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Carlos Simbarfia y Bryan Rodriguez. PROPUESTA DE CREACION DE UNA RUTA
GASTRONOMICA PARA POTENCIAR EL PATRIMONIO ALIMENTARIO EN LA
PARROQUIA SANGOLQUI, PROVINCIA DE PICHINCHA. Gastronomia.
Universidad Iberoamericana del Ecuador. Quito, Ecuador. 2023 (138)pp.

RESUMEN

Las rutas gastronémicas, han representado un instrumento solido para explorar
diversas tradiciones culinarias, destocando sabores y promoviendo la apreciacion
cultural a través de la comida. La presente investigacion tuvo como objetivo, proponer
la creacién de una ruta gastronémica para potenciar el patrimonio alimentario en la
parroquia Sangolqui, provincia de Pichincha. Para esto, se caracterizaron los recursos
gastrondmicos Yy turisticos de la zona, posteriormente se realizé un diagnéstico de
estos, para luego identificar los que serian parte de la ruta y finalmente se disefio el
recorrido. El estudio se desarroll6 bajo un enfoque cuantitativo, de nivel descriptivo,
con un disefio no experimental transversal, el tipo de investigacién fue de campo. La
poblacion estuvo conformada por (27) recursos turisticos y gastrondémicos y (19)
establecimientos gastronémicos. Por su parte, la muestra estuvo conforma (27)
recursos turisticos y gastronomicos y (19) establecimientos gastronémicos. La técnica
aplica fue la observacion, a través de (2) fichas de inventario para caracterizar los
recursos y una lista de chequeo para diagnosticarlos. Dichos instrumentos fueron
evaluados por (3) expertos con la finalidad de darles validez. La confiabilidad de los
instrumentos se calculé a través de la herramienta Kuder-Richardson, donde se
demostré que son confiables. Como resultado se obtuvo la propuesta del disefio de
la ruta gastrondmica en la parroquia Sangolqui, donde se incorporan puntos de interés
gastrondémico, atractivos turisticos y culturales. Se tomé como guia estructural el
modelo de ruta gastrondmica ya existente del autor Antonio Torres Montecinos, el
cual consta de (23) pasos que fueron fundamentales para llevar a cabo la propuesta
de la ruta gastronémica. Ademas, se demostré que la zona cuenta con todos los
recursos necesarios para la ejecucion de la ruta, como lo son su amplia oferta
gastrondmica, expresiones artisticas, importancia histérica e interés social.

Palabras claves: ruta gastronémica, patrimonio, turismo, gastronomia, Sangolqui
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INTRODUCCION

Sangolqui parroquia perteneciente al canton Rumifiahui, provincia de Pichincha en
Ecuador, es fuente de riquezas turisticas y gastrondmicas que mantienen una
identidad cultural importante. La localidad es reconocida por visitantes y locales por
la amplia oferta de preparaciones tradicionales, resaltando como producto
emblematico el hornado. Por medio de un analisis se pudo determinar que reune
condiciones y caracteristicas para ser fuente de reconocimiento a través de una ruta
gastrondmica. En este sentido surge la presente investigacion que tiene como objetivo
principal proponer un disefio de ruta gastronémica en la parroquia para potencializar
el patrimonio alimentario, el cual trae beneficios en la zona, como una mejor
organizacion, mayor reconocimiento local y nacional, mejor difusién de la cultura e
historia, entre otros, todo estd a través del trabajo en conjunto de pequefios y
medianos productores y comerciantes locales, asi como entidades publicas y
privadas. Formando entonces un sistema complejo, con el cual ofrecer una mejor

experiencia a turistas y visitantes.

Para esto, en primer lugar, se caracterizan los recursos gastronémicos y turisticos de
la parroquia mediante una ficha de inventario, para luego realizar un diagnéstico de
los establecimientos gastrondmicos aplicando una lista de chequeo y a través de este
identificar los sitios que formaran parte de la ruta, finalmente disefiar la ruta

gastrondmica para potenciar el patrimonio alimentario de la localidad.

Siendo asi, para el desarrollo de los objetivos planteados se toma en cuenta que el
turismo son todas las actividades que realizan las personas durante sus viajes y
estadias en entornos diferentes a sus habituales (Tribe, 2011). Por otra parte, los
recursos turisticos son los encargados de atraer a los visitantes y hacen posible la
actividad turistica, estos se clasifican en naturales, histéricos-patrimoniales y

etnograficos-culturales (Leal, 2013).

Por otro lado, la gastronomia es la ciencia del buen comer y beber que engloba
conceptos de tradicion, cultura, sociedad y civilizacion (Gillespie & Cousins, 2001). Y
los recursos gastronomicos son todos los elementos que participan en la creacion,

preparacion y elaboracion de platos y bebidas, las cuales son los ingredientes, los



utensilios, las técnicas, los equipos y conocimientos especializados (Garcia &
Martinez, 2018, pag. 15).

Por su parte, el patrimonio alimentario es el conjunto de conocimientos, practicas,
técnicas, expresiones culturales, sabores, aromas y texturas entorno a los alimentos

y su produccién (Fischler, 2011).

Se puede comprender entonces que, las rutas gastrondmicas son un producto
turistico complejo formado por varios sitios de interés dentro de un area bien
planificada y definida, cuya finalidad es realzar la cadena de valor de los productos
(Jeambey, 2016). Dentro el recorrido se expresa la identidad cultural de la zona al
poder apreciar la cadena de procesos a la que es sometida el alimento, el cual pasa
por un proceso agropecuario, industrial y por ultimo la degustacion del producto

terminado (Montesinos, 2016).

Con respecto a la metodologia se trabaja bajo un enfoque cuantitativo, ya que se
recopila informacién mediante observacion directa, los resultados se presentan en
datos estadisticos y se definen los patrones de estudio para la poblacion conformada
por recursos turisticos y gastronémicos. Con un disefio no experimental transversal,
ya que no se estan alterando las variables y la informacion se toma en un solo
momento durante la investigacion. Ademas, se detallan las caracteristicas de los
establecimientos gastronémicos y sitios turisticos, por lo que es de nivel descriptivo.
Esta informacién es recolectada directamente de la zona de investigacion, por tal

motivo es una investigacién de campo.

La presente investigacion se encuentra conformada por cinco capitulos. El en capitulo
| lamado el problema, se presenta el planteamiento del problema el cual se desarrolla
con un enfoque deductivo, esto quiero decir de lo general a lo especifico, pasando
por la macro, meso hasta lo micro, donde se expone una vision general de las rutas
gastronomicas, asi como la situacion actual en la zona de investigacion y las razones
por las que es posible la implementacion de la ruta. El capitulo Il comprende los
antecedentes de la investigacion al igual que los principales fundamentos teéricos
relacionados con las variables de estudio, los mismo que dan sustento a la
investigacion, terminando con los referentes legales. Por su parte, en el capitulo 11l se

presenta la metodologia empleada en el estudio, asi como la poblacién y muestra



conformada por establecimientos turisticos y gastrondémicos, las técnicas e
instrumentos de recoleccion de datos, la validez hecha por expertos y la confiabilidad
calculada a través de la herramienta Kuder-Richardson, ademas las técnicas de
analisis de los datos que se emplearon mediante estadistica. Posteriormente, en el
capitulo IV se analiza y interpreta los resultados de la investigacion, para presentarlos
de forma grafica. Finalmente, en el capitulo V se redactan las conclusiones obtenidas

al finalizar la investigacion y se dan las debidas recomendaciones.



CAPITULO |

EL PROBLEMA

En el presente capitulo se expone el planteamiento del problema, asi como objetivos
de la investigacion, general y especificos, ademas la justificaciéon e impacto y el
alcance del estudio.

Planteamiento del problema

Las rutas gastrondémicas surgieron inicialmente en el viejo continente como
instrumento para divulgar informacion sobre el patrimonio cultural de una localidad,
siendo estas un servicio que aprovecha los puntos de mayor interés de dicho territorio
impulsando el trabajo conjunto entre agentes privados y publicos, para llegar a
desarrollar un proceso que beneficie a todos los involucrados econémicamente
(Briedenhann & Wickens, 2004)

Una ruta gastrondmica es un itinerario que comprende una serie de destinos y
establecimientos culinarios donde los viajeros pueden experimentar la comida y
bebida tipica de una regién determinada. Esta actividad permite al visitante conocer
la gastronomia local y descubrir los secretos de la cocina tradicional y auténtica de la
zona, a través de la degustacion de productos y platos caracteristicos (Maribona,
2019). También se destaca la importancia de la ruta gastronémica en la promocion
de la gastronomia como patrimonio cultural y en el fomento del turismo local y

sostenible.

Actualmente las rutas gastrondmicas son las ofertas mas populares entre viajeros
dentro del turismo gastrondmico. Segun la Organizacion Mundial de Turismo (OMT,
2012) citado por Jeambey (2016) se define como:
Una oferta de turismo comprehensivo y tematico, generalmente con marca, y se define por uno
0 mas itinerarios en un dmbito geografico delimitado (...) con una serie de productos o sitios,
tal como las fabricas y los restaurantes, enunciados en guias turisticas, que se centran en una
comida, producto o plato especifico, generalmente con calidad diferenciada, o en eventos o

actividades gastronémicas. Ademas, la ruta informa sobre sitios de interés historico,
promocionando asi el desarrollo econémico del area. (pag. 1188)

Podemos aclarar entonces, que al hablar sobre una ruta gastronomica no se focaliza
Unicamente al producto alimenticio final, sino también al proceso que envuelve a este

desde su produccién hasta su procesamiento. Ademas, expresiones de arte como
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esculturas y sitios histéricos también se deben incluir, estos pueden llegar a ser de

interés para turistas.

Las tipologias de rutas gastronomicas mas conocidas son: Rutas para distinguir un
plato, rutas para distinguir una cocina, rutas para distinguir un producto especifico,

sea esta alimentario o trabajado. (Tresseras & Medina, 2007)

La nocion de patrimonio alimentario hace referencia al conjunto de elementos
culturales y materiales vinculados a los sistemas alimentarios tradicionales, que
abarcan una amplia gama de aspectos como el conocimiento, las practicas, los
productos, las técnicas culinarias y los rituales asociados a la alimentacion. Se trata
de un legado cultural que engloba una gran diversidad de elementos que conforman
la identidad y la memoria colectiva de una comunidad y que se transmiten de
generacion en generacion (Fischler, 2011). Fischler destaca la importancia del
patrimonio alimentario en la conservacion de la diversidad cultural y en la valoracion
de las formas de alimentacion tradicionales y sostenibles. Ademas, sefiala que el
patrimonio alimentario no solo se refiere a la produccion y consumo de alimentos, sino
gue también implica aspectos sociales, culturales y econémicos relacionados con la

alimentacion.

Ahora bien, para tener una mejor asimilacion sobre patrimonio alimentario se debe
tomar en cuenta que “existen dos aspectos a tener presentes(..), por una parte, que
la culinaria ser& constituida por las preparaciones y productos propios de un territorio,
mientras que la cultura inmaterial, de los habitantes de dicho territorio” (Contreras,
Luco & Rios, 2019, pag. 165). Lo que demuestra que unos de los objetivos de la
investigacion es vincular a los principales actores sociales con la herencia culinaria

del territorio, para que mediante un trabajo conjunto exista un mejor desenvolvimiento.

Por otra parte, La Organizacion de las Naciones Unidas para la Cultura, las Ciencias
y la Educacion (UNESCO, 2003) lo define como: “Usos, representaciones,
expresiones, conocimientos y técnicas junto con los instrumentos, objetos, artefactos
y espacios culturales que le son inherentes, que las comunidades, los grupos y en
algunos casos los individuos reconozcan como parte integrante de su patrimonio

cultural” (pag. 5).



Entonces, se puede decir que una preparacion independientemente del niUmero de
zonas en las que se prepare, se diferenciara segun la indole del territorio, la cual esta

establecida con base en la herencia culinaria de dicha region.

El Ministerio de Cultura y Patrimonio, puso en marcha el proyecto titulado “Patrimonio
Alimentario Fasciculo 1 ;Qué es el patrimonio Alimentario?”, cuyo objetivo se centrd
en revalorizar el arte culinario nacional y darlo a conocer a escala internacional. De
tal manera, asegurar la conservacion de la variedad de saberes, preparaciones,
productos y conocimientos que son parte sustancial del patrimonio cultural de los
ecuatorianos. Los sistemas politico, econémico, familiar y cultural estan directamente
vinculados al sistema alimentario, dado que lo patrimonial se comprende como la
herencia natural y cultural que viene acompafiado con cada producto y preparacion

gue degustamos (Ministerio de Cultura y Patrimonio, MCP, 2013).

En este sentido, Villalba afirma que, la creacion de la ruta gastronémica aporto a
conservar productos representativos que estaban en peligro de desaparecer, ademas
permitié que nativos y turistas puedan recorrer con una mayor facilidad los sitios que
forman parte de la historia gastronémica, lugares donde se dio a conocer informacion
sobre dichas preparaciones, logrando asi que la valoracion de estas sea mayor
(Villalba, 2021).

Siendo asi, dentro del canton Rumifiahui, parroquia Sangolqui. Ubicada en el Valle
de los Chillos a 2500 metros sobre el nivel del mar. Localidad que posee paisajes
andinos, los cuales ofrecen un gran atractivo para turistas, asi como suelos fértiles
para la agricultura y ganaderia (Gobierno Autonomo Descentralizado Municipal de
Rumifiahui, GADMUR, 2014).

Son dos palabras quichuas las que conforman el nombre Sangolqui, ‘sango’, que se
puede traducir como mazamorra grosera hecha de maiz o trigo y por otro lado ‘qui’

gue significa muy abundante (Hinojosa, 2002)

Entre los afios 1900 y 1915, la ciudad fue considerada de gran rigueza comercial con
respecto al maiz. Contaban con una gran variedad, ademas de altisima calidad. Por
otro lado, también se generaba una pequefia cantidad de producto de menor calidad,
el cual se comenzo a utilizar para alimentar al ganado porcino, momento en el que

surge la crianza de cerdos. Esta nueva actividad dio paso a nuevas preparaciones
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cuyo ingrediente principal era la carne de cerdo, que se popularizaron con el tiempo
(Hinojosa, 2002).

Una variedad de maiz reconocida por su tamafio, rendimiento y color es el maiz chillo,
originario del valle de los Chillos. Se tiene registro de esta desde la época de los incas
y se sigue produciendo hasta la actualidad. La altura a la que mejor se adapta es de
2520 msnm, por lo que Sangolqui se ajusta y es ideal para su produccion (Timothy,
et al, 1963).

En la actualidad las zonas de cultivo para la siembra de maiz se han reducido a causa
del crecimiento urbano, sin embargo, la cultura alimentaria ha permanecido. Eso se
puede confirmar al observar que la gastronomia de Sangolqui esta representada con
una variedad de productos a base de maiz como lo son: el mote, el tostado, tortillas
de maiz, humitas, y otros mas, que son el ingrediente principal o acompafiantes de

platos que resaltan en la gastronomia sangolquilefia (Carrion, et al, 2012).

Cada region, provincia o cantén, posee gran diversidad de sabores y aromas Unicos.
En Sangolqui podemos encontrar ademas de sus preparaciones a base de maiz,
platos como caldos de gallina, yahuarlocro, fritada, cuyes asados, tortillas con
caucara, librillo, ville, menudo con mote, chicha de jora, entre otros. A pesar de esto,
hay un plato que resalta entre todos los demas, el hornado, cuya preparacion data

alrededor de cien afios atras (Ministerio de Turismo, MT, 2012).

En la actualidad Sangolgqui mantiene una amplia variedad de oferta gastronémica que
se encuentra dispersa en toda su localidad, dejando de lado su impulso y desarrollo,
ya que turistas y locales no le dan la importancia y gestion correspondiente para que
puedan crecer y alcanzar reconocimiento por altos estdndares de calidad y su
vinculacion con el turismo. Esto genera un desaprovechamiento de los recursos y la

potencialidad de la zona.

Por otro lado, la falta de apoyo de entidades gubernamentales no permite la
potencializacién de la oferta turistico-gastronémica. Como consecuencia el sector no

alcanza un adecuado desarrollo que beneficie a sus negocios.

Tomando en cuenta estas circunstancias surge la siguiente interrogante



¢Como deberia estar disefiada la ruta gastronOmica para potenciar el turismo
gastronomico de la parroquia Sangolqui?

Objetivos de la investigacion

Objetivo general

Proponer una ruta gastronémica para potenciar el patrimonio alimentario en la

parroquia Sangolqui, provincia de Pichincha.

Objetivos especificos

Caracterizar los recursos gastronémicos y turisticos de la parroquia Sangolqui a partir
de la observacion directa.

Diagnosticar los establecimientos gastronémicos de la parroquia Sangolqui para el

disefio de una ruta gastronomica a partir de la observacion directa.

Identificar los establecimientos gastrondmicos que serdn parte de la ruta

gastrondmica a partir del diagndstico realizado.

Disefiar la propuesta de la ruta gastrondmica en la parroquia Sangolqui para potenciar

el patrimonio alimentario de la localidad.

Justificacién e impacto de la investigacion

Dentro del territorio existe gran oferta cultural, siendo asi que la gastronomia mantiene
un menu con alimentos y bebidas muy extenso, también podemos encontrar varios
mercados, ferias y espacios donde tienen lugar practicas culturales, asi como
monumentos histéricos, arte, entre otros. Sin embargo, turistas y nativos identifican
contadas preparaciones, como es el reconocido hornado, y de igual forma pocos
conocen sobre la historia y arte que se puede encontrar en Sangolqui. Razones por
las cuales se realiza la presente investigacion, con el fin de potenciar el patrimonio de

la parroquia y evitar que se pierda parte de la cultura.

Tomando en cuenta estas consideraciones, la investigacion ayuda a resolver un

problema real como lo es la perdida de cultura, a raiz de que se deja de practicar y el



conocimiento no trasciende a futuras generaciones. Dicha situacion reduce el transito

de turistas, lo que afecta el ingreso economico de las familias que viven del turismo.

Referente a la relevancia social, los principales beneficiarios son los nativos de la
zona, quienes segun como usen la informacion recolectada podran mejorar los
servicios que ofrezcan. Por otro lado, los turistas disfrutaran de una experiencia mas
inmersiva a la hora de visitar Sangolqui. Dando como resultado un cambio positivo,

con el cual la parroquia ganara reconocimiento a nivel nacional.

Ademas, la informacion obtenida puede ayudar a apoyar teorias como la mencionada
por Romero (2021), la cual sostiene que las rutas gastrondmicas son el resultado de
la cooperacion entre diferentes &reas, para asi en conjunto alcanzar un mejor

desempeiio mediante la actividad turistica.

De igual manera estos resultados pueden sugerir recomendaciones e ideas a tomar
en cuenta para futuros estudios. Aportando con herramientas para la recoleccion de
informacién, modelo del disefio de la ruta y criterios a considerar para la seleccion de

los establecimientos a incluir en esta.

El presente trabajo de investigacion contribuye con la potencializacion de la
gastronomia de la localidad, asi como su vinculacién con el turismo, aportando
informacion relevante a los ciudadanos en general y aquellos que cuentan con un

negocio.

Los métodos e instrumentos que se emplearan para esta investigacion conduciran a
resultados claros de la gastronomia ofrecida en distintas locaciones, con las cuales
se busca impulsar su crecimiento reflejado en ventas, revalorizacion y reconocimiento
tanto a nivel local como extranjero, esto a través de una ruta gastronémica en la cual
se reflejen alternativas de consumo, ubicaciones, caracteristicas e historias. Para
lograr obtener un resultado 6ptimo y claro, la informacion sera adquirida mediante

observacion y trabajo documental.

Finalmente, la investigacion es viable dado que la poblacién de estudio es accesible,

se cuenta con el tiempo y el conocimiento necesario y el gasto monetario es bajo.



Alcance de la investigacion

La presente investigacion radica en la propuesta de un disefio de una ruta
gastrondmica para la potencializacion del patrimonio culinario en la parroquia de

Sangolqui, cantdon Rumifiahui. El que se desarrollara de tipo campo, en el periodo de

tiempo establecido entre octubre de 2022 y febrero 2023.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

En el siguiente capitulo se detallan los antecedentes de la investigacion, bases
tedricas y fundamentacion legal, material que apoyan el desarrollo del trabajo
mediante el analisis y comprension de los contenidos expuestos. Se profundizan las

variables para tener una mejor comprension de estas y el alcance que tienen.

Antecedentes de la investigacion

En primer lugar, se tiene la investigacion por Chicango (2020), titulada: “Propuesta de
ruta gastrondmica de productos embleméticos para la difusion del patrimonio cultural
inmaterial en el Centro Historico de Quito”, cuyos objetivos fueron identificar la
tradicion culinaria de productos emblematicos como la papa y maiz, para luego
seleccionar atractivos turisticos y restaurantes ubicados en el centro histérico de
Quito, y finalizar con el disefio de la ruta gastronédmica que contenga parametros
necesarios para que se convierta en una estrategia de difusion del Patrimonio Cultural
Inmaterial gastrondmico de Quito. La investigacion se desarroll6 a través de un
enfoque cualitativo para interpretar fenbmenos significativos de las personas
involucradas en la investigacion, con el fin de comprender las tematicas sociales por
medio de entrevistas, observaciones, opiniones y textos historicos. Como resultado
de la ruta, se puede afirmar que fueron necesarias actividades con un enfoque
complementario y otra de enfoque recreacional. La primera se logré destacando un
producto representativo como lo es el cacao, mediante el cual los turistas pudieron
degustar y conocer la historia de este. Por otro lado, se afiadié un punto en el
recorrido ubicado en el Parque Urbano Cumanda, sitio donde los turistas

descansaron.

Tomando en consideracion la investigacion realizada por Chicango (2020), se vincula
con el presente estudio, ya que ambos buscan la creacion de una ruta gastronomica.
Dicha investigacién aporta referencias en relacion con los elementos que debe
contener el itinerario de la ruta gastronémica, asi como el diagrama de la planificacién

de esta.
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En segundo lugar, se tiene la investigacion realizada por Aldas & Carvajal (2020),
titulada: “Creacion de una ruta turistica gastronémica para la valorizacion de la
gastronomia en la parroquia de Nono - Distrito Metropolitano de Quito”, cuyos
objetivos fueron precisar los aspectos culturales, ambientales y econémicos que
deben ser tomados en cuenta para lograr desarrollo local en la parroquia de Nono,
asi como identificar los principales productos para la valorizacion de la gastronomia
para posteriormente, disefiar de una ruta turistica e implementar estrategias para el
fomento de turismo gastronomico en la parroquia de Nono-Distrito Metropolitano de
Quito. La investigacion se desarroll6, enmarcada en un enfoque cuantitativo de nivel
descriptivo, llevando a cabo una investigacion de campo con un disefio no
experimental. Para la recolecciéon de datos se tom¢ fotografias y entrevistas a
representantes de establecimientos mas relevantes en cada sector. Entre los
resultados se tiene que, la investigacion arrojo un formato que ayuda a organizar la

informacion de las distintas locaciones a incluir en la investigacion.

En este sentido, la investigacion realizada por Aldas & Carvajal (2020), se relaciona
con el presente estudio, debido a que ambos contemplan la recoleccion de
informacién para incluir en la ruta alimentaria. El aporte radica en la utilizacién de un
formato presentado por Aldas y Carvajal cuyo objetivo es la organizacion de datos,
siendo el detalle nombre del atractivo, fotografia, categoria, tipo, subtipo, ubicacion,
provincia, ciudad o cantbén, parroquia, latitud, centros urbanos mas cercanos al
atractivo, valor intrinseco, precipitacion, valor extrinseco, estado de conservacion y

apoyo.

Bases tedricas

Turismo

El turismo se refiere a las actividades que las personas realizan durante sus viajes y
estancias en lugares diferentes a su entorno habitual, por un periodo inferior a un afio
y con fines de ocio, negocios u otros motivos segun la (Organizacion Mundial del
Turismo, OMT, 2019). Esta es una de las definiciones mas reconocidas y

ampliamente aceptadas en el ambito del turismo a nivel internacional.

La actividad turistica se describe como el traslado temporal de individuos a lugares
gue estan fuera de su residencia habitual, ya sea con fines de ocio, trabajo o estudio,
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y que implica una estadia en el destino y una serie de actividades asociadas con la
experiencia turistica. En otras palabras, el turismo se refiere a la movilidad temporal
de personas a destinos diferentes a su lugar de origen, que conlleva la realizacion de
actividades relacionadas con el disfrute de los recursos y atractivos turisticos del lugar
que visitan (Tribe, 2011). Entonces, el turismo es una actividad econémica y social
compleja que puede tener un impacto significativo en los destinos turisticos y en las

comunidades locales.

Es de gran relevancia mencionar que, los sitios rurales han diversificado su utilizacion
en medio de dicho desarrollo se encuentra el sector turistico. El redescubrimiento de
los espacios de interior, la transformacién del espacio-patrimonio rural con finalidades
turisticas va en conjunto con la revalorizacion de aspectos como la autenticidad,
identidad cultural y raices, ademas de la concientizacion medioambiental (Canoves,
2005).

El turismo agrupa sectores divididos segun la disponibilidad de recursos, se pueden

simplificar una clasificacién entorno al turismo.

Agroturismo, este centrado en la participacién entorno a las actividades productivas,
en conjunto es atendido por el entorno familiar del productor. Por otro lado, se detalla
el ecoturismo, cuyo objetivo es la intervencion del turista en el medio natural, en el
gue se le instruye sobre las caracteristicas de cada ambiente mientras recorre y
disfruta de los paisajes. Mientras que en contraste se define el turismo cultural cuya
particularidad es atesorar la riqueza histérica de los establecimientos, que, a través
de las rutas turisticas, encuentra la forma de preservarlo (Barrera, 2006).

Gastronomia

La gastronomia se puede definir como el arte y ciencia del bien comer y beber,
concepto que abarca las nociones de tradicion, cultura, sociedad y civilizacion
(Gillespie & Cousins, 2001). Aunque también, se podria definir como el estudio de la
relacion que existe entre la comida, cultura, arte y ciencia para preparar y brindar

comida (Oxford University Press, 2015).

También se puede tomar en cuenta que la gastronomia abarca el analisis de cédmo

las personas se relacionan con su comida y todos los aspectos relacionados con ella,
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considerando su entorno ambiental, geografico, social y cultural. (Hernandez,
Tamayo, Castro & Mufioz, 2016). Entonces, se observa que la gastronomia esta
directamente ligada a la cultura de una sociedad, que se expresa a través de una
preparacion, incluyendo tanto su presentacion como sabor caracteristico. Por dicho
motivo es importante la revalorizacion de esta cultura gastronémica, para que perdure

en las futuras generaciones.

La gastronomia ecuatoriana es la fusién de la cocina aborigen y espafiola que se dio
durante la conquista, de la cual surge la cocina criolla. Otra consecuencia de la llegada
espafiola que se puede evidenciar es la evolucion de las técnicas culinarias usadas,

asi como las herramientas (Cuvi, 2001).

Ahora, una vez comprendido lo que es turismo y gastronomia por separado, se puede
decir que, el turismo gastrondmico hace referencia a dicha actividad vinculada a la
atraccion turistica de la cual participan personas cuya decision de la localidad a visitar
se encuentra muy influenciada en su mayoria por la culinaria ofertada (Schliter,
2009).

La gastronomia establece una identificacidn cultural entorno a un territorio por medio
de su trascendencia histérica y cultural, los alimentos se han establecido como
recursos de atraccion turistica, entre la zona geografica y el alimento resalta la
identidad local, si se realiza la formulacién de productos turisticos adecuados no solo

incrementa el valor del lugar sino también el propio (Barrera & Bringas, 2008).

El turismo gastronomico es una subdivision de lo que se denomina turismo cultural
gue se caracteriza por el desplazamiento de personas por motivos relacionados al
consumo de la oferta gastrondmica de una determinada localidad. Este turismo puede
ser dirigido a partir de atractivos con enfoque en varios indoles como la cocina
regional, festividades gastronomicas y la constante oferta de establecimientos
caracteristicos, de igual forma caminos, rutas, circuitos culinarios y ferias (Gandara,
et al, 2008).

Recursos turisticos y gastrondmicos

La Organizacién Mundial del Turismo (OMT, 2018) define un recurso turistico como

“todos aquellos bienes y servicios presentes en un determinado ambito geografico
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capaces de atraer por si mismo visitantes y que hacen posible la actividad turistica,

satisfacen las necesidades de la demanda, mediante la actividad”

Podemos decir entonces que los recursos turisticos no son solo los sitios u

estructuras, sino también los servicios que se brindan en dicha ubicacion.

Tomando esto en consideracion Sanchez (2010) menciona que los recursos

turisticos:

e Impulsan el turismo.
e Repercute en la calidad de los servicios brindados.
e Su provision se debe a la iniciativa privada y publica.

e Sera viable o no dependiendo de su coyuntura.
Los recursos turisticos se pueden clasificar en tres, segun Leal (2013):

e Recursos naturales: elementos directamente relacionados con la naturaleza,
como cascadas, rios, senderos, entre otros.

e Recursos Historicos-Patrimoniales: elementos donde existe la presencia
humana y tienen relacién con la historia, como museos, haciendas, y mas.

e Recursos Etnogréaficos-Culturales: elementos que guardan relacién con las
manifestaciones culturales de una zona en especifico, como lo son las fiestas

tradicionales.

Recursos gastronémicos

Por su parte “los recursos gastrondmicos son los elementos esenciales que
intervienen en el proceso de creacion, preparacion y presentacion de platos y bebidas.
Estos recursos comprenden ingredientes frescos y de calidad, técnicas culinarias,
utensilios especializados, equipos de cocina y conocimientos especializados (...)"
(Garcia & Martinez, 2018, pag. 15).

Entendiéndose entonces que, los recursos gastronomicos no se definen solo como
los ingredientes que se usan a al momento de elaborar una preparacion, sino que
incluye otros aspectos como la calidad de dichos ingredientes, el tipo de técnica
empleado en la preparacion, las herramientas que se usan y son caracteristicas de

cada zona, y los conocimientos heredados.
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Ruta gastrondmica

Las rutas gastrondémicas se pueden definir como un producto turistico complejo, que
incorpora un conjunto de sitios especificos de alto interés en un area geografica bien
delimitada y planificada, los cuales se pueden identificar porque destacan la cadena
de valor del producto alimentario, durante toda su trazabilidad, proporcionando una
oferta alimentaria y generando beneficio econémico para todos los involucrados
(Jeambey, 2016).

También podemos asegurar que es un itinerario con un origen, espacio geografico, y
disefio que une destinos, productos, sitios de interés, servicio y procesos que incluyen
la produccion, creacion, modificacién, avance, cuidado, utilizacion, disfrute, entre
otros, del Patrimonio Gastrondmico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo

lo referente a la alimentacion humana (Montesinos, 2012).

Por otro lado, las rutas gastronémicas ayudan a apreciar la cadena de procesos a la
gue es sometida un alimento, esto quiere decir, proceso agropecuario, industrial y por
ultimo la degustacion del producto terminado, lo que se expresa como identidad
cultural. Esta red esta conformada por los productores, intermediarios y prestadores
de servicios (restaurantes, hoteles y bares) que en sus mendus incluyen preparaciones
con ingredientes tomados de la produccion local y por dltimo la agroindustria de la
zona (Shclilter & Thiel, 2008). Esto sensibiliza al cliente, que hace turismo
principalmente para apoyar el desarrollo local, consumiendo lo tradicional y genuino
(Montesinos, 2016).

La estructura de la ruta gastrondmica debe incluir: el producto insignia, el cual sera el
principal representante y alrededor del cual se desarrollara la actividad, todo lo
necesario para satisfacer las necesidades del turista, y, finalmente, debe contener
actividades que ofrezcan alternativas para todos los diversos gustos (Pastor &
Vicente, 2006).

Las tipologias de rutas gastrondOmicas mas utilizadas segun Tresserras son:

Las rutas que destacan una cocina de caracter étnico buscan definir una cocina de
indole local y se centra en dar a conocer la cultura del lugar a través de la comida,

pero complementando también con actividades como ceremonias, bailes y otras de
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caracter cultural. Mientas que las Rutas que definen un cierto plato se destaca una
especialidad tipica de la zona. Y las rutas que destacan un cierto producto, ya sea
alimento primario o elaborado son estructuradas en torno a un producto estrella y que
son muy influenciadas por la calidad y la denominacion de origen, que son los factores

principales en su promocién y comercializacion (Tresserras, 2007).

Con esto podemos mencionar a Latitud Iche, inaugurada el 7 de octubre del afio 2022,
es un claro ejemplo de ruta que busca destacar una cocina. En este caso dicha ruta
recorre cuatro cantones: Sucre, Jama, San Vicente y Pedernales, los cuales estan
ubicados en la provincia de Manabi. Tiene como objetivo la revalorizacion del
patrimonio intangible de la provincia (Ministerio de Turismo, MT, 2022).

Por otra parte, la ruta del Jabugo se base en resaltar una preparacion, en este caso
el jamén con Denominacion de Origen Protegida JABUGO. La misma que incluye
actividades de integracion entre la actividad humana y el espacio natural. Esta
preparacion destaca una especialidad de la zona, es este caso de Espafa (Ruta del
Jabugo, 2022)

Y, por ultimo, las rutas de caracter alimentario centradas en un producto que
potencializa y expande todos los sectores turistico-gastronémicos. De la “Pepa de
Oro” a la ruta del cacao, es un gran exponente cuya base tematica fue el cacao de
Ecuador, debido a que es uno de los sectores productores con mas relevancia
economica dentro del territorio, la denominada ruta del cacao nace convirtiéndose en
una de las pioneras a la par de la Ruta del Sol y la Avenida de los Volcanes. Esta ruta
conserva un enfoque turistico emblematico, a pesar que desde su inauguracién dada
en el aio 2001 hasta la actualidad no se le ha dado la importancia correspondiente
por parte de autoridades seccionales, turistas locales y extranjeros, pasando

desapercibida (Paguay, 2011).

Las rutas gastronémicas como creacion de cluster estan conformadas por actividades
y atracciones que ayudan a la comunicacion entre varias areas y son el medio para
un desarrollo econdmico en distintas zonas geograficas a través del turismo, de este
modo las rutas poseen elementos que potencian un atractivo turistico primario
(Romero, 2022).
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En estos tiempos donde el turista busca vivir nuevas experiencias es de gran
relevancia que exista una colaboracion entre empresas (micro y medianas) que
operan y brindan servicios en una determinada zona geografica, esto para lograr
satisfacer las necesidades e intereses que se puedan presentar (Leal & Medina,
2019).

Esta se logra a través de un cluster, el cual esta compuesto por un grupo de empresas
gue, a pesar de funcionar individualmente, pueden unirse y trabajar con un propaosito
en comun, con la finalidad de complementarse mutuamente y generar un beneficio

para todas las partes (Novelli et al. 2006).

Este sistema alcanza su punto mas alto cuando se cumplen dos factores,
colaboracion y competencia, ambos deben existir para potenciar el desarrollo de
nuevos servicios y productos (Christensen et al. 2002). Dicha colaboracion favorece
a la flexibilidad, el mutuo intercambio de importante informacion, innovacion, asi como
nuevas oportunidades para ganar reconocimiento nacional e internacional (Novelli et
al. 2006).

Entonces, el objetivo de la unién de estas pequefias empresas es realzar cierto
servicio o producto y aumentar su valor turistico, para asi generar un mayor transito
turistico en la localidad (Leal & Medina, 2019).

Un cluster gastrondmico no debe estar conformado precisamente por empresas del
mismo sector, sino por entidades que se complemente y se beneficien con alianzas
de redes preexistentes. Dichas redes aportan entre otras cosas conocimientos a las
empresas, las cuales pueden usarlo para planificar mejor se actividad. (Inkpen &
Tsang, 2005)

Las actividades que estan integradas en un clluster gastronémico segun Ferreira
(2003) citado por Leal & Medina (2019) son: “alojamiento, catering, transporte,
entretenimiento y diversas atracciones, operadores y agencias de viajes, guias,
artesanias, alquiler de automoviles y actividades de apoyo, tales como servicios de
apoyo organizativo, infraestructura de transporte, educacion y capacitacion,

consultoria y otros servicios empresariales” (pag. 8).
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Siendo asi entonces que, dentro del cluster gastronémico se pueden encontrar todo
tipo de actividades, las cuales gracias a su trabajo en conjunto satisfacen cualquier

necesidad que pueda presentar el turista.

En el mediterrdneo podemos encontrar una gran influencia en cuanto a productos con
denominaciones de origen, esta caracteristica est4 directamente asociada con los
rasgos distintivos respecto a la ubicacion donde se produce. En este aspecto la ruta
gastrondmica es la herramienta encargada de promocionar el producto y dar a
conocer sus caracteristicas que unicamente se reproducen en dicha zona geografica
(Barrera, 2006). Por lo tanto, se genera un valor afiadido al producto o servicio
ofertado, a través de promocionar productos tipicos de la regiéon (Millan, G, et al,
2011).

Pasos para la creacién de una ruta gastronémica

Existen una serie de pasos que se deben seguir para poder elaborar una ruta

gastrondémica. Segun Arriola (2006) son:

Delimitar el &rea. Tener claro la zona en la que se va a trabajar, esto es clave para
estructurar el recorrido de la mejor forma posible. Estos limites pueden ser naturales,
como el cauce de un rio, u una elevacion montafiosa. Se debe tomar extrema
consideracion con las fronteras administrativas, ya que un espacio gastronémico

puede atravesar estas.

Identificar recursos y puntos turisticos. Es importante identificar todos los puntos
de interés en el area, existentes y/o potenciales. Se debe considerar absolutamente
todo, sin importar el valor que tengan dichos lugares, dado que los turistas tienen toda
clase de gustos. Eso si, lo principal a sefalar seran aquellos vinculados a la

gastronomia.

Descripcion de recursos y atractivos turisticos. Una vez identificados estos
recursos, se deben describir con detalle. Este paso proporciona informacién sobre

cada uno de ellos, y se buscara ubicar estos lugares en el mapa.

Tiempo de visita. El tiempo que visiten los turistas en cada sitio debe ser el

adecuado, en el cual pueden realizar todas las actividades disponibles. Tener tiempos
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de visita cortos con la finalidad de que se visiten mas lugares, puede terminar

provocando insatisfaccion en los turistas.

Determinar facilidades. Se identifican todos los aspectos que el turista pudiese
disfrutar de un sitio, como serian sus habitaciones de hospedaje, la comida, los guias
gue dirigen la actividad, puntos de entretenimiento, tienda de regalos, acceso a
internet, entro otros. Se debe incluir la observacion de cada detalle que pueda brindar

gozo.

Seleccién de atractivos. Con la lista de atractivos y su respectiva descripcion, se

deben seleccionar los que se incluirdn en el recorrido, asi como el orden de estos.

Patrimonio

El patrimonio se define como una construccion sociocultural que adquiere valor para
quien lo realizé, heredd y conserva. Al ser una construccion sociocultural que se
extiende en el tiempo, el patrimonio es cambiante y mantiene una tendencia de
transformacion en el paso del tiempo por distintos factores tales como los fisicos,
guimicos y biolégicos y a veces por cambios sociales y culturales que hacen que ese
bien llamado patrimonio pierda o adquiera nuevos valores (Viladevall, 2003).

Por otro lado, el patrimonio cultural se puede precisar como el conjunto de bienes
tangibles e intangibles que forman parte de la herencia de una sociedad, que por
medio de las emociones refuerzan el sentido de comunidad manteniendo autenticidad
y que son percibidos como caracteristicos. El patrimonio cultural es obra de la
creatividad la cual se hereda, transmite y modifica en el traspaso de persona a

persona y de generacion en generacion. (Lopez, 2018).

Patrimonio cultural inmaterial se conceptualiza como la agrupacion de diversas
manifestaciones vivas, que estan en constante desarrollo, expresadas a través de
costumbres orales, espectaculos, musicales, actividades festivas, practicas de la

sociedad o conocimiento y usos relacionados con la naturaleza. (EcuRed, 2019).

Se puede mencionar que la clasificacion del patrimonio cultural inmaterial se
encuentra conformada por la agrupacion de manifestaciones y expresiones cuyos
saberes, conocimientos, técnicas y de las practicas, en conjunto con la utilizacion de

instrumentos y sitios culturales inherentes han sido traspasados por las generaciones,
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estos tienen vigencia y son pertinentes para una comunidad, al ser recreados

constantemente de acuerdo a su entorno, realidad e historia. (UNESCO, 2012).

Siendo asi, el patrimonio alimentario hace referencia a un conjunto de conocimientos,
practicas, técnicas, expresiones culturales, sabores, aromas, texturas y valores
sociales que estan relacionados con los alimentos y su produccion. Estos elementos
son transmitidos de generacion en generacion y son reconocidos como parte integral
de la identidad y cultura de una comunidad o region. Ademas, el patrimonio
alimentario es considerado un recurso valioso para la conservacion de la diversidad

cultural y la promocién del desarrollo sostenible. (Salas, 2013)

Parroquia Sangolqui

Ubicada en el centro del valle de los Chillos la parroquia Sangolqui con una superficie
de 49.9 km2, se cred a fines del siglo XIX, en la actualidad mantiene un crecimiento
potencial centrado en lo urbanistico y comercial. La parroquia presenta un clima
subtropical, con una temperatura aproximada de 16 a 23°C durante el dia, teniendo
en cuenta la locacion ecuatorial con los meses de julio y agosto mantienen una
tendencia mas calurosa y en consecuencia los meses de abril y octubre existe mayor
precipitacion, convirtiendo a la zona en una localidad muy fértil (Gobierno Auténomo

Descentralizado Municipal del Cantén Rumifiahui, GAD, 2020).

En el Ecuador las principales preparaciones gastronémicas estan caracterizadas por
la zona en la que se preparan. El hornado es una de estas que varia mucho segun
donde se realice. Por ejemplo, en Tulcan, es un hornado muy jugoso el que se
acomparfia con mote y papas, en Guaranda es mas rojizo y se vende por libras, y asi

mismo en Cuenca, Riobamba y otras ciudades.

Tomando en cuanto lo expuesto anteriormente, Sangolqui es considerada la capital
mundial del hornado, ya que dicha preparacién tiene historia en la zona desde hace
cien afos atras. La forma en la que se prepara dentro de la parroquia es especial, al
cerdo se lo macera con especies Unicas durante dos dias, para luego cocinarlo en
horno de lefia toda una noche. Con esto se logra un producto dorado y con piel
crujiente. Esta preparacion es apreciada por locales y turistas que visitan Sangolqui,
y se puede consumir donde se puede consumir en establecimientos ubicados a lo

largo de la Av. General Enriquez, en el Mercado Cerrado y diferentes locales
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especializados en su elaboracion (Asociacion de Municipalidades Ecuatorianas, AME,
2021).

Por otro lado, la parroquia esta caracterizada por dedicarse al sector agricultura y
sector ganadero. Se da principalmente la crianza de ganado porcino, bovino y vacuno,
ademas de asnos, caballos y cabras. Entre los principales productos agricolas se
encuentra maiz, trigo, cebada, habas, arveja, frejol, papas, quinua, mellocos, ocas, y

frutos como el tomate, limon, guabo, entre otros (Prefectura de Pichincha, 2017).

Entre las principales preparaciones de la parroquia podemos encontrar (Gobierno
Provincial de Pichincha, 2020):

e Tripa mishqui

e Hornado

e Fritada

e Ville horneado

e Cuy

e Quimbolitos

e Humitas

e Helado de morocho
e Caldo de gallina

e Yahuarlocro

e Tortillas con caucara
e Librillo

e Vile

e Menudo con mote

e Chicha de jora

Sangolqui reane un amplio catadlogo de recursos turisticos, entre los lugares de visita
podemos destacar los de indole natural, asi como su contraparte, los atractivos
histéricos como las edificaciones antiguas del centro, son fuente de admiracion por
su belleza y conservacion, fue tan grande el impacto que en el afio 1992 fue declarado
Patrimonio cultural de la nacion. De igual forma es importante mencionar aquellas
localidades que trascienden y causan gran impacto en los visitantes destacando el

monumento al maiz, el colibri y el de Rumifiahui los cuales fueron creados por
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importantes y destacados artistas entre dichas celebridades resalta el nombre de

Oswaldo Guayasamin.

Entre los recursos mas destacados se encuentra:

Cascadas y Senderos

e Condor Machay
e Pita,

e Vilatuia,

e Padre Urco,

e Molinucoy

e Rumibosque
Museos y Edificaciones

e Eduardo Kingman (Museo)
e Madusoleo (Museo)

e Iglesia San Juan Bautista (Iglesia Central)

Monumentos
e Maiz
e EIl Colibri

e Rumifahui
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CAPITULO Il

MARCO METODOLOGICO

En este capitulo se describe la naturaleza de la investigacion, la poblacion y muestra
de la misma, asi como las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, la validez,

confiabilidad y finalmente las técnicas de analisis de los datos.

Naturaleza de la investigacion

Enfoque de lainvestigacion

La investigacion presenta un enfoque cuantitativo, dado que se desarrolla siguiendo
una secuencia de pasos, donde el cumplimiento de cada uno es necesario para seguir
avanzando, sin embargo, se pueden afadir nuevas caracteristicas a dichas etapas
(Hernandez & Mendoza, 2018).

Tomando esto en consideracion, la presente investigacion tuvo un enfoque
cuantitativo porque utilizé la recopilacion e indagacion de informacioén obtenida a
través de la observacion directa por medio de una lista de chequeo y una ficha de
inventarios, cuyos resultados se representaron en datos numéricos, apoyandose en
el conteo y el reiterado uso de estadistica para definir los patrones de accion en la
poblacién estudiada compuesta por establecimientos gastrondmicos y sitios

turisticos.

Nivel de lainvestigacion

La investigacion descriptiva involucra la representacion de hechos, fenémenos,
individuos o grupos para establecer su estructura o comportamiento. En términos de
profundidad del conocimiento, el rendimiento de este tipo de investigacion se

encuentra en un nivel moderado (Arias, 2012).

Esto quiere decir que, los estudios descriptivos especifican las caracteristicas y
propiedades mas sobresalientes del fendmeno que se estudia (Hernandez,
Fernandez & Baptista, 2010).

La presente investigacion se desarrolld bajo dichos parametros, ya que se detallaron

las caracteristicas mas importantes de los recursos gastronémicos y establecimientos
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turisticos y gastronémicos, con la finalidad de medir las variables expuestas en los
objetivos de la investigacion.

Disefio de la investigacion

La investigacibn no experimental cuantitativa es un formato estructural cuya
caracteristica es desarrollar una investigacion sin manipular deliberadamente
variables, no se realizan cambios intencionales para ver efectos sobre otras variables,
esta estructura de investigacion no experimental esta focalizada en observar
fendmenos tal cual se da en su contexto natural para que sea fuente de andlisis y

estudio. (Herndndez, Fernandez & Baptista, 2010).

Tomando en cuenta el anterior analisis podemos decir que esta investigacion
mantiene una estructura no experimental de caracter cuantitativo porque se centra en
exponer referencias posteriormente establecidas, verificadas y expuestas en otros
trabajos de investigacion, asi como revistas, articulos cientificos entre otros medios

con la validaciéon correspondiente.

La recoleccién de la informaciéon se hace en una sola ocasion durante toda la

investigacion, por lo que es de disefio transversal (Hernandez & Mendoza, 2018).

Tipo de investigacion

El tipo de investigacion se determina tomando en cuenta el problema al que se busca

dar solucion, los objetivos planteados y los recursos disponibles (Chavez, 2015).

La investigaciéon de campo consiste en recolectar informacion directamente de la
realidad donde transcurren los hechos, sin manipular las variables. Es de caracter no

experimental (Arias, 2012).

Tomando esto en consideracion, esta investigacién se desarroll6 de tipo campo a
causa de que se usO la técnica de la observacion para recolectar de datos
directamente de la zona de estudio a través de listas de chequeo para

establecimientos gastronémicos vy sitios turisticos, asi como la ficha de inventario.
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Poblacion y muestra

Poblacion

La poblacién es un conjunto de sujetos u objetos que comparten caracteristicas.
Dicho conjunto cuenta con un numero finito o infinito de elementos, los que se
delimitan segun convenga para la realizacion de los objetivos de los objetivos del
estudio (Arias, 2006).

Siendo asi, la poblacibn de la investigacion estuvo conformada por (27)
establecimientos turisticos-gastronémicos ubicados en la parroquia de Sangolqui, a

los que se le aplicé una ficha de inventario.

Asi como, la segunda poblacion que estuvo conformada por (19) establecimientos

gastrondmicos, los que se diagnosticaron a través de una lista de chequeo.

Muestra

Se puede contextualizar a la muestra como un subgrupo del universo, es un medio
para definir el muestreo y andlisis. La muestra esta clasifica en dos secciones, la
probabilistica y la no probabilistica, considerando que la primera requiere precisar el
tamafio de la muestra por medio de listados o procedimientos; en su contraparte la
segunda seccién no probabilistica, selecciona casos por un Unico o varios propésitos
y no se desarrolla con casos estadisticamente representativos de la poblacion.
(Hernandez & Mendoza, 2018)

De tal forma, la muestra de la presente investigaciéon qued6 constituida por (28)

establecimientos turisticos-gastronomicos.

Tabla 1. Establecimientos gastronOmicos y sitios turisticos, muestra nimero uno

Nombre

El Palacio del Conejo

Lucky Grill

Izma Royal Center

Los Cerros Club de Golf Restaurante
La Sangolquilefia

Las Pailas de mi suegra

Heladeria Victoria

Tradicion Dieguito

Doiia fritada

O ONOO OB WNRFPZ
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10 Charito's casa de carnes

11 Hosteria Sommergarten

12 Club los Chillos Restaurant
13 Café Parrilla

14 Cesar en el Fogon

15 El lefilo comida tipica

16 Menudos Evita

17 Empanadas de morocho del moro
18 Picanteria el Hueco

19 Mercado Cerrado el Turismo
20 Monumento al Colibri

21 Hacienda Chillo Compaiiia
22 Monumento al Maiz

23 Plaza Cesar Chiriboga

24 Iglesia Matriz de Sangolqui
25 Parque Eduardo Kingman
26 Museo Eduardo Kingman

27 Parque El Turismo

Por otra parte, la siguiente muestra esta conformada por 19 establecimientos

gastronémicos.

Tabla 2. Establecimientos gastrondmicos, muestra nimero dos

N: Nombre

1 El Palacio del Conejo

2 Lucky Grill

3 Izma Royal Center

4 Los Cerros Club de Golf Restaurante
5 La Sangolquilefia

6 Las Pailas de mi suegra

7 Heladeria Victoria

8 Tradicion Dieguito

9 Doiia fritada

10 Charito's casa de carnes

11 Hosteria Sommergarten

12 Club los Chillos Restaurant

13 Café Parrilla

14 Cesar en el Fogén

15 El lefilo comida tipica

16 Menudos Evita

17 Empanadas de morocho del moro
18 Picanteria el Hueco

19 Mercado Cerrado el Turismo
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Técnicas e Instrumentos de recoleccidn de datos

Técnicas de Recoleccion de Datos

Las técnicas de recoleccion de datos segun Arias (2006) “son las distintas formas o
maneras de obtener la informacién” (pag. 86).

Lo que da a comprender que al momento de recolectar informacion se pueden tomar

distintos caminos.

La observacion es un proceso fundamental dentro de la investigacion, es un sustento

del investigador para recopilar mayor nimero de datos (Diaz, 2011).

Instrumentos de recoleccién de datos

El instrumento de recoleccion de datos es una herramienta utilizada por el
investigador para detallar informacion inherente a las variables de estudio, en el medio
de la investigacion cuantitativa el instrumento mas popular es el cuestionario. Al
tratarse de herramientas lineadas a un formato mantienen una estandarizacion. La
informacion se obtiene por medio de observacion, medicion y documentacion,
estableciendo validez y confiabilidad en estudios previos (Hernandez & Mendoza,
2018).

Ficha de inventario

Se describe como un documento que recopila sistematica y detalladamente la
informacion relacionada con los elementos o bienes que conforman un inventario. Su
propdsito es proporcionar una descripcion precisa de cada articulo, abarcando datos
como numero de identificacion, caracteristicas fisicas, estado de conservacion,
ubicacion dentro del inventario y otros detalles relevantes para su gestion eficiente
(Garcia & Lopez, 2018).

Lista de chequeo

La lista de chequeo es una herramienta metodologica formada por una serie de
criterios sobre el comportamiento de un fendmeno, cuya finalidad es evaluar si se

cumplen o no los elementos individuales establecidos en esta (Oliva, 2009). La ficha
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empleada en la investigacion mencioné las virtudes y caracteristicas que deben
cumplir los sitios turisticos y establecimientos gastronémicos para ser considerados

aptos para la ruta.

Tomando en cuenta dichas técnicas de recoleccion de datos, en la presente
investigacion se emple6 la observacion. La observacion se realizd en primer lugar
mediante una ficha de inventario para caracterizar los recursos turisticos-
gastronémicos, y por otro lado se empleando una lista de chequeo, con la cual se
diagnosticaron los recursos turisticos y gastronomicos de la parroquia de Sangolqui

para el disefio de la ruta.

Tabla 3. Técnicas e instrumentos para la recoleccion de datos.

Técnica Instrumento Objetivo

Observacion Fichas de inventario Caracterizar los recursos
gastrondmicos y turisticos
de la parroquia Sangolqui
a partir de la observacion
directa.

Observacion Lista de chequeo
Diagnosticar los

establecimientos
gastronédmicos de la
parroquia Sangolqui para
el disefio de wuna ruta
gastronOmica a partir de la
observacion directa.

Operacionalizacion de la variable

Este proceso de investigacion se encarga de plantear cual o cudles seran las variables
o caracteristicas del objeto estudiado en la hipétesis, mantiene una evaluacion real,
es decir atraviesa una prueba empirica por medio de la medicion. En un contexto
resumido una variable es operacionalizada con la finalidad de transformar una
definicion abstracta en una empirica, susceptible por medio de un instrumento
(Betancur, 2000).
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Tomando esto en consideracion, en la presente investigacion se llevé a cabo dicho
proceso, tomando como punto de partida los objetivos especificos.
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Tabla 4. Operacionalizacion de la variable “Recursos turisticos”

gastronédmicos
y turisticos de
la parroquia
Sangolqui a
partir de la
observacién
directa.

gastronédmicos
son elementos
fisicos,
culturales,
sociales y de
entretenimiento
de un destino
gue son
utilizados por
los turistas y
que pueden
generar
beneficios
econdémicos y
experiencias
placenteras.

Responsable

Nombre del observador

Calendario Fecha de observacién
Ubicacion Provincia Provincia

Ciudad o cantdén Ciudad

Localidad Parroquia

Coordenadas Latitud/Longitud
Entorno Centro urbanos mds cercanos

Comunidad Poblado

Caracteristicas fisicas del
atractivo

Precipitacién

Nivel y referencia

Altura/Temperatura

Establecimiento

Segmento del recurso

Categoria

Enfoque del recurso

Subtipo

Identificacion visual del lugar

Fotografias

Caracteristicas

Descripcion

Objetivos Variable | Definicion Dimensiones Indicadores items Técnica/Instrumentos
especificos

Caracterizar Recursos | Los recursos Generalidades | Atractivo Nombre del atractivo Observacion/Ficha de
los recursos turisticos | turisticos Organizacién de la ficha NUmero de ficha inventario
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Tabla 5. Operacionalizacion de la variable “Recursos gastrondmicos”

Objetivos especificos

Variable

Definicion

Dimensiones

Indicadores

items

Técnica/Instrumento

Caracterizar los recursos
gastrondmicos y turisticos
de la parroquia Sangolqui a
partir de la observacion
directa

Recursos
gastrondmic
os

Los recursos
gastrondmicos
son los
ingredientes,
técnicas
culinarias,
preparaciones,
productos y
experiencias
gastronédmicas
que conforman
el patrimonio
culinario de una
region

Ingredientes

Variedad de ingredientes usados

Nombre de la preparacién

Calidad y frescura de los ingredientes

Ingredientes

Origen y método de produccién de los ingredientes

Caracteristicas organolépticas

Uso de ingredientes locales y de temporada

Uso de ingredientes locales

Técnicas culinarias

Variedad de técnicas culinarias

Técnicas empleada

Complejidad de la preparacion

Nivel de dificultad de elaboracién

Tiempo de preparacion y coccion de los platos

Tiempo de preparacion

Comercializacion

Canales de circulacion del producto

Vias de comercializacion

Zonas de venta

Alcance

Presentacion

Creatividad y originalidad en la presentacion de los platos

Armonia entre los elementos del plato (color y textura)

Foto de la preparacion

Clasificacion de la preparacion

Categoria

Conocimiento

Conocimiento y comprensidn de la cultura gastronédmica y la historia de
los platos

Historia de la preparacién

Difusién

Vias de difusion

Importancia de la preparacién en la localidad

Reconocimiento cultural

Origen de la receta

Procedencia de la receta

Calidad y sostenibilidad

Seleccién de ingredientes locales y de temporada

Procedencia de los ingredientes

Utilizacidn de productos organicos y/o sostenibles

Tipo de ingredientes

Observacién/Ficha de
inventario
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Tabla 6. Operacionalizacion de la variable “Establecimientos turisticos-gastronémicos”

cultura culinaria de la region.

Patrimonio

Participacion de la comunidad local

¢Se fomenta la colaboracion y el didlogo con la comunidad en la toma de decisiones relacionadas con el sitio?

Impacto econdmico y desarrollo local

¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto del sitio turistico?

Cumplimiento de regulaciones y normativas

¢Elsitio turistico patrimonial cumple con las regulaciones y normativas pertinentes en materia de conservacion, seguridad
y accesihilidad?

Objetivos ) e . . . Técnica/Instru
" Variable  |Definicion Dimensiones |Indicadores [tems
especificos mento
Diagnosticar los |Establecimei |Los establecimientos turisticos- |Culinario |Calidad de los ingredientes ¢Los ingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad? Observacion/Li
establecimientos |ntos gastrondmicos son lugares Utilizacion de recursos locales ¢El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes de proveedores locales? sta de chequeo
gastronomicos  |turisticos-  [disefiados para satisfacer las Variedad y orinigalidad del ment ¢El ment presenta propuestas gastronomicas Unicas y originales que destacan la identidad del establecimiento?
de la parroquia  |gastrondmic |necesidades de los turistas en Innovacion gastronémica ¢El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias innovadoras y creativas?
de sangolqui  |os busca de experiencias culinarias Tematica del restaurante ¢La tematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-gastronomico?
para el disefio de y sitios de interes histdrico. Se
la ruta enfocan en la gastronomia local, |Turistico Estado de conservacion ¢Las estructuras y elementos patrimoniales se encuentran en buen estado de conservacion?
gastrondmica a ofreciendo alimentos y bebidas Accesibilidad ¢Se proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del sitio para diferentes grupos de visitantes?
partir de Ia de alta calidad. Su objetivo Valor histérico y cultural ¢El sitio tiene un valor histdrico y cultural significativo reconocido a nivel local o nacional?
observacion principal es crear una experiencia Interpretacion y educacion ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y significado del sitio?
directa memorable que represente la ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los visitantes?
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Validez y Confiabilidad

Validez

La validez es el grado en que un instrumento mide la variable predeterminada,
tomando como referencia, si un instrumento estd enfocado en medir inteligencia, debe
medir inteligencia, y no memoria, aunque guarde similitud o relacion (Hernandez &
Mendosa, 2018).

El juicio de expertos es un método cuyo proposito es validar la fiabilidad de una
investigacion, dicho juicio se puede definir como la opinion de expertos con trayectoria
y preparacion sobre el tema, ademas cuentan con reconocimiento de otros expertos
calificados (Robles & Rojas, 2015).

De tal manera, la ficha de inventario utilizada en la presente investigacién para
recopilar informacion sobre los principales recursos turisticos de la parroquia se validé
a partir del juicio de tres expertos en el area de gastronomia, docentes en la
Universidad Iberoamericana del Ecuador.

Tabla 7. Listado de expertos para la validacion del instrumento

Ficha de inventario

Expertos Titulo profesional
Experto 1 Mgst. Stefania Jacome
Experto 2 Mgst. Luis Llerena
Experto 3 Mgst. Edwin Antamba

Confiabilidad

La confiabilidad se refiere a la capacidad de un instrumento para proporcionar
mediciones precisas y consistentes que reflejen con exactitud la realidad que se
busca investigar. Es fundamental que las mediciones sean exactas y que su
estabilidad se mantenga en diferentes momentos. Cuanto mayor sea el nivel de
confiabilidad de un instrumento, menor sera la presencia de errores en los puntajes
obtenidos, un instrumento se considera confiable cuando las mediciones o datos
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obtenidos representan de manera precisa el valor real de la variable que se esta
midiendo (Castillo, Gomez & Taborda, 2021).

Kuder-Richarson

La técnica estadistica denominada Kuder & Richardson (KR) es ampliamente utilizada
para evaluar la consistencia interna de instrumentos de medicion o cuestionarios,
especialmente en situaciones donde las respuestas se clasifican en forma binaria,
como correctas o incorrectas, si 0 no. Se determina considerando la proporcién de
respuestas correctas, la varianza de los items y el numero total de items presentes
en el instrumento. Kuder y Richardson, autores del articulo "The Theory of the
Estimation of Test Reliability”, desarrollaron y presentaron esta técnica. Segun su
investigacion, el coeficiente KR resulta especialmente adecuado para evaluar
instrumentos que miden caracteristicas dicotomicas. (Kuder & Richardson, 1973).

La investigacion se llevo a cabo a partir de una lista de chequeo, la cual contenia un
sistema de respuestas dicotdmicas, en este caso “SI“ o “NO”. Razén por la que se
toma en cuenta la técnica desarrollada por Kuder y Richardson para determinar la
confiabilidad del instrumento utilizado.

El palacio del conejo 1 1 1 0 1 1 1 0 0 1 1 1 1 10
Lucky Grill 1 0 1 1 1 1 1 0 0 1 0 0 1 8
Heladeria Victoria 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 11
Los cerros club 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 11
La sangolquilefia 1 1 1 0 1 0 1 1 0 0 1 1 1 9
Las pailas de mi suegra 1 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1 5
Tradicion dieguito 1 1 1 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 11
Dofia fritada 1 1 1 0 1 0 0 1 0 0 0 1 1 7
Charito Casa de carnes 1 1 1 0 0 1 0 0 0 1 0 0 1 6
1zma Royal Center 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 10
Hosteri\ia Sommergarten 1 1 1 0 1 1 1 0 0 0 1 1 1 9
Club los chillos 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 12
Café parrilla 1 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 1 1 6
Cesar en el fogon 0 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 4
Mercado cerrado el turismo 1 1 1 0 0 1 1 1 0 0 1 1 1 9
Menudos Evita 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 11
Plaza César Chiriboga 1 1 1 0 0 1 1 1 0 0 1 1 1 9
Empanadas del moro 1 1 1 0 0 0 0 1 0 1 1 1 1 8
Picanteria el hueco 1 1 1 0 1 0 1 1 1 0 1 1 1 10
18 17 19 1 12 14 13 11 5 9 12 16 19

P 0.94737 0.89474 1 0.05263 0.63158 0.73684 0.68421 0.57895 0.26316 0.47368 0.63158 0.84211 1

FR 0.05263 0.10526 0 0.94737 0.36842 0.26316 0.31579 0.42105 0.73684 0.52632 0.36842 0.15789 0

I 0.04986 0.09418 0 0.04986 0.23269 0.19391 0.21607 0.24377 0.19391 0.24931 0.23269 0.13296 0

Sumas pq 1.8892
5.09357
13

02
KR20 0.68153

Dando como resultado 0.68, por lo que el instrumento se considera confiable.
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Técnicas de analisis de los datos

En las técnicas de analisis se describen segun Arias (2012) “las distintas operaciones
a las que seran sometidos los datos que se obtengan: clasificacion, registro,
tabulacion y codificacion si fuere el caso” (pag. 111). Siendo asi que, dichas
operaciones son fundamentales para obtener resultados.

En la presente investigacion se calcul6 la frecuencia relativa, frecuencia absoluta y
frecuencia porcentual de los resultados obtenidos después de la aplicacion de la ficha
de chequeo a establecimientos turisticos-gastronémicos. Por otro lado, la
representacion grafica se realizé a través de graficos circulares.
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Tabla 8. Ficha de inventario establecimientos turisticos y gastronémicos

FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
DATOS GENERALES
NOMBRE DEL ATRACTIVO:
FICHA NUMERO:
RESPOSABLES:
FECHA:
CATEGORIA:
TIPO:
SUBTIPO:
UBICACION:
PROVINCIA:
CIUDAD Y/O CANTON:
PARROQUIA:
LATITUD: | |LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: | [DISTANCIA
CALIDAD:
VALOR INTRINSECO
CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: TEMPERATURA:
PRECIPITACION:
FOTO: DESCRIPCI

VALOR EXTRINSECO:
USOS (SIMBOLISMO):

ESTADO DE CONSERVACION DEL LUGAR:
CAUSAS:

PROPIEDAD
ESTADO DE CONSERVACION DEL ENTORNO:
CAUSAS:

APOYO
INFRAESTRUCTURA BASICA
AGUA:

ENERGIA ELEECTRICA:
ALCANTARILLADO:
TRANSPORTE:
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Tabla 9. Ficha de inventario preparaciones y prodcutos

FICHA DE INVENTARIO PREPARACIONES Y PRODUCTOS

Datos Generales

Nombre del producto:

Provincia:

Cadigo Ficha:

Fecha:

Canton:

Parroquia:

1. Descripcion del Plato

1.1. Factores Sociales y Culturales (Valorizacion Social y Cultural)

1.1.1. Denominacion

1.1.2. Variacion de Denominacion

. - 1.1.5. Procedencia de la [ 1.1.6. Tipo y procedencia de )
1.1.3 Categoria 1.1.4. Reconocimiento cultural p. yP . 1.1.7. Temporalidad
receta los ingredientes
Aperitivo . Familiar Naturales
Plenamente reconocido
Sopa antepasados Procesado o en Regular
P Reconocido minoritariamente por la . ) conserva
. Social/ vecinal —
comunidad Originarios del lugar
Plato fuerte - —
Reconocido mayoritariamente por la Nacional De otros lugares del Temporal
Postre comunidad pais
Bebida ) - , . Importado de otros .
En peligro de desaparicion De paises vecinos ) Especial
Producto paises
1.2. Factores de elaboracion y nutricion 2. Recetario

Nivel de dificultad de elaboracion

Ingredientes Principales:

Regular

Medio

Bajo

Alto

Tiempo de elaboracion en minutos

Foto:

3. Difusion

3.1. Alcance

3.2. Vias de difusion

3.3. Formas de transmision

Mercado libre

Mercado turistico

Familiar / boca a boca

Mercado nacional

Prensa local y nacional

Educacién

Mercado local

Restauracion de la zona

Mercado Nacional

Puestos de comida y carretas pequefias

Mercado Regional

Mercado local

Mercado regional Boca a boca Mediante libros
Imagen No
Mercado internacional Festival o festividad TV y Radio
4. Comercializacion 5. Fuente de informacion 6. Observaciones
4.1. Alcance 4.2. Vias de comercializacion
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Tabla 10. Lista de chequeo para establecimientos turisticos-gastronémicos

Lista de chequeo para establecimientos Turisticos-Gastronémicos

Preguntas S NO

1. ¢Los ingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta
calidad?

2. ¢El establecimiento se abastece de productos y alimentos
provenientes de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastronémicas unicas y originales
gue destacan la identidad del establecimiento?

4. ¢ El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Latematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento
turistico-gastronémico?

6. ¢Las estructuras y elementos patrimoniales se encuentran en
buen estado de conservacion?

7. ¢Se proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad
del sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. ¢ El sitio tiene un valor historico y cultural significativo reconocido a
nivel local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la
historia y significado del sitio?

10. ¢ Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion
a los visitantes?

11. ; Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la
toma de decisiones relacionadas con el sitio?

12. ; Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el
contexto del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢ El sitio turistico-gastronémico patrimonial cumple con las

regulaciones y normativas pertinentes en materia de conservacion,
seguridad y accesibilidad?
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

Este capitulo presenta los resultados de la investigaciéon con su correspondiente
analisis e interpretacion, a partir de los objetivos planteados.

e Diagnosticar los recursos turisticos y gastronomicos de la parroquia de
Sangolqui para el disefio de una ruta gastronémica a partir de la observacion
directa.

Al observar los ingredientes utilizados en los establecimientos, se obtuvo que en el
95% de estos las preparaciones se realizan con ingredientes frescos y de calidad. Por

otra parte, un 5% no emplea productos de la misma indole (Tabla 1 o Grafico 1).

Tabla 11. Frecuencia del indicador “Calidad de los ingredientes”

Si No
Calidad de los
. . Fa Fr Fa Fr
ingredientes

18 95% 1 5%

Figura 1. Representacion del indicador “Calidad de los alimentos”

40



Con respecto al origen de los alimentos, un 89% de establecimientos usan insumos
provenientes de productores locales, mientras que el 11% prefiere trabajar con

productos no autoctonos de la zona (Table 2 o Grafico 2).

Tabla 12. Frecuencia del indicador “Utilizacion de recursos locales”

Si No
Utilizacidn de recursos
Fa Fr Fa Fr
locales
17 89% 2 11%

Figura 2. Representacion del indicador “Utilizacion de recursos locales”

El nimero de establecimientos con menus originales representa el 100% de los
diagnosticados durante la observacién, ya que cada uno de estos ofrece
preparaciones que definen su identidad (Tabla 3 o Gréfico 3).
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Tabla 13. Frecuencia del indicador “Variedad y originalidad del menu”

Si No
Variedad y originalidad Fa Fr Fa Fr
19 100% 0 0%

Figura 3. Representacion del indicador “Variedad y originalidad del menu”

Solo un establecimiento destaco entre el resto al ofrecer productos creativos, mientras
gue la oferta gastron6mica del resto esta representada por los platillos que se han
consumido tradicionalmente por un largo periodo de tiempo, sin tener ninguna

modificacién (Tabla 4 o Grafico 4).

Tabla 14. Frecuencia del indicador “Innovacién gastronémica”

Si No
Innovacién
o Fa Fr Fa Fr
gastronémica
1 5% 18 95%

42



Figura 4. Representacion del indicador “Innovaciéon gastronémica”

El 63% de los establecimientos agregd un valor adicional a través de la tematica del

lugar. Mientras que el restante 37% prefiri6 mantener una estética conservadora

(Tabla 5 o Grafico 5)

Tabla 15. Frecuencia del indicador “Tematica del restaurante”

Si No
Tematica del
Fa Fr Fa Fr
restaurante
12 63% 7 37%

m 5i = No

Figura 5. Representacion del indicador “Tematica del restaurante”
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Andlisis de la dimensién: Culinario

Tabla 16. Andlisis de la dimensién “Culinario”

Frecuencia absoluta

Frecuenciarelativa

Culinario

Si No Si No
Calidad de los 18 1 95% 5%
ingredientes
Utilizacién de recursos 17 2 89% 11%
locales
Variedad y originalidad 19 0 100% 0%
Innovacién gastronémica 1 18 5% 95%
Tematica del restaurante 12 7 63% 37%

Total 71% 29%

o - ‘Se evidencia que se cumple un 71% de los puntos tratados con
Anglisis e Interpretacion respecto a lo culinario, por otro lado, un 29% no se cumple.
Tomando en consideracion que en la mayoria de
establecimientos se utilizan productos frescos de la localidad,
ademads sus menus ofrecen gran variedad de alternativas. Sin

embargo, es escaza la innovacidon gastrondmica, ya que las
preparaciones se han mantenido intactas en el transcurso

generacional.

La mayoria de los establecimientos mantienen una buena conservacion estructural,

siendo estos el 74%, mientras que el 26% se encuentran deteriorados (Tabla 6 o

Grafico 6).

Tabla 17. Frecuencia del indicador “Estado de conservacion”

Si No
Estado de conservacion Fa Fr Fa Fr
14 74% 5 26%
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m 5 n No

Figura 6. Representacién del indicador “Estado de conservacion”

La informacion sobre medios de transporte y vias de acceso a los establecimientos

se encuentra clara en el 68%, mientras que puede resultar confusa en el 32% de los

sitios (Tabla 7 o Grafico 7).

Tabla 18. Frecuencia del indicador “Accesibilidad”

Si No
Accesibilidad Fa Fr Fa Fr
13 68% 6 32%

m 5 n No

Figura 7. Representacién del indicador “Accesibilidad”

Los sitios con reconocimiento a nivel local ocuparon el 58%, por tal motivo la mayoria

son de conocimiento para los locales y turistas, el 42% restante no son tan conocidos

(Tabla 8 o Grafico 8).
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Tabla 19. Frecuencia del indicador “Valor histérico y cultural”

Si No
Calidad de los
_ _ Fa Fr Fa Fr
ingredientes

11 58% 8 42%

u 5 =Moo

Figura 8. Representacion del indicador “Valor histoérico y cultural”

Pocos son los establecimientos que ofrecen al visitante material informativo sobre el

significado del sitio, conformados por el 26%. Mientras que el 74% no comparte

ningun tipo de informacién (Tabla 9 o Grafico 9).

Tabla 20. Frecuencia del indicador “Interpretacion y educacion”

Si No
Valor histérico y
Fa Fr Fa Fr
cultural
5 26% 14 74%
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= 5i = No

Figura 9. Representacién del indicador “Interpretacioén y educacion”

Se encontré personal capacitado para brindar ayuda a los turistas, asi como personal

no preparado en cantidades casi iguales (Tabla 10 o Grafico 10).

Tabla 21. Frecuencia del indicador “Interpretacion y Educacion”

Si No
Interpretacion y
o Fa Fr Fa Fr
educacion
9 47% 10 53%

= 5i = No

Figura 10. Frecuencia del indicador “Interpretacion y Educacion”
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Andlisis de la dimensién: Turistico

Tabla 22. Andlisis de la dimensién “Turistico”

Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Turistico
Si No Si No
Estado de conservacion 14 5 74% 26%
Accesibilidad 13 6 68% 32%
Valor histérico y cultural 11 8 58% 42%
Interpretacién y 14 24 37% 63%
educacion
Total 51% 49%

Se evidencia que se cumple un 59% de los puntos
tratados con respecto a lo turistico, por otro lado, un
41% no se cumple. Las tres cuartas partes de los
establecimientos conservan en buen estado su
infraestructura. Mientras que solo dos tercios de estos
brindar informacién suficiente sobre el acceso. Existe un
porcentaje bajo de establecimientos que han marcado
la cultura gastrondmica. Por altimo, son pocos los sitios
gue ofrecen informacion historica a los visitantes.

Los locales forman parte en la toma de decisiones tan solo en el 63% de

establecimientos, el otro 37% no toma en consideracion las necesidades de sus

clientes mas cercano y se enfoca solo al turista (Tabla 11 o Grafico 11).

Tabla 23. Frecuencia del indicador “Participacion de la comunidad local”

Si No
Participacion de la
_ a Fr Fa Fr
comunidad local
12 63% 7 37%
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m 5 n No

Figura 11. Representacion del indicador “Participacion de la comunidad local”

El 84% de sitios promueve el consumo de productos locales, mientras que un 16% no
lo hace (Tabla 12 o Gréfico 12).

Tabla 24. Frecuencia del indicador “Impacto ecolégico y desarrollo local”

Si No
Impacto ecoldgico
P g. Y Fr Fa Fr
desarrollo social
16 84% 3 16%

= 5i = No

Figura 12. Representacion del indicador “Impacto ecolégico y desarrollo local”

El total de establecimientos cumple con las normativas y regulaciones (Tabla 13 o
Grafico 13).
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Tabla 25. Frecuencia del indicador “Cumplimiento de regulaciones y normativa”

Si No
Cumplimiento de
regulacionesy Fa Fr Fa Fr
normativa
19 100% 0 0%

= 5i = Mo

Figura 13. Representacion del indicador “Cumplimiento de regulaciones y
normativa”

Anaélisis de la dimension: Patrimonio

Tabla 26. Andlisis de la dimensién “Patrimonio”

Frecuencia absoluta Frecuencia relativa
Patrimonio

Si No Si No
Participacion de la 12 7 63% 37%
comunidad local
Impacto econémico y 16 3 84% 16%
desarrollo local
Cumplimiento de 19 0 100% 0%
regulaciones y normativas

Total 82% 18%

Se evidencia que se cumple un 82% de los puntos tratados con
respecto a lo patrimonial, por otro lado, un 18% no se cumple. De
tal manera que, los locales influyen en la toma de decisiones de la
mayoria de los establecimientos. Ademas, se determiné que en
dichas instalaciones se promueve el consumo de productos locales,
con la finalidad de potenciar el desarrollo econémico local. Por
ultimo, se evidencio que no existen instalaciones que incumplan
con las regulaciones y normativas.
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DISENO DE LA RUTA

Propuesta de los recursos turisticos-gastronémicos para el disefio de la ruta Tradicion Sangolquilefia

Tabla 27. Matriz de contenidos “Establecimientos gastronomicos y sitios turisticos”

PARADA 1 Tiempo aproximado de visita: 20
min.

Parque EIl Turismo

CARACTERISTICA

El recorrido comienza en el parque que como su nombre lo indica
hace énfasis en la importancia que tiene el turismo para la poblacion
local como herramienta para generar recursos.

Dentro del parque se puede observar una escultura con la cual se
representa el tiempo. Antigua herramienta usada por los aborigenes
del sector, con fines agricolas.

PARADA 2 Tiempo aproximado de visita: 60
min.

Mercado Cerrado El Turismo (mercado de Sangolqui)

CARACTERISTICA

En el mercado cerrado el turismo se puede tener un primer
acercamiento a la oferta gastrondmica de la parroquia ofertando
preparaciones como Yahuarlocro, hornado, caldo de gallina, morocho,
entre otros, también se logran divisar el comercio de frutas, verduras




Nota: Tomado de Municipio de Rumifiahui

y hortalizas siendo los principales ingredientes producidos vy
distribuidos por locales.

PARADA 3 Tiempo aproximado de visita: 50
min.

Museo Eduardo Kingman “La posada de la soledad”

CARACTERISTICA

La que en el pasado fue la casa del talentoso pintor Eduardo Kingman,
hoy es considerada patrimonial. Lugar donde se expone toda su
coleccion de pinturas y esculturas. Sus ultimos 30 afios los vivié en la
parroquia, con lo cual seria fuente de inspiracion para otros artistas.

PARADA 4 Tiempo aproximado de visita: 40
min

Parque Eduardo Kingman

CARACTERISTICA

En el parque, que cabe mencionar se encuentra a pocos metros del
museo, se aprecia el "Monumento a la sed". Este representa el fin de
la jornada del trabajador, tiempo en el cual consume una bebida
tradicional de la zona, la chicha. Ademas, es una obra en tributo al
maestro Kingman de parte del escultor Flavio Eddie Crespo. Por otro
lado, se encuentra un mural en homenaje a la obra de Kingman, "El
Rondador", obra del pintor Luis Napoleén Valencia. En el parque
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habitualmente encontramos la venta popular de la Espumilla, dulce
tradicional a base de guayaba.

PARADA 5 Tiempo aproximado de visita: 90
min.

Tradiciéon Dieguito (Horandos Dieguito)

CARACTERISTICA

El negocio familiar tiene mas de 45 afos en el mercado gastronémico
tradicional en Sangolqui, siendo uno de los pioneros arraigar y
popularizar la venta del hornado del sector. El hornado es una técnica
que se heredod de los espanoles en tiempos de la Colonia, tal fue su
aceptacion que en Sangolqui la mayor parte de las casas contaban
con chiqueros para la crianza de estos mamiferos. Convirtiendo a
dicha preparacion en la imagen de la parroquia, que, en conjunto con
sus atractivos turisticos, se convierte en un sitio de gran interés para
los visitantes (Asociaciéon de Municipalidades Ecuatorianas, AME,
2021). La preparaciéon y venta de este platillo genera una importante
actividad econdmica y empleo en la zona, ayuda a dinamizar la
economia local y atraer el turismo. La cadena de restaurantes
Dieguito extiende un amplio menu donde también oferta caldo de
gallina, fritada, yahuarlocro y la chicha, el establecimiento cuenta con
varios reconocimientos como el de Calidad Turistica de Ecuador.

PARADA 6 Tiempo aproximado de visita: 20
min.

Iglesia Matriz de Sangolqui
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CARACTERISTICA

Entre los sitios mas representativos tenemos la Iglesia Matriz y el
Parque Central Juan de Salinas, los que forman parte importante de
la cultura de la parroquia. En el centro del parque podemos ubicar una
gran pileta de piedra, misma que reposaba en la Plaza Grande de
Quito hasta el afio 1915 cuando fue trasladada a Sangolqui. La
organizacion de la iglesia ocasionalmente realiza la venta de postres
tradicionales como el calostro, dulce de zambo, arroz con leche,
quimbolitos y las ostias.

PARADA 7 Tiempo aproximado de visita: 20
min.

Heladeria Victoria

CARACTERISTICA

Esta heladeria es un referente local por su larga trayectoria en el
mercado, cuenta con mas de 85 afios de experiencia en la produccion
artesanal de helados de paila, utilizando muchas frutas resaltando el
taxo, cereza, frutilla, coco, mora, maracuya y ovo. El negocio ademas
oferta suspiros, quesadillas y conos de galleta, heladeria Victoria esta
ubicada en el centro de la ciudad en una propiedad con arquitectura
colonial, cuenta con gran reconocimiento y productos de calidad.
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PARADA 8 Tiempo aproximado de visita: 20
min.

Menudos Evita

CARACTERISTICA

Evita es un establecimiento que lleva funcionando desde 1965, cuya
mision es rescatar los sabores tradicionales de la comida ancestral,
manteniendo el auténtico sabor casero. Se sirve una gran variedad de
preparaciones, sin embargo, destaca por su "menudo”, plato por el
cual fue incluido dentro del recorrido. Este esta conformado por
tortillas, ensalada de lechuga y remolacha, e higados, pulmones,
corazon y rinon.

PARADA 9 Tiempo aproximado de visita: 20
min.

Plaza César Chiriboga

CARACTERISTICA

Es un mercado al aire libre en el cual se comercializa gran variedad
de productos agricolas, articulos artesanales como vasijas, canastos,
aventadores, entre otros elementos que son fabricados por los
artesanos y mercaderes de la zona. Este lugar también es un
referente de comida popular ya que emprendedores ofrecen un menu
amplio y tradicional destacando preparaciones como el Ville (platillo a
base de carne de ternero) y el caldo de Guagrasinga cuyo ingrediente
principal es el cuero de la res.
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PARADA 10 Tiempo aproximado de visita: 20
min.

Empanadas de morocho el moro

CARACTERISTICA

El establecimiento restaura la tradicion local por medio de la
produccion y comercializacion de empanadas que se elaboran a partir
de una variedad de maiz llamada morocho, dando vida a las
tradicionales empanadas de morocho. Recordando la importancia que
tuvo la produccion de maiz en la parroquia al punto de ser
considerada el granero de Quito.

PARADA 11 Tiempo aproximado de visita: 25
min.

Monumento del Maiz

CARACTERISTICA

Escultura del reconocido pintor y escultor Gonzalo Endara en el afo
1989, esta construida de hierro y hormigdén donde cada grano tiene
una variedad de color, la escultura hace referencia al maiz chillo,
caracterizado por una mazorca gruesa y grandes granos. La obra
tiene un alto reconocimiento local ya que representa la fertilidad de
las tierras de la localidad. Ademas del valor como alimento, se ha
formado una identidad cultural alrededor de este, ya que viene
envuelto de conocimiento ancestral que se han transmitido de
generacion en generacion. Tales como las técnicas de siembra,
cosecha y germinacion, que son parte de la vida de los agricultores
locales (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, INPC, 2019).
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PARADA 12 Tiempo aproximado de visita: 70
min.

Picanteria el hueco

CARACTERISTICA

La picanteria EI Hueco cuenta ya con mas de 40 afios de tradicion en
la parroquia, en la picanteria se manifiesta la oferta gastrondémica del
lugar como el caldo de gallina, caldo de pata, fritada, pristifios y mas,
su especialidad es el cuy asado, especie originaria de los Andes que
forma parte importante de la tradicién gastronémica del canton.

PARADA 13 Tiempo aproximado de visita: 45
min.

Hacienda Chillo Compafiia

CARACTERISTICA

La hacienda tiene sus raices en el periodo colonial, fue establecida
en el siglo XVII por la Orden de los Dominicos, una orden religiosa
catdlica, como una hacienda agricola y ganadera. Es considerada un
importante patrimonio histérico ya que dentro de sus instalaciones se
reunieron importantes figuras histéricas como Juan Salinas y Juan Pio
Montufar el marqués de Selva Alegre quienes con sus ideales
aportaron al primer grito de la independencia. La hacienda fue una de
las mayores productoras del maiz chillo.
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FIN DE LA RUTA, PARADA 14 | Tiempo aproximado de visita: 20
min.

Monumento el colibri

CARACTERISTICA

El recorrido termina en la creacion del artista Gonzalo Andara Crow,
que entre tantas cosas mas, representa la riqueza de la region Andina.
Como despedida se brinda una bebida tradicional del cantén la chicha
de jora (Bebida fermentada a base de maiz de jora).
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Aplicacion de un modelo existente

Una vez analizada la parte turistica, cultural y gastrondmica, se determinaron cuales
son los principales recursos turisticos y gastrondmicos presentes en la parroquia.
Después de haber realizado un analisis exhaustivo de diferentes posturas de autores
en temas relacionados a: ruta agroalimentaria y ruta gastrondémica, los autores de
esta investigacion se decantan por la aplicacion del modelo de los 23 pasos para el
disefio de la ruta gastrondmica elaborado por Antonio Montesinos la cual responde al
nombre de El cluster de gastronomia y turismo, donde se definen los elementos con
lo que debe contar la localidad para dar funcionamiento y apoyo en la implementacion
de la ruta gastrondomica Tradicion Sangolquilefia.

ot Ve

4Mercados: 5 Infraestructura | 6 Stakeholder

local, regional, Vias de comun@ Negocdios de

‘ nacional e Hospedaje

internacional —

C 7 Stakeholder ™
21 Marca Gastronémica 3 Motivaciones Serviciosde
C y promocién Turisticas 1 Imnsponeu ;

2 Motivaciones
Gastronomicas

20 Medicion y control:
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Inteligencia Gastronémicay

Turistica

1 Inventario
Patrimonio
Gastrondmico

19 Seguridad y calidad: |
Certificaciones y distintivos
{inocuidad, higiene, servicio,
competitividad)
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18 Estructura I Beneficios
turisti trondmica A
S e Sociedad
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C 17 Stakeholder ™,
Grupos de socled:
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13 Dinamismo
Economico y otros
servicios en destin:

Figura 14. Beneficios Sociedad Receptora

Nota: El cluster de gastronomia y turismo. Fuente Antonio Montesinos Torres, 2018.

Tabla 28. Aplicacién de modelo existente para el disefio de la ruta gastronémica

Sociedad receptora Diagnoéstico de la zona de

investigacion

Inventario patrimonio gastronémico  Se recolecto informacion de las
preparaciones tradicionales de la
parroquia a través de una ficha de
inventario donde se describian las
principales caracteristicas.
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Motivaciones gastrondémicas

La principal motivacion de la ruta es la
exploracion cultural, ya que la comida es
un reflejo de la cosmovision de los
habitantes de Sangolqui, asi como, la
sostenibilidad forma parte de las
preparaciones impulsando el consumo
de productos kilometros cero.

Motivaciones turisticas

La interaccion social y el contacto
cultural forma parte de la ruta y se
produce en momentos donde el visitante
interactia con representantes de la
cultura local y su entorno.

Mercados local, regional, nacional e
internacional

La gastronomia propuesta por la
localidad y sus representantes cuentan
con alto rango de reconocimiento
nacional y algunas preparaciones
mencionadas en la ruta llevadas incluso
a mercados extranjeros como es el caso
del hornado.

Infraestructuray vias de
comunicacion

Su infraestructura se  encuentra
diferenciada segun la zona, en el centro
de la parroquia vemos arquitectura
colonial, mientras que en las zonas
externas y en desarrollo se puede ver
infraestructura moderna. Por otro lado, la
zona cuenta con carreteras y autopistas
de primer orden que permiten gran
accesibilidad.

Negocios de hospedaje

La zona esta focalizada en el turismo por
lo cual existe mucha  oferta
complementaria de hospedaje como
hoteles, hostales y haciendas resort.

Servicios de transporte

Movilidad gestionada por el gobierno
autonomo de la parroquia, asi como
empresas privadas, existen lineas de
buses, compaiiias de taxis y camionetas.

Negocios gastronoOmicos

Se identificaron los  principales
establecimientos  gastronoémicos vy
posteriormente se caracterizaron a
través de una ficha de inventario, para
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determinar cuales serian parte de la ruta
por medio de un diagnadstico.

Sistema alimentario

La produccion agricola, procesamiento,
transformacion, distribucion,
comercializaciéon y consumo sucede en
la localidad y la mayoria de estos
productos se consumen internamente.

Cocineros tradicionales

Se evidencio que los establecimientos se
caracterizan por mantener la identidad
gastrondmica, la cual fue heredada por
generaciones pasadas con un promedio
de afios que incluye la participacién de
tres generaciones.

Productores artesanales
gastronémicos

Los principales productores artesanales
de la zona destacan la produccion de la
chicha de jora, que se oferta en la
mayoria de establecimientos.

Productos gastrondémicos integrados

Los platos combinan diferentes
ingredientes que se complementan entre
si para crear una experiencia culinaria
completa.

Dinamismo econémico y otros
servicios en destino

La localidad mantiene un potencial para
desarrollar actividades turisticas que
impulsen el crecimiento econdmico,
donde su principal fuente de ingresos es
el comercio de bienes y servicios,
ademas de la participacion del sector
financiero, cosmeético e industrial en
general.

Ordenamiento y proteccion del
territorio.

La gestion de competencias de
ordenamiento territorial promueve la
sustentabilidad, asi como el trato
eficiente y racional de los recursos, el
canton Rumifahui se encuentra bajo la
regularizacion de la LUF (Licencia Unica
de Funcionamiento) para autorizar el
desarrollo de actividades economicas en
un establecimiento ubicado en el
territorio.

Gobierno: sector turistico y otros
sectores

El gobierno autonomo descentralizado
de la parroquia participa activamente en
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la promocion del turismo, asi como la
implementacion de nuevas tecnologias.

Académico: gastronomia, hoteleriay
turismo

La parroquia fomenta el desarrollo en
funcion de sus recursos siendo fuente
potencial estudio y andlisis para
entidades académicas, favoreciendo a
las carreras de turismo, gastronomia,
administracion, agronomia, etc.

Grupos de sociedad civil

Ayuda a impulsar las condiciones
econdémicas y sociales de la localidad
beneficiando a emprendedores,
comerciantes, visitantes y gente de la
localidad.

Estructura turisticay gastronémica
en destino

La zona cuenta con una estructura
turistica organizada por el Gobierno
Autonomo Descentralizado Municipal del
canton  Rumifiahui cuya  gestidn
promociona y ofrece servicios de
calidad.

Seguridad y calidad: Certificaciones
y distintivos (Inocuidad, higiene,
servicio, competitividad)

Las normativas de higiene se encuentran
reguladas por la entidad publica ARCSA
lo que garantiza alimentos aptos para el
consumo.

Medicién y control: Observatorios o
centros de inteligencia gastronémica
y turistica

La entidad que regula el desarrollo de las
actividades turistico gastronémicas es el
ministerio de turismo, consecuente
participan mas organismos publicos de
control que garantizan procesos Yy
calidad como el GAD del canton.

Marca gastronémicay promocion

‘Rumifiahui Inolvidable” Es el logo
identificativo para englobar el turismo,
gastronomia, deporte y encanto que
tiene para ofrecer la localidad.

Tour operaciones y agencias de viaje

La localidad cuenta con agencias de
viaje privadas dedicadas a la oferta de
paquetes turisticos en la zona y sus
alrededores, los visitantes con mas
frecuencia pertenecen a cantones
cercamos como Quito y Mejia.

Medios de comunicacién

Existe informacién relacionada a la
localidad que se encuentra vigente
principalmente en la pagina oficial del
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GAD de Rumifiahui o en redes sociales
de cada establecimiento.

Nota: Montesinos, A. (2018). El cluster de gastronomia y turismo.
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ltinerario

Tabla 29. Itinerario para la ruta gastronémica

PARADA HORARIO UBICACION ACTIVIDAD TIEMPO
1 8:30 a. m. Parque el Turismo * Presentacién general de la 20 min
localidad
» Cronograma a realizar
2 8:55a. m. Mercado Sangolqui * Desayuno 60 min
* Degustacion de
alternativas gastronémicas
* Breve resefia del mercado
3 10:10 Museo Eduardo Kingman  *Recorrido por el museo 50 min
a. m.
4 11:00 a. Parque Eduardo Kingman < Charla sobre las obras 40 min
m. expuestas en el parque
* Descanso
5 12:00 a. Hornados Dieguito 90 min
m. * Charla sobre la historia del
hornado en la parroquia
* Historia e impacto de
hornados dieguito en la
localidad
* Aimuerzo
6 12:55 p. Iglesia Matriz de * Ingreso a la iglesia 20 min
m. Sangolqui * Breve resena historica
7 1:20 p. m. Heladeria Victoria * Degustacion de helados de 20 min
paila
» Resefia histérica de la
heladeria
8 2:00 p. m. Menudos Evita * Degustacion menudo con 20 min
mote
9 02:25 p. Plaza César Chiriboga » Degustacion ville 20 min
m. * Historia del negocio
familiar y su impacto en la
localidad
10 2:55 p. m. Empanadas de morocho  <Degustacion empanas de 20 min
del moro morocho
*Proceso de elaboracion
11 3:25 p. m.  Monumento al maiz * Historia del maiz en la 25 min
parroquia
* Descanso
12 4:20 p. m. Picanteria el Hueco *Merienda 70 min
*Degustacion del cuy,
fritada, tortillas con caucara
y chicha de jora.
13 5:30 p. m.  Hacienda Chillo *Recorrido por la hacienda 30 min

Compaiiia

*Relato histérico
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14 06:15 p. Monumento el Colibri *Palabras de cierre 45 min
m.

15 7:00 p. m. Finde laruta

Mapa de la ruta

A '. ' ;'—.}» R ., < ;:
' ~ Heladeria Victoria

Figura 15. Mapa de la ruta gastronémica
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Mapa geo referencial de la ruta gastronémica
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Figura 16. Mapa geo referencial de la ruta gastronémica
Nota: Tomado de Google Maps

66



CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

En el presente capitulo se presentan las conclusiones y recomendaciones de la

investigacion.

Conclusiones

La parroquia Sangolqui ofrece una amplia gama de destinos y atractivos turisticos.
Su clima favorece la produccién de una gran variedad de productos, lo que se refleja
en una variada gastronomia local. Todos estos elementos combinados hacen posible

la creacion de una ruta gastronémica en la zona.

En la localidad, a pesar de su diversidad gastrondmica resaltan un producto insignia,
el cerdo. Del cual se derivan platos como la fritada y el hornado, siendo estos los

principales causantes del movimiento de visitantes hacia la parroquia.

Se determina que la parroquia posee las condiciones necesarias para la

implementacion de la ruta gastronémica.

Dentro de la zona de estudio existen establecimientos que ademas de su enfoque

gastrondmico, transmiten la cultura local a visitantes y turistas.

Una gran parte de los establecimientos utilizan recursos de produccién local y con
adecuadas caracteristicas organolépticas, resaltando su calidad en torno al color,
sabor, olor y textura. Ofreciendo asi un menu distintivo y original a través de
ingredientes locales, sin embargo, la innovacién gastronémica dentro de dichos
establecimientos es escaza, a causa de una fuerte inclinacion a las formas

tradicionales de preparar los alimentos.

Los atractivos turisticos conservan una infraestructura en buenas condiciones, lo que

transmite una imagen positiva de la parroquia hacia los turistas y visitantes.

Los establecimientos ubicados en calles y avenidas principales son de facil acceso
para turistas y visitantes, sin embargo, existen locaciones territorialmente ubicadas
en zonas mas apartadas que no disponen con la necesaria sefializacion, razén por la

cual pasan desapercibidos.
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Las locaciones cuentan con una amplia trascendencia historica y cultural dentro de la

localidad.

Los establecimientos incluidos en la ruta gastronomica resaltan aspectos como: la
diversidad y autenticidad de la oferta gastrondmica, la calidad de los productos, la

conservacion del sitio, la sostenibilidad gastrondmica, entre otras.

Se concluye que existe la necesidad de contar con rutas gastronémicas planificadas
y estructuradas de manera integral. Estas rutas van mas alla de ser simples mapas
con una lista de restaurantes, ya que representan una valiosa herramienta para el

desarrollo turistico y la promocién de la identidad culinaria de una region.

Recomendaciones

Dado que la parroquia Sangolqui cuenta con un entorno propicio para la produccion
de una variedad de alimentos, se recomienda a los duefios de restaurantes y
establecimientos gastrondmicos en la zona que adopten practicas sostenibles al
adquirir sus productos locales. Esto ademas de fomentar la colaboracion local, agrega
un valor adicional a la experiencia del consumidor, quienes podran disfrutar de platos

auténticos y frescos que resalten la identidad culinaria de Sangolqui.

Dar mas publicidad a la oferta complementaria gastrondmica que existe en la
localidad, pero que se encuentra actualmente opacada por su producto insignia.

Se recomienda establecer un sistema de gestion de la informacién actualizado y
accesible para todos los actores involucrados en el desarrollo de la ruta gastronémica.
Esto permitira mantener una base de datos actualizada de los sitios de interés turistico
y los establecimientos gastrondmicos mas emblematicos, lo que facilitara la toma de

decisiones informadas y la promocién efectiva de la ruta.

Se sugiere implementar un programa de capacitacibn y apoyo dirigido a los
propietarios y personal de los establecimientos incluidos en la ruta gastrondmica. Este
programa debe enfocarse en resaltar la importancia de preservar y promover la
autenticidad cultural local, asi como en mejorar aun mas la calidad de los servicios y
experiencias que ofrecen a los visitantes. Al reforzar la identidad y la calidad de los

establecimientos gastronémicos, se contribuira a enriquecer la experiencia de los
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turistas y a fortalecer la imagen de la zona de estudio como un destino gastronémico

y turistico auténtico y atractivo.

Se recomienda a los propietarios adaptar las preparaciones a las nuevas tendencias
gastrondémicas que generan impacto en la sociedad, con la finalidad de brindar una

oferta més diversa.

Se recomienda que el Gobierno Autbnomo Descentralizado del canton Rumifiahui

implemente la sefializacion turistica adecuada.

Es esencial fomentar la colaboracion y el trabajo conjunto entre varias entidades, tales
como la academia, sector publico y privado, involucrados en el disefio y desarrollo de

la ruta.

Se deben establecer alianzas estratégicas con entidades culturales, artistas locales y
grupos comunitarios para enriquecer la experiencia de los visitantes a lo largo de la

trayectoria.

Se recomienda organizar dentro de la ruta gastrondmica eventos -culturales,
exhibiciones de arte, actividades relacionadas con el patrimonio local, entre otros que

ayuden a difundir la cultura local.

Es fundamental promover la participacion activa de los propietarios de
establecimientos gastrondmicos y otros empresarios locales en la planificacion y
promocion conjunta de la ruta, lo que contribuira a crear un sistema colectivo sélido
gue potencie el atractivo y el impacto positivo de la ruta gastronémica en la comunidad

y en los visitantes.

Al desarrollar rutas gastrondmicas con una vision integral, se contribuira al
crecimiento econémico, la preservacion de la cultura local y al fortalecimiento del

sector turistico en la region y la investigacion.
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ANEXOS

FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL El palacio del Conejo
ATRACTIVO:

FICHA NUMERO: |1

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: (Restaurante y Granja Cunicola)

TIPO: Gastronémico

SUBTIPO: Restaurante tematico

UBICACION: Av. Antonio Tandazo, Barrio La Familia - Sector Loreto, Sangolqui 171104
PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O Rumifahui

CANTON:

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:

CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: Loreto DISTANCIA:

CALIDAD

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm | TEMPERATURA: | 14°Ca 18°C

PRECIPITACION: 2877 mm

DESCRIPCION:

Es un restaurante tematico, enfocado en un
ambiente familiar, con amplias areas verdes donde
podrads interactuar con animales de granja,
principalmente conejos.




FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES
NOMBRE DEL ATRACTIVO: Lucky Grill
FICHA NUMERO: 2

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sabado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Restaurante
TIPO: Gastronomia nocturna
SUBTIPO: Restaurante de carnes y embutidos
UBICACION: Sangolqui, calle Atuntaqui 92 y Quito 171103
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:
VALOR INTRINSECO
CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Restaurante con infraestructura moderna,
decoracién de lujo, con ambiente nocturno, su
tematica son los cortes de res a la carta, excelente

para degustar comida rapida de alta calidad y

ambiente de bebidas coctel.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Heladeria Victoria

FICHA NUMERO:

3

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Restaurante

TIPO: Heladeria

SUBTIPO:

UBICACION: Sangolqui, Av. Bolivar 528, Sangolqui 171103

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA:

2500 msnm TEMPERATURA:

14°Ca 18°C

PRECIPITACION:

2877 mm

DESCRIPCION:

FOTO:

Heladeria con alto reconocimiento entre su

poblacién, con mas de 80 afos
artesanal, ubicada en un edificio
centro de Sangolqui, cuenta co

centrado en helados de paila con variedad de

sabores frutales.

de experiencia
patrimonial del
n un comercio
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Los cerros club de golf restaurante

FICHA NUMERO:

4

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sadbado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Club
TIPO: Social
SUBTIPO: Deportivo y gastronémico
UBICACION: Sangolqui, Av. San Juan de Salinas y entrada Los Cerros
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Ruminahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:

CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA:

2500msnm | TEMPERATURA:

14°Ca 18°C

PRECIPITACION:

2877 mm

DESCRIPCION:

Locacién con acabados de lujo, cuenta con
amplias dareas verdes, lagos y disefios de
campos de golf a nivel internacional. Se puede
disfrutar de paisajes diversos con vistas de los
volcanes Cotopaxi y Pichincha. La gastronomia
esta enfocada en platos internacionales a la

carta.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

La Sangolquilefia

FICHA NUMERO:

5

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Restaurante

TIPO: tradicional

SUBTIPO: Popular

UBICACION: Av. Gral. Rumifiahui a 50, Sangolqui 171103.

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm | TEMPERATURA: 14°C a 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Restaurante de comida tradicional, con
enfoque popular que cuenta con una
extensa variedad de preparaciones. El lugar
cuenta con mas de 80 afios de tradicién
cruzando la 4ta generacion familiar. El lugar
mantiene un ambiente acogedor y de hogar.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Las pailas de mi

suegra

FICHA NUMERO:

6

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sabado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Sala de recepciones / Restaurante
TIPO: Tradicional
SUBTIPO: Eventos
UBICACION: Av. General Rumifiahui y Av. Atahualpa
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:

CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:
VALOR INTRINSECO
CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Sala de recepciones que ocasion

funciona como restaurante de comida tipica, su
infraestructura es moderna, sencilla y con

amplios espacios. Ofrece reservas tip

artistas y decoracion para eventos en general.

almente

o bufet,
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Tradicion Dieguito

FICHA NUMERO:

7

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Restaurante

TIPO: Tradicional

SUBTIPO: Comida Popular

UBICACION: Avenida General Enriquez, Sangolqui

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 11°C

PRECIPITACION: 2877 mm

DESCRIPCION: FOTO:

Restaurante de comida tradicional, sus locales

cuentan con infraestructura moderna,

areas y parqueaderos. Estos restaurantes son

conocidos popularmente como “H

Dieguito”, tiene su potencial en el hornado y el

llapingacho. Este restaurante abre sus

en el ano 1991 y actualmente es considerada

una cadena local.

amplias

ornados

puestas
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Dona fritada

FICHA NUMERO:

8

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Restaurante

TIPO: Tradicional

SUBTIPO: Hueca Comedor

UBICACION: Sangolqui, barrio Santa rosa

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA:

2500msnm TEMPERATURA:

14°Ca 18°C

PRECIPITACION:

2877 mm

DESCRIPCION:

Es un comedor tradicional, con infraestructura
basica, adaptada al negocio, y con ambiente
familiar, caracterizado por la venta de fritada
por libras a un bajo costo, mantiene una
infraestructura muy basica. También es
importante mencionar que el comedor
mantiene un alto reconocimiento social y gran
afluencia de clientes.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Charito's casa de carnes

FICHA NUMERO:

9

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Resto Bar

TIPO: Moderno

SUBTIPO: Restaurante de carnes

UBICACION: Av. Sucre entre Pichincha y olmedo.

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA:

2500msnm TEMPERATURA:

14°Ca 18°C

PRECIPITACION:

2877 mm

DESCRIPCION:
Restaurante con tematica vintage,
especializado en cortes de carnes a la parrilla,

esta enfocado a un publico joven, y cuenta con

una infraestructura moderna y con
acabados.

buenos
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Izma Royal Center

FICHA NUMERO:

10

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Complejo Turistico
TIPO: Moderno
SUBTIPO: Club
UBICACION: Cazadores de los Riosy Tnt y Teniente Hugo Ortiz
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:

CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA:

2500msnm | TEMPERATURA:

14°Ca 18°C

PRECIPITACION:

2877 mm

DESCRIPCION:

Cuenta con infraestructura de primera, areas
verdes, piscinas, dreas
restauracion con platos a la carta, botanas y
principalmente bebidas. El lugar esta enfocado
en brindar experiencia a un publico joven.

deportivas vy
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FICHA DE INVEN

TARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Hosteria Sommergarten

FICHA NUMERO:

11

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Hosteleria

TIPO: Tradicional / moderno

SUBTIPO: Complejo turistico

UBICACION: Av. Cayambe 248, Sangolqui 171102

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°C a 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Este hotel sencillo rodeado de jard

encuentra a 15 minutos a pie del parque El
Turismo. Su infraestructura es tradicional y con

adaptaciones para brindar

ines, se
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Club los Chillos Restaurant

FICHA NUMERO:

12

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Club

TIPO: Social

SUBTIPO: Deportivo / gastrondmico

UBICACION: Av. de las Rosas 11-22, Sangolqui 63017

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°C a 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Localidad con amplias dreas verdes, lagos,
piscinas, salones, instalaciones modernas y
zonas destinadas a brindar una experiencia
social completa. El lugar cuenta con una
membresia para ser socio y acceder a las
instalaciones en su totalidad, en su contraparte
el restaurante esta abierto al publico en

general.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES
NOMBRE DEL ATRACTIVO: Café Parrilla
FICHA NUMERO: 13

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sabado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Bar Restaurante
TIPO: Moderno
SUBTIPO: Resto Bar
UBICACION: Av. Shyris y, Enrique Tello esq, Sangolqui
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:
VALOR INTRINSECO
CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Restaurante con ambiente familiar, cuenta con

infraestructura moderna, sencilla

ambiente cerrado. Este restaurante se enfoca
en cortes de carnes al grill, bebidas naturales y

postres.

y en
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Cesar en el Fogén

FICHA NUMERO:

14

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Restaurante
TIPO: Moderno
SUBTIPO: Paradero popular
UBICACION: Sangolqui Olmedo 423, Rumifiahui 171103
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:
VALOR INTRINSECO
CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA: 2500msnm | TEMPERATURA: 14°Ca 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Restaurante con infraestructura sencilla y

adaptada al negocio. No cuenta con un

a la carta, su enfoque esta en la venta de
desayunos, almuerzos, y ciertos bocados.

menu

89



FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

El lefio comida tipica

FICHA NUMERO:

15

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Restaurante

TIPO: Moderno

SUBTIPO: Tradicional

UBICACION: Redondel, Sangolqui 171103

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°C a 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Restaurante con infraestructura moderna vy
acabados de lujo, cuenta con amplias areas,
parqueadero y estd enfocado a un publico
adulto. Su especialidad es vender platos
tradicionales ecuatorianos y cortes de carne a

la carta.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES
NOMBRE DEL ATRACTIVO: Parque el turismo
FICHA NUMERO: 16
RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Parque
TIPO: Patrimonial
SUBTIPO: Turistico / recreacional
UBICACION: Av. Venezuela 582, diagonal Banco Internacional
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm | TEMPERATURA: 14°C a 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Parque con amplias areas verdes, sillas,
esculturas, donde existe comercio de
dulces tradicionales y artesanias.
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FICHA DE INVEN

TARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Mercado cerrado el turismo

FICHA NUMERO:

17

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Plaza

TIPO: Comercial

SUBTIPO: Mercado popular

UBICACION: Av. Venezuela 1, Local 78 Sangolqui

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm | TEMPERATURA: 14°C a 18°C

PRECIPITACION: 2877 mm

DESCRIPCION: FOTO:

Estructura moderna principalmente d
cuenta gran cantidad de negocios

mercado puedes encontrar alimentos vy

bebidas en general, comercio de
verduras y productos varios.

e metal,
. En el

frutas,
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Museo Eduardo Kingman

FICHA NUMERO:

18

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Museo

TIPO: Tradicional

SUBTIPO: Atractivo turistico

UBICACION: Calle Portoviejo 212 y Quito

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA:

2500msnm TEMPERATURA:

14°Ca 18°C

PRECIPITACION:

2877 mm

DESCRIPCION:

Museo ubicado en estructura patrimonial,
establecido en la cada que perteneci6 al pintor
Eduardo Kingman, el lugar cuenta con objetos,

esculturas y obras de arte en general.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Parque Eduardo Kingman

FICHA NUMERO:

19

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sabado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Parque
TIPO: Turistico
SUBTIPO: Recreacional
UBICACION: Avenida General Enriquez 2400 y Quito
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:
VALOR INTRINSECO
CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

Parque con dareas verdes, camineros,
mucha iluminacidn, caracteristico pors
de arte de gran tamafio.

sillas y
us obras
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Iglesia Matriz de Sangolqui

FICHA NUMERO:

20

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Iglesia

TIPO: Religioso

SUBTIPO: Arquitectura

UBICACION: Alfaro 294, Sangolqui 171103

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°C a 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Menudos Evita

FICHA NUMERO:

21

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Restaurante

TIPO: Comedor

SUBTIPO: Popular

UBICACION: Olmedo 138, Sangolqui 171103

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA:

2500msnm TEMPERATURA:

14°Ca 18°C

PRECIPITACION:

2877 mm

DESCRIPCION:

Comedor popular enfocado en

alimentos.

comida
nacional, se caracteriza por la venta del
Menudo de cerdo, su infraestructura es basica
en instalaciones adaptadas para el comercio de
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL Plaza Cesar Chiriboga

ATRACTIVO:

FICHA NUMERO: 22

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Plaza

TIPO: Plaza abierta

SUBTIPO: Plaza-mercado

UBICACION: MHC3+J5F, Espaia, Sangolqui 171103

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: Sangolqui DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C

PRECIPITACION: 2877 mm

DESCRIPCION: FOTO:
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Es un mercado al aire libre en el
que se venden variedad de
productos agricolas,
herramientas, articulos de uso
cotidiano de las familias como
vasijas, canastos, aventadores,
entre otros elementos que son
fabricados por los artesanos vy
mercaderes de la zona.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Empanadas de morocho del moro

FICHA NUMERO:

23

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Restaurante

TIPO: Comida rapida

SUBTIPO: Comida tradicional

UBICACION: Calle Quito, y, Sangolqui 171103

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C

PRECIPITACION: 2877 mm

DESCRIPCION: FOTO:

Restaurante especializado
preparacion de empanadas de morocho,
plato tradicional de la parroquia de

Sangolqui.

en la
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Monumento al Maiz

FICHA NUMERO:

24

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Atractivo turistico

TIPO: Monumentos

SUBTIPO: Escultura

UBICACION: Av. Luis Cordero y Av. Abdén Calderdén

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C

PRECIPITACION: 2877 mm

DESCRIPCION: FOTO:

Este monumento fue construido en 1989 por
el pintor y escultor ecuatoriano Gonzalo
Endara Crow y estad realizada con hierro y
hormigdn donde cada grano del choclo tiene
una variedad de colores. Esta obra exalta la
fertilidad de tierras del sector y se convierte
en un homenaje a la tradicidn agricola del

canton.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES
NOMBRE DEL Picanteria el Hueco
ATRACTIVO:
FICHA NUMERO: 25
RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sdbado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Restaurante
TIPO: Picanteria
SUBTIPO: Comida tradicional
UBICACION: Francisco Guarderas 776 y Mariano Ortega
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:
VALOR INTRINSECO
CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:
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Restaurante pionero en el valle
de los chillos con mas de 45
afios de tradicion. Su
especialidad es el muy bien
conocido por locales y turistas
cuy asado.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO: Hacienda Chillo Compafiia

FICHA NUMERO: 26

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez

FECHA: Sabado 10 de junio del 2023

CATEGORIA: Atractivo turistico

TIPO: Hacienda

SUBTIPO: Patrimonial

UBICACION: MH2F+C2M, Sangolqui

PROVINCIA: Pichincha

CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui

PARROQUIA: Sangolqui

LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO

POBLADO: DISTANCIA:

CALIDAD:

VALOR INTRINSECO

CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO

ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C

PRECIPITACION: 2877 mm

DESCRIPCION:

La Hacienda Chillo Compafiia, en el cantdn
Rumifiahui, es uno de los lugares patrimoniales
del bicentenario que se mantiene en
excelentes condiciones a pesar de su
antigliedad.

En este lugar pernoctaron las tropas
independentistas y Antonio José de Sucre
planificé cémo seria su asalto final a la ciudad
de Quito.
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

DATOS GENERALES

NOMBRE DEL ATRACTIVO:

Monumento al Colibri

FICHA NUMERO:

27

RESPONSABLE: Carlos Simbafia & Bryan Rodriguez
FECHA: Sédbado 10 de junio del 2023
CATEGORIA: Atractivo turistico
TIPO: Monumentos
SUBTIPO: Escultura
UBICACION: Av. Gral. Rumifiahui, Sangolqui
PROVINCIA: Pichincha
CIUDAD Y/O CANTON: Rumifiahui
PARROQUIA: Sangolqui
LATITUD: LONGITUD:
CENTROS URBANOS MAS CERCANO AL ATRACTIVO
POBLADO: DISTANCIA:
CALIDAD:
VALOR INTRINSECO
CARACTERISTICAS FiSICAS DEL ATRACTIVO
ALTURA: 2500msnm TEMPERATURA: 14°Ca 18°C
PRECIPITACION: 2877 mm
DESCRIPCION: FOTO:

El pequefio Colibri realizado en el aio
de 1989 por el escultor y pintor
Gonzalo Endara Crow. Viste su cuerpo
con tonos multicolores el verde que
refleja la constante renovacion de la
madre naturaleza, el color negro que
retrata a la tierra, la solemnidad del sol
que se refleja en el amarillo, anaranjado
y el oro simbolo de lucha, esfuerzo,
guerra y sangre y con el azul oscuro,
energia y salud.
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El palacio del Conejo (FICHA 1)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Lucky Grill (FICHA2)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Heladeria Victoria (FICHA 3)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?

107




Los cerros club de golf restaurante (FICHA 4)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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La Sangolquileiia (FICHA 5)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Las pailas de mi suegra (FICHA 6)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad? X

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes | x
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen X
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y | x

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Tradicién Dieguito (FICHA 7)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Dofia Fritada (FICHA 8)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad? X

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes | X
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que X
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢latematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico- | X
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel |X
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto | X
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y | X

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Charito's casa de carnes (FICHA 9)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad? X

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes | x
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen X
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los X
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y | x

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Izma Royal Center (FICHA 10)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO
¢Los ingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad? X
¢El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes de
proveedores locales?
¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que destacan la
identidad del establecimiento?
¢El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias innovadoras y
creativas?
¢El establecimiento cumple con estandares de higiene y seguridad alimentaria en | X
todas las etapas de produccion y manipulacién de alimentos?
¢La tematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico- X
gastrondmico?
¢Las estructuras y elementos patrimoniales se encuentran en buen estado de X
conservacion?
¢Se proporciona informacién clara y precisa sobre la accesibilidad del sitio para X
diferentes grupos de visitantes?
¢El sitio tiene un valor histdrico y cultural significativo reconocido a nivel localo | X
nacional?
¢éSe ofrece informacidn y material educativo adecuado sobre la historia y X
significado del sitio?
¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los X
visitantes?
¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?
éSe promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto del X
sitio turistico-gastronémico?
¢ El sitio turistico-gastronémico patrimonial cumple con las regulaciones y X

normativas pertinentes en materia de conservacion, seguridad y accesibilidad?
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Hosteria Sommergarten (FICHA 11)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad? X

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes | X
de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢latematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico- | X
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen X
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de | X
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto | X
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y | X

normativas pertinentes en materia de conservacion, seguridad y
accesibilidad?
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Club los Chillos (FICHA 12)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacion, seguridad y
accesibilidad?
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Café Parrilla (FICHA 13)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad? X

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes | x
de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen X
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacidn y material educativo adecuado sobre la historia 'y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto | x
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y | x

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Cesar en el fogon (FICHA 14)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes | X
de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto | X
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y | X

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Mercado Cerrado el Turismo (FICHA 15)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad? X

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes | X
de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que X
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias X
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico- X
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen X

estado de conservacion?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del X
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel |X
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y X
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los X
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de | X
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto | X
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y | X
normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?

Menudos Evita (FICHA 16)
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Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacidn y material educativo adecuado sobre la historia 'y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Plaza César Chiriboga (FICHA 17)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El menu presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacion y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Empanadas de morocho del moro (FICHA 18)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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Picanteria el Hueco (FICHA 19)

Establecimientos Turisticos-Gastronomicos

LISTA DE CHEQUEO Sl NO

1. ¢Llosingredientes utilizados en los platos son frescos y de alta calidad?

2. (El establecimiento se abastece de productos y alimentos provenientes
de proveedores locales?

3. ¢El mend presenta propuestas gastrondmicas Unicas y originales que
destacan la identidad del establecimiento?

4. (El establecimiento se destaca por ofrecer propuestas culinarias
innovadoras y creativas?

5. ¢Llatematica elegida agrega valor y atractivo al establecimiento turistico-
gastrondmico?

6. ¢Llasestructurasy elementos patrimoniales se encuentran en buen
estado de conservacién?

7. ¢éSe proporciona informacion clara y precisa sobre la accesibilidad del
sitio para diferentes grupos de visitantes?

8. (Elsitio tiene un valor histérico y cultural significativo reconocido a nivel
local o nacional?

9. ¢Se ofrece informacion y material educativo adecuado sobre la historia y
significado del sitio?

10. ¢Hay personal capacitado que brinda interpretacidn y explicacion a los
visitantes?

11. ¢Se fomenta la colaboracién y el didlogo con la comunidad en la toma de
decisiones relacionadas con el sitio?

12. ¢Se promueve el consumo de productos y servicios locales en el contexto
del sitio turistico-gastronémico?

13. ¢El sitio turistico-gastrondmico patrimonial cumple con las regulaciones y

normativas pertinentes en materia de conservacidn, seguridad y
accesibilidad?
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