9. Satisfaccion con la oferta gastronémica disponible en Cuenca en comparacion con
Sus expectativas.

_ _ Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
Acumulado
Muy insatisfecho 14 3.2 3.2
Insatisfecho 16 3.7 6.9
Ni insatisfecho/ni satisfecho 71 16.3 23.2
Satisfecho 257 59.1 82.3
Muy satisfecho 77 17.7 100.0

Total 435 100.0

Nota. La tabla refleja el grado de satisfaccion de los visitantes respecto a la oferta
gastrondmica de Cuenca, con base en las expectativas previas a su experiencia, total de
participantes: 435.

La Tabla 8 presenta los resultados relacionados con el nivel de satisfaccién de los
visitantes respecto a la oferta gastronédmica de Cuenca, en comparacion con sus expectativas
previas. De los 435 encuestados, un 59.1% manifestd estar “satisfecho” y un 17.7% se
declaré “muy satisfecho”, sumando en conjunto un 76.8% de opiniones positivas. Por otro
lado, unicamente un 3.2% se considerd “muy insatisfecho” y un 3.7% “insatisfecho”, lo que
representa un total de solo 6.9% de insatisfaccion. Ademas, el 16.3% indicé una postura
neutral (“ni satisfecho/ni insatisfecho”), lo que sugiere que, si bien no hubo una experiencia
negativa, tampoco se superaron las expectativas. La concentracion de respuestas en las
categorias superiores refleja una dispersion baja y evidencia una tendencia clara hacia una
percepcién positiva del servicio gastronémico. No obstante, el 23.2% que no expreso
satisfaccion plena revela que existen oportunidades de mejora, sobre todo en aspectos que
podrian complementar la experiencia, como una mayor diversidad de opciones culinarias, la
ambientacion de los establecimientos o la atencion al cliente. Estos datos permiten concluir
que, si bien la mayoria de visitantes se va con una impresion favorable, el fortalecimiento de

los elementos secundarios podria elevar ain mas los niveles de satisfaccion global.

El 76.8% de los encuestados se sintié satisfecho o muy satisfecho con la oferta
gastrondmica, indicando que Cuenca cumple o supera las expectativas turisticas. Sin
embargo, un 23.2% no expreso6 satisfaccion plena (entre neutrales e insatisfechos), lo que
evidencia posibles areas de mejora en aspectos como variedad, ambiente o atencion. Estos
datos destacan el potencial de fortalecer aln mas la experiencia gastrondmica para

convertirla en un diferenciador clave del destino.
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3.1.3 Intencidén de recomendacion

La alta valoracion de la gastronomia se reduce en una intencion de recomendacién
notable alta con el 84.4% de los encuestados manifestdé que recomendaria la experiencia
gastrondmica de Cuenca a sus amigos o familiares. Esto convierte a la gastronomia local en

una herramienta potente de promocion turistica.

Se consulté a los encuestados sobre su disposicion a recomendar la experiencia

gastronomica a familiares o amigos que planean visitar la ciudad.
En la siguiente tabla se presentan las respuestas obtenidas:

Tabla 10. Se recomendaria la experiencia gastronémica en Cuenca a sus amigos o
familiares que planean visitar la ciudad.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Acumulado
No 14 3.2 3.2
Tal vez 32 7.4 10.6
Si 389 89.4 100.0
Total 435 100.0

Nota. La tabla muestra la disposicion de los visitantes a recomendar la experiencia

gastrondmica de Cuenca a amigos o familiares. Muestra total: 435 personas.

El 89.4% de los encuestados afirmd que recomendaria la experiencia gastronémica
en Cuenca, lo que indica un alto nivel de satisfaccion y confianza en la oferta gastronémica
de la ciudad. Solo un 3.2% expresé que no recomendaria la experiencia, lo que representa

una proporcién baja de turistas insatisfechos. Y un 7.4% indic6 que a la vez lo recomendaria.

Este resultado es coherente con las tendencias globales en turismo gastronémico,
gue indican que los viajeros estan cada vez mas mativados por la comida local como factor
decisivo para elegir un destino (Buhalis, 2020). La disposicion de los visitantes a recomendar
Cuenca sugiere no solo una experiencia satisfactoria, sino también un potencial de
crecimiento organico mediante el "boca a boca" digital y personal, lo cual es fundamental en

un entorno turistico competitivo y digitalizado.

3.2 Andlisis de relaciones entre variables

El andlisis de las correlaciones mediante el coeficiente de Spearman arrojé resultados

significativos en varias combinaciones claves.
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Para analizar la asociacion entre la importancia que los turistas otorgan a la
gastronomia y la cantidad de factores que consideran al evaluar la oferta gastronémica, se

presenta la tabla de correlacion correspondiente.

Tabla 11. Correlacién entre las variables: Importancia de la gastronomia y Cantidad de
factores influyentes.

Importancia de la Cantidad de
gastronomia factores influyentes
) Correlacion Coeficiente 1.000 .101*
Importancia de

la gastronomia Sig. (2-tailed) 0.035
N 435 435

Cantidad de Correlacion Coeficiente .101* 1.000

factores Sig. (2-tailed) 0.035

influyentes N 435 435

*, Correlation is significant at the 0.05 level (2-tailed).

Existe una correlacion moderada-fuerte entre la percepcién de la calidad y la
satisfaccion (p=0.602), lo que indica que una mejora en la calidad percibida puede impactar
directamente en la satisfaccion del turista.

Se observo también una correlacién moderada entre la satisfaccion y la intencion de
recomendacion (p=0.418), asi como entre calidad y recomendacion (p=0.388), lo cual
refuerza la idea de que una experiencia gastrondmica positiva puede incentivar el marketing
boca a boca.

La relacion entre importancia otorgada a la gastronomia y a la cantidad de factores
considerados fue débil pero no significativo (p=0.101), sugiriendo que, aunque los turistas

valoran la gastronomia, no todos profundizan los factores que la rodean al evaluarla.

Con el objetivo de comprender como interactian entre si los distintos aspectos de la
percepcién gastronémica, se analiza la asociacion entre la importancia de la gastronomia, la
percepcidn de calidad, la satisfaccién y la intencién de recomendacion. La siguiente tabla de
correlaciones resume los resultados obtenidos.

Tabla 12. Correlacion entre las variables: Percepcion de calidad, Nivel de satisfaccion e
Intencién de recomendacion.

Percepcion Nivel de Intencion de

de la calidad satisfaccion recomendacion
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Correlation
_ - 1.000 .602** .388**
Percepcion de Coefficient
la calidad Sig. (2-tailed) 0.000 0.000
N 435 435 435
Correlation
. o .602** 1.000 A418**
Nivel de Coefficient
satisfaccion Sig. (2-tailed) 0.000 0.000
N 435 435 435
Correlation
_ o .388** 418** 1.000
Intencién de Coefficient
recomendacion Sig. (2-tailed) 0.000 0.000
N 435 435 435

** Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed).

Se observa una correlacién positiva moderada a fuerte (p = 0.602, p < 0.05) entre la
percepcién de calidad y la satisfaccion con la oferta gastrondmica. Esto indica que los turistas
gue evallan la calidad gastronémica con valores mas altos tienden areportar mayores niveles

de satisfaccion.

La correlacion entre la percepcién de calidad y la intencion de recomendacion es
positivay moderada (p = 0.388, p < 0.05). Esto sugiere que una mejor percepcion de la calidad
gastrondmica se relaciona con una mayor disposicién a recomendar la experiencia, aunque

la relacion no es fuerte.

Se encontré una correlacion positiva moderada (p = 0.418, p < 0.05) entre la
satisfaccion y la intencién de recomendacién. Esto indica que los turistas que reportan una
mayor satisfaccion tienden a estar mas dispuestos a recomendar la gastronomia de Cuenca,

aunque otros factores podrian influir en esta decision.
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3.3 Conclusiones

El primer capitulo permitié contextualizar la evolucion histdrica y cultural de la
gastronomia en Cuenca, mostrando cédmo esta ha pasado de una tradicién familiar y local
hacia una oferta mas estructurada, diversa y profesionalizada, especialmente tras su
declaratoria como Patrimonio Cultural de la Humanidad. Se identifico que la cocina cuencana
representa un importante componente identitario, que combina herencias indigenas y
coloniales, y que se ha ido adaptando a los gustos contemporaneos sin perder su esencia.
Esta base histérica y patrimonial otorga a la gastronomia local un valor diferenciador frente a
otros destinos del pais, lo cual justifica su andlisis dentro de la experiencia turistica y permite
reconocer su potencial como eje estratégico para el desarrollo econémico y cultural de la
ciudad.

A partir del analisis del perfil de los visitantes, sus preferencias y percepciones, se
evidencié que la gastronomia de Cuenca es valorada no solo como una actividad
complementaria al turismo, sino como un componente central en la toma de decisiones de
vigje. El 77.7% de los turistas consider6 “muy importante” la oferta gastronémica, lo que
demuestra su relevancia dentro del atractivo global del destino. Este hallazgo, sumado a la
alta intencidon de recomendacién por parte de los encuestados, refuerza la necesidad de
posicionar la cocina cuencana como un producto turistico clave. Sin embargo, también se
identificaron desafios, como la necesidad de mejorar la articulacion entre la oferta
gastrondmica y los circuitos turisticos, y de generar estrategias inclusivas que consideren las

distintas motivaciones, perfiles y expectativas de los visitantes.

Por tanto, los resultados obtenidos en este andlisis, permiten afirmar que se cumple
el objetivo planteado en el capitulo 3, al identificar y analizar la percepcion de los visitantes
sobre la calidad y el nivel de satisfaccion con la oferta gastrondmica de Cuenca. La mayoria
de los encuestados expresé una evaluacién positiva, lo cual refuerza el valor de la
gastronomia como parte integral de la experiencia turistica. No obstante, la presencia de una
proporcion significativa de opiniones neutras evidencia areas de mejora que deben ser
atendidas. Estos hallazgos estan alineados con las necesidades de la Fundacion Turismo
para Cuenca, ya que aportan insumos clave para el disefio de estrategias que fortalezcan la
imagen de la ciudad como destino gastronomico, permitiendo orientar acciones hacia la
mejora continua del servicio, la diversificacion de la oferta y una promocion mas efectiva de

los atributos culinarios locales.

A continuacién, se presentan las principales conclusiones derivadas de los resultados
obtenidos:
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Tabla 13. Conclusiones sobre resultados

Conclusiones

Descripcion

La gastronomia es un elemento
altamente valorado en la

experiencia turistica en Cuenca

La calidad de la comida es el factor
mas influyente en la percepcion

gastronémica

La percepciéon de la calidad
gastronomica es

predominantemente positiva

La satisfaccion con la oferta
gastronémica es mayoritariamente

positiva, pero con margen de

mejora
Se observa una relacion
moderada entre la calidad

percibida y la satisfaccién

La mayoria de los turistas consideran la gastronomia
muy importante en su visita a la ciudad, con un 77.7%
de encuestados seleccionando la categoria "Muy
importante”. No se registraron respuestas en las
categorias "Nada importante" ni "Poco importante", lo
que indica un consenso generalizado sobre su

relevancia dentro de la oferta turistica.

De los cinco factores evaluados (calidad de la comida,
variedad de platos, servicio al cliente, precio y
ambiente), la calidad de la comida fue el més
seleccionado (72.2%), seguido del servicio al cliente
(66.0%). Esto sugiere que los turistas priorizan la
calidad del producto y la atencidn recibida al momento

de evaluar su experiencia gastronémica.

La mayoria de los encuestados calificé la oferta
gastronémica de Cuenca como "Muy buena" (41.8%)
0 "Buena" (39.8%), con una media de 3.58 en una
escala de 1 a 5. Solo un 6.6% de los encuestados
calific6 la gastronomia como "Mala" o "Regular”, lo

gue indica que la percepcion general es favorable.

Un 76.8% de los encuestados se declaré "Satisfecho"
o "Muy satisfecho" con la oferta gastrondmica en
Cuenca. No obstante, un 23.2% indicO estar "Ni
satisfecho ni insatisfecho" o peor, lo que sugiere que
existe un segmento de turistas cuya experiencia no

supero sus expectativas.

La correlacion de Spearman entre calidad percibida y
satisfaccién fue de 0.602, lo que indica una asociacion
positiva de magnitud moderada entre ambas
variables. Esto sugiere que los turistas que evallan la
calidad gastrondmica con valores mas altos tienden a

reportar mayores niveles de satisfaccion.
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La mayoria de los turistas

recomendarian la experiencia

gastrondmica en Cuenca

La cantidad de factores

considerados en la evaluacion de

la gastronomia tiene una relaciéon

muy débil con la importancia

otorgada a la misma

Posibles mejoras en

mmetodologia de la encuesta

la

Un 89.4% de Ilos encuestados afirmé que
recomendaria la experiencia gastronémica de Cuenca
a familiares y amigos que planean visitar la ciudad. La
correlacion entre satisfaccion y recomendacioén indica
que ambas variables estan relacionadas de manera
moderada, pero no de manera determinante. Esto
sugiere que otros factores también pueden influir en

la decisién de recomendar la gastronomia local.

Se encontré una correlacién positiva pero débil entre
la importancia de la gastronomia y la cantidad de
factores considerados en su evaluacion. Esto indica
que, aunque las personas que consideran la
gastronomia mas importante tienden a considerar un
mayor numero de factores en su evaluacion, la

relacién es demasiado baja para ser concluyente.

Para un andlisis mas profundo, seria recomendable
incluir preguntas adicionales en futuras
investigaciones que permitan conocer mejor aspectos
como la frecuencia de visitas a Cuenca, tipo de
establecimientos visitados, percepciones sobre la
relacién calidad-precio y preferencias gastronémicas.
Esto permitiria identificar con mayor precision qué
factores pueden explicar variaciones en la

satisfaccién y la intencién de recomendacion.

Figura 5. Infografia conclusiones percepciones Cuenca como destino gastronémico.
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Importancia
turistica

e 77.7 % considera gastronomia
muy importante

* 0% la considera pocoarda

Factores mas
influyentes

« Calidad de lacomida 72.2 %
« Seérvicio al cliente 66,0 %

Nivel de
satisfaccion

- Satisfecho o muy satisfecho 76,8%
« Neutral o insatisf echo 23,2%

Calidad vs.
satisfaccion
* Correlacion moderada: 0,602

Recomendacion

« 894 % recomendaria la
experiencia gastronémica

Factores
evaluados vs.
importancia

« Correlacion débil: la cantidad
de factores no influye mucho
en la importancia percibida

El proyecto “Percepciones de la oferta turistico-gastronémica de los visitantes de la
ciudad de Cuenca” muestra el alto interés de los visitantes, una percepcién favorable de su
oferta culinaria y una abundante riqgueza cultural. Esta afirmacion se respalda en los
resultados presentados previamente, donde se evidencia una valoracion positiva de la
gastronomia local y una alta disposicién a recomendarla. A pesar de ello, se identifican
importantes desafios que recaen en convertir este potencial en una experiencia uniforme,

diferenciada y emocionalmente significativa, tanto para turistas como para habitantes.

Entre los retos més evidentes se encuentran la necesidad de estandarizar la calidad
del servicio en la diversidad de establecimientos, ampliar la variedad de propuestas
gastrondmicas que respondan a diferentes perfiles de visitantes, fortalecer la identidad
culinaria local y mejorar la formacion del personal en atencion al cliente. También es esencial
integrar mejor la oferta gastronémica con el entorno turistico, a través de circuitos, rutas
tematicas y acciones promocionales que articulen cultura, tradicion y sabor. En este sentido,
es indispensable conocer las expectativas del visitante y generar estrategias que fortalezcan
la preparacién de los productores gastrondmicos y sus establecimientos, manteniendo un
compromiso real con la mejora continua. Asi, se considera que la tesis cumple con su objetivo
al describir la percepcion de los turistas y sefialar los aspectos clave que deben fortalecerse

para consolidar a Cuenca como un destino gastronémico de referencia.
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Anexos

Anexo A. Registro del cuestionario para la aplicacion de encuestas.

PERCEPCIONES DE LA OFERTA TURISTICA GASTRONOMICA
DE LOS VISITANTES DE LA CIUDAD DE CUENCA, ECUADOR

Por favor, lea atentamente cada pregunta y seleccione la opcidon que mejor represente su respuesta.

1. ;Qué tan importante es la gastronomia local en su visita a Cuenca?

(\7 Muy importante

o importante

\_ ) Algo importante
_J Pocoimportante

Zay -
(_/’ Nada importante

2. ;Qué factores influyen de mayor manera en su percepcion de la oferta gastronémica en Cuenca?
lr ] Calidad de comida

I Variedad de platos

[ J Servicio al cliente

7] Predo

\_*VJ Ambiente del lugar

3. ;Céomo calificaria usted la calidad de la gastronomia que ha consumido en Cuenca?

N
(L

) Mala

N
| )

J

C' Buena

Regular

!:_\, Muy buena

(:j Excelente

4. ;Qué tan satisfecho esta con la oferta gastronémica disponible en Cuenca en comparacion con sus expectativas?

_J Muy insatisfecho
N\
<

\.
O
:/— . -
{_/ Niinsatisfecho/ni satisfecho

Insatisfecho

__} Satisfecho

7N\

") Muy Satisfecho

N\

.

5. (Recomendaria usted la experiencia gastronémica en Cuenca a sus amigos o familiares que planean visitar la
ciudad?

N\
2

Si

\
y )

No

U/

Talvez

N

iMUCHAS GRACIAS!
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Anexo B. Registro fotografico de la aplicacion de encuestas en los diferentes

establecimientos
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Anexo C. Registro de las encuestas aplicadas

E’,- PERCEPCIONES DE LA OFERTA TURISTICA GASTRONOMICA DE LOS VISITANTES DE LA CIUDAD DE

= RESUMEN FORMULARIC CAIOS CONFIGURACION
:

-’ "~ ) . Inlormacicn kobre ol proyecio Enface drces
B somdo
B Recolecta: datos >
i Archaado
& Compartt proyec >
P [ 4 - g >
| T 2 5 yo o
L J >
TR MO0 B 3 Tpenerti v
20 de diciembre de 2024 26 de seplemive de 2024 21 de fabrerc de 2025 o
alie
Sk ; B Tebl >
Artos, erfrotenirionto y ocio Ecuador
o L1 R >
0 Emios BY caed >
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proyecio

PERCEPCIOMES DE LA OFERTA TURISTICA GASTRONOMICA DE LOS VISITANTES DE LA CIUDAD DE CUENCA, ECUADOR
o =L D 6f Agrager desda a bibioteca €3 Disarlo y configurs
¢
0 1. $Qué tan importante &5 la gastronomia local en su visita a Cuenca? i
¥ Bugarsncis de pragunts L}
n m“mm musy_importanis
i Importants It
i Algo importante ale_impestarin
o Poce importante poco_importaris
0 Nada impartant nach_impartante
+ click to add another response.
o
= 2. (Qué factores influyen de mayor manera en su percepcidn de la oferta gastrondmica en Cuenca? ]
e Sugerencia de preguAta ]

% PERCEPCIONES DE LA OFERTA TURISTICA GASTRONOMICA DE LOS VISITANTES DE LA CIUDAD DE ...

RESUMEN FORMULARIO DATOS CONFIGURACION
Tabla
g 2 ocultar campos - Q
m Informes 1‘-030 o O 1.:Quétan v =2 ;Qué v O3:,Cm0 v O4;Quétan v OS5 v
TOSLNACON, importante es la factores influyen calificaria usted satisfecho esta ¢ Recomendaria
gastronomia... de mayor... la calidad de la... con la oferta... usted la...
B Galeria
v Mostrar todo v Mostrar todo v Mostrar todo v Mostrartodo v Mostrartodo v
& Descargas : 3
= © 4 Muyimportante Calidad de comida, Buena Satisfecho Si
9 Mapa © /' Muyimportante Variedad de platos,... Muy buena Satisfecho Si
© /4 Muyimportante Calidad de comida,... Muy buena Muy Satisfecho Si
© /' Imporante Variedad de platos, Buena Ni insatisfecha/ni s. Si
© /' Muyimportante Calidad de comida,... Muy buena Satisfecho Si
© 4 Muyimportante Calidad de comida,... Buena Niinsatisfecho/nis...  Si
~ & keimoodonte w\adodad do nlotoo Buono a N innnbinfanhning o Tohmr
Pagina 1 De 15 30filas v SIGUIENTE»
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