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RESUMEN

El presente trabajo ha concluido con éxito un estudio
comparativo de la gestion turistica gastrondmica en la ciudad de
Quito, Ecuador, y sus principales competidores en América del Sur.
Se utiliz6 como referencia la guia del desarrollo del turismo
gastronémico publicada por la Organizacién Mundial del Turismo en
2019, la cual fue una herramienta de benchmarking entre los destinos
suramericanos. El estudio se llevd a cabo mediante una metodologia
integradora que combind enfoques cuantitativos y cualitativos,
adoptando un enfoque pluralista en términos metodolégicos. Esta
aproximacion permiti6 recopilar informacién descriptiva, brindando
una comprension mas profunda del territorio de estudio, asi como
datos cuantitativos que ayudaron a proyectar posibles escenarios
futuros en relacién con las implicaciones territoriales del turismo
gastronémico en las unidades de analisis. Como resultado de este
estudio, se han obtenido las mejores practicas en la gestion del
turismo gastronomico por parte de los principales competidores de
Quito, Ecuador, en América del Sur. Estas practicas exitosas serviran
como referentes y guias para mejorar la gestion turistica
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gastrondmica en Quito, fortaleciendo asi su posicion competitiva en
la regién.

Palabras clave: Benchmarking, gestién turistica, turismo
gastronémico.

ABSTRACT.

The present work has focused on conducting a comparative
analysis of gastronomic tourism management in the city of Quito,
Ecuador, and its main competitors in South America. To carry out
this analysis, the 2019 guide on the development of gastronomic
tourism published by the World Tourism Organization will be used
as areference, serving as a benchmarking tool among South American
destinations. This study has employed an integrative methodology
that combines both quantitative and qualitative approaches, adopting
a pluralistic methodological framework. This approach has allowed
us to gather descriptive information, providing a deeper
understanding of the study area, as well as quantitative data that will
help project potential future scenarios regarding the territorial
implications of gastronomic tourism in the analysis units. As a result
of this study, the aim is to obtain the best practices in gastronomic
tourism management from Quito's main competitors in South
America. These successful practices will serve as benchmarks and
guidelines to enhance gastronomic tourism management in Quito,
thereby strengthening its competitive position in the region.

Key words: Benchmarking, tourism management, gastronomic
tourism

1. INTRODUCCION

La presente investigacion se enmarca en el &mbito de la
gestion del turismo gastrondémico, un tema que actualmente
requiere de aportes académicos para comprender su dindmica. El
turismo gastronomico se refiere a un tipo de actividad turistica
en la cual los viajeros experimentan durante su viaje actividades
y productos relacionados con la gastronomia local (OMT, 2019).

Es innegable que la gastronomia desempefia un papel cada
vez mas importante y se ha convertido en un componente
determinante para impulsar el turismo. Por esta razon,
numerosos paises estan invirtiendo en la mejora de la gestidn
del turismo gastronémico como un impulsor clave de su
economia (Bessiére, 1998). Segln la Organizacién Mundial del
Turismo (OMT, 2019), mas de un tercio del gasto de los turistas
se destina a la comida.

En América Latina, existen claros ejemplos de paises con
un alto nivel y gran aceptaciéon en el turismo gastronémico. En
Ecuador, el turismo gastronémico o culinario se ha convertido
en una de las seis categorias en las que el Ministerio de Turismo
ecuatoriano segmenta la gestion turistica. Esta actividad es
considerada uno de los nuevos modelos de negocio y productos
de oportunidad para el pais. Aunque aun se encuentra en
desarrollo y no cuenta con la misma estructura de gestion que
otras actividades turisticas, se reconoce su gran potencial y
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riqueza. Con la ayuda de los atractivos turisticos existentes, el
turismo gastronémico puede complementarse para ofrecer una
experiencia unica.

El interés por desarrollar esta investigacion radica en la
importancia que se atribuye al desarrollo local, a traves del
turismo gastrondmico, como parte fundamental de la vida en los
territorios. Esto se basa en la tradicion, los saberes, el
patrimonio y la familia, lo cual constituye un potencial Unico
que enriquece la experiencia de los turistas, creando una
conexion inmediata con el territorio, su gente, sus
conocimientos y su patrimonio. Este enfoque no debe
considerarse Unicamente desde una perspectiva econémica, sino
también desde las dimensiones cultural, social y ecolégica
(Rodriguez, 1998). La gastronomia puede ser estudiada como la
relacion entre la cultura y la alimentacion (Boniface, 2003),
convirtiéndola en un tema de alto interés tanto académico como
profesional.

El estudio se llevara a cabo utilizando el benchmarking
como una herramienta que permitird evidenciar de mejor manera
la situacion de la gestion del turismo gastronémico en Quito,
Ecuador, y sus principales competidores en América del Sur:
Buenos Aires (Argentina), Lima (Perd), Santiago de Chile
(Chile) y Bogota (Colombia). EI benchmarking, segun
Spendolini (1993), es una herramienta que se ha utilizado
ampliamente desde la década de 1990 en muchas grandes
empresas internacionales para mejorar los resultados de sus
operaciones y la gestion de sus mejores practicas. Consiste en
un analisis comparativo continuo y sistematico que involucra
una serie de acciones para identificar aspectos, problemas u
oportunidades a los que se enfrenta la gestion del turismo
gastronomico en las unidades de analisis. Esta herramienta se
selecciona por considerarse de gran utilidad para comprender
mejor la posicion del destino turistico gastronémico ecuatoriano
y obtener informacién sobre coémo trabajan los competidores,
cémo gestionan el turismo gastrondmico y cuales son sus
mejores practicas. Esto no solo es relevante para esta
investigacion, sino también para la comunidad cientifica en
general.

La generacion de conocimiento cientifico para la gestidn
del turismo gastrondémico, que es el objetivo practico de esta
investigacion, es fundamental para contribuir al desarrollo
turistico y local. Este analisis comparativo permitira identificar
particularidades, problemas y oportunidades de los destinos
analizados. Es importante destacar que los destinos
seleccionados para el estudio se limitaran a las capitales de los
paises elegidos. Por lo tanto, el estudio de caso se llevara a cabo
en Quito (Ecuador), Buenos Aires (Argentina), Lima (Pera),
Santiago de Chile (Chile) y Bogota (Colombia). Esta seleccion
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se basa principalmente en su ubicacion geografica y en la
similitud de los productos gastronomicos ofrecidos.

En términos generales, esta investigacion tiene como
objetivo contribuir a la gestién turistica gastrondémica en
Ecuador, centrdndose en un estudio comparativo. Se propone
identificar, mediante la comparacion, las deficiencias en algunos
aspectos de la gestion del turismo gastronémico ecuatoriano, y
formular propuestas de mejora basadas en un estudio
fundamentado en elementos justificables y no meramente
intuitivos. Para llevar a cabo este trabajo, se analizara la "Guia
del desarrollo del turismo gastronémico” elaborada por la OMT.

2. MARCO TEORICO.

En esta seccidn, se presentaran las teorias y autores de
referencia que respaldan el estudio comparativo entre la gestion
del turismo gastronémico en Ecuador y sus principales
competidores suramericanos.

En el presente estudio, es relevante examinar la
pertinencia del benchmarking como una herramienta para la
evaluacion comparativa y la mejora (Bhutta y Huq, 1999). EI
término benchmarking surgié después de que los japoneses
adoptaran y adaptaran las buenas practicas de Estados Unidos y
Europa en la década de 1950. A partir de principios de la década
de 1980 hasta la década de 1990, el benchmarking se introdujo
en el ambito empresarial y se consolidé como una habilidad para
lograr un rendimiento superior (Silveira, Castellanos y Villacis,
2016).

Figura 1: Fases de Benchmarking de Robert C. Camp.
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Fuente: Basado en Kube, y otros (2016).

Los modelos de benchmarking tienen un caracter genérico,
lo que significa que se pueden adaptar a cualquier sistema. Camp
(1989), quien acufié la terminologia en la administracién, define
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el benchmarking como la busqueda de las mejores practicas en
las empresas que permiten lograr un rendimiento excelente

En la Figura 1, se presentan las fases del benchmarking
propuestas por Robert C. Camp, quien concibe este proceso
como sistematico y continuo, involucrando la evaluacién de las
técnicas de trabajo de organizaciones destacadas con el objetivo
de realizar mejoras. Por otro lado, en la Figura 2, se presentan
las etapas del benchmarking propuestas por Spendolini (1993),
las cuales simplifican el proceso, pero siguen la misma linea de
basqueda de las mejores practicas. Lo concibe como un proceso
sisteméatico y continuo que implica evaluar las técnicas de
trabajo de las organizaciones sobresalientes con el objetivo de
realizar mejoras.

Figura 2: Etapas del Benchmarking, propuestas por
Spendolini.
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Fuente: Basado en (Kube, y otros, 2016).

El benchmarking es una herramienta utilizada en las
organizaciones para lograr mejoras y competir de manera
ventajosa (Boxwell, 1995). No se trata simplemente de copiar,
sino de adaptar los modelos empresariales exitosos con el
objetivo de alcanzar la excelencia (Valls, 1995; Macdonald,
1998; Hitpass, 2013). Generalmente, el benchmarking se
presenta como un enfoque de calidad que contribuye al
desarrollo de procesos de cambio y ha demostrado su efectividad
en la cadena de valor y la satisfaccion del cliente (Silveira,
2012). Aunque en los ultimos afios ha habido una disminucién
en la publicacién de investigaciones sobre benchmarking en
bases de datos cientificas como Scopus, esta herramienta sigue
siendo ampliamente valorada y aplicada debido a los resultados
qgue produce. La mayoria de las referencias bibliograficas se
pueden encontrar en el Benchmarking Journal. Los estudios
existentes y sus autores destacan la importancia del
benchmarking en la gestion y operacion de empresas, asi como
en la busqueda de ventajas competitivas y la excelencia
empresarial.
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El benchmarking no busca solo mejorar préacticas
existentes, sino que asume la excelencia como un paradigma y
requisito para obtener ventajas competitivas (Silveira, 2012). La
terminologia del benchmarking varia segun los estudios de Zairi
y se asocia con diferentes campos de aplicacion, lo que
evidencia su caracter genérico y su utilidad como herramienta

de gestion de la calidad y factores clave (Tabla 1).

Tabla 1: Anélisis teorico del Benchmarking.

Hafeez, Keoy,
Zairi, Hanneman,
R. Koh (2010)

Cadena de
suministros, PYMES

Tecnologia

Razmi, Ghaderi,
Zairi & Keyno
(2008)

Exito

Produccién de energia

Marwa & Zairi
(2008)

Aprendizaje, Modelo

Sector Hotelero

Al-Marri, Ahmed
& Zairi (2007)

Gestion de la Calidad
Total, Factores
criticos de éxito

Sector Bancario

Assiri, Zairi &
Eid (2006)

Cuadro de mando
integral

Estudios de casos

Ahmed, Zairi &
Alwabel (2006)

Benchmarking Global

Comercio electronico

(2001)

Flujo de informacién,
Herramienta

Al-Mashari, Zairi | Herramienta de | Compafiia de automdviles

& Ginn (2005) Calidad Total

Ginn & Zairi Herramienta de | Compafiia de automdviles

(2005) Calidad Total

Al-Athari & Zairi | Mejora continua, | Empresas de sector

(2001) Intercambio de | publico y privado
conocimientos

Jarrar & Zairi Brechas competitivas, | Agencias sin fines de

lucro y gubernamentales,
servicios de gestion
ambiental y fabricantes de
autopartes

Razmi, Zairi &
Jarrar (2000)

Mejores préacticas,
Mejor desempefio

Técnicas gréaficas

Jarrar & Zairi Factores criticos de | Agencias sin fines de
(2000) éxito, Mejores | lucro y gubernamentales,
préacticas servicios de gestion
ambiental y fabricantes de
autopartes
Zairi & Whymark | Mejores préacticas | Estudios de casos
(Parte I, 2000) internas

Zairi & Whymark
(Parte 11, 2000)

Mejores practicas

Estudios de casos

Al-Mashari Integracion con otros | Reingenieria de procesos

& Zairi (2000) procesos de negocios

Zairi (2000) Factores claves Sector de Bienes de
consumo de rapido
movimiento

Lobo & Zairi Mejores practicas Transporte aéreo

(1999)

Fuente: Elaboracion propia a partir de Scopus.
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El benchmarking permite a las empresas conocerse a Si
mismas y buscar las mejores practicas de otras organizaciones.
Ademas, mantiene a la organizacién en un proceso continuo de
investigacion y medicion de procesos internos y externos. Es
importante tener en cuenta que la informacidén del benchmarking
debe considerarse en un contexto que abarque la actividad
organizacional a lo largo del tiempo. Una vision superficial de
otra organizacion no refleja con precision la naturaleza dindmica
de sus estrategias comerciales o resultados.

El benchmarking es un instrumento muy util en la toma de
decisiones y la planificacion estratégica de las organizaciones.
En la gestion turistica implica analizar y comparar practicas y
destinos turisticos para mejorar el rendimiento y resaltar
atributos distintivos. Se realiza tanto a nivel interno como
externo y ofrece beneficios significativos en la toma de
decisiones y el posicionamiento de los destinos.

En la década de 1990, se iniciaron los estudios de
benchmarking en el sector turistico. El primer estudio
reconocido fue realizado por el Departamento de Patrimonio de
Londres en 1996, que evalud el nivel de satisfaccion de una
cadena hotelera britdnica. Se public6 un informe sobre los
establecimientos de Bed and Breakfast en el pais, teniendo en
cuenta los criterios fundamentales para los clientes, como la
limpieza, comodidad, confort y eficiencia en el servicio (L6pez,
2010).

Los estudios aplicados a destinos turisticos surgieron en
la segunda mitad de la década de 1990 y representaron un desafio
mayor, pero también ofrecieron beneficios considerables al
analizar aspectos economicos, sociales y culturales.

El andlisis en destinos turisticos se puede realizar desde
una perspectiva interna (benchmarking interno) o externa
(benchmarking externo). ElI benchmarking interno tiene como
objetivo mejorar el rendimiento mediante la investigacién y
comparacion de métodos y practicas relevantes para crear
estrategias beneficiosas a nivel local.

El benchmarking externo en destinos turisticos se lleva a
cabo mediante la recopilacién de datos e informacion sobre
practicas de diferentes destinos turisticos en el mundo o en el
ambito geografico de interés. Se comparan estos destinos para
resaltar los atributos que los diferencian, lo cual requiere definir
indicadores y estandares que faciliten la toma de decisiones
(Kozak, 2004).

2.1. Gestion turistica.

La gestidn turistica se entiende como un proceso integral
de trabajo y organizacion que coordina diferentes perspectivas
y esfuerzos para avanzar eficazmente hacia objetivos
institucionales. Se considera el arte de saber qué hacer y hacerlo
de la mejor manera y de manera eficiente, asi como la capacidad
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de entrelazar funciones y dirigir los recursos de una
organizacion para lograr sus objetivos. Implica acciones de
organizacion, planificacion y direccion, basadas en el
diagnéstico, la construccion de la memoria colectiva, el analisis
del presente y la construccion del proyecto institucional.

El turismo se define como el fendmeno social que implica
el desplazamiento temporal y voluntario de personas que se
trasladan a lugares distintos a su residencia habitual por motivos
de recreacion, descanso, cultura o salud. Se generan multiples
interrelaciones de importancia social, econémica y cultural. El
turismo implica actividades realizadas durante viajes y estancias
en lugares diferentes al entorno habitual, con fines de ocio,
negocios u otros. También se considera una préactica
multisectorial en la que los turistas satisfacen sus motivaciones
y se crean experiencias centradas en sus intereses, lo que permite
entender su perfil y crear un nicho en el mercado turistico.

2.2. Turismo gastrondémico.

La gastronomia se define como el conjunto de
conocimientos 'y practicas relacionadas con la cocina,
incluyendo la presentacion de las comidas y el arte de apreciar
los sabores. También se considera un area de conocimiento
interdisciplinario que estudia los procesos fisicoquimicos,
culturales y socioeconémicos relacionados con la produccion,
distribucion y consumo de alimentos y bebidas, afectando el
bienestar fisico, mental y social del ser humano.

El turismo gastrondmico se refiere a una forma de turismo
en la que los viajeros experimentan actividades y productos
gastronomicos durante su viaje. Ademas de disfrutar de
auténticas experiencias culinarias, este tipo de turismo puede
incluir visitas a productores locales, festivales gastronémicos y
clases de cocina. La gastronomia se ha convertido en uno de los
principales motivos para viajar, y los turistas buscan conocer la
cocina local, descubrir nuevos sabores, explorar restaurantes y
participar en experiencias culinarias Gnicas.

La gastronomia se ha posicionado estratégicamente como
un factor econémico importante para el desarrollo de muchos
paises. No solo contribuye a la generacion de riqueza y empleo
en el sector gastronémico, sino que también agrega valor a toda
la cadena alimentaria, desde la produccidn hasta los comensales.
La gastronomia se ha convertido en un elemento distintivo y
promocional de un pais en el mercado turistico internacional.

La relacidon exitosa entre el turismo y la gastronomia se
basa en los recursos culinarios del destino y la autenticidad de
su oferta gastronémica. El patrimonio culinario y las costumbres
alimentarias locales son expresiones de la identidad cultural y
desempefian un papel importante en la atraccion y satisfaccién
de los turistas. Las experiencias gastronémicas adquiridas en un
destino y la satisfaccion de los turistas son factores clave en el

disefio y creacidn de productos y servicios turisticos de calidad.
10
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Tabla 2: Dimensiones que influyen en la motivacion

turistica

Field {201)

LELCD

% O9EQ[aT IO pLato EEpecIal.

Cultaral

Contempla la posibilidad de conecer om lnger a travas de so cocina
tipica.

Intorpersonal

Hacp referencia a la satisfacciom y placer chtenides de las
wxparisnciss gastrondmicas, las que ademas incluyon la posibilidad
de swocialiracion v relajacion.

Statms y prestigio

Contempla qoe el visifar nn restawrante de recomocide valor se
a50cia 2 posesr un determinado nivel econemice y secial

Kim ed al. {200%)

Adguisicion de
conocimisntot

Tomz wn cuenta ]a opertenoidad de aprender ¥ comprender a Ja
cultnra local apoyindecss em la gastromomds, lo o acercar al
viajero a los destinos.

Experisncia
auténtica

Factor diferenciador en coanto & sabores que aports ol experimentar
na nmsva cultara, anica y anténtica, mediante ol acercamiento a su
patrimenio culimario.

Unien

E4 manifiests an Ja atmocfura croada y Ia posibilidad de socializar

c?nh]n:lll. migmbros del gropo, como parte aiencial de la experioncia
global.

Proatigio

Es posible celtivar la admiracicn ¥ prestigio gracias a oo profunde
conocimisntos de otras cmlteras adquiride durante wn wiaje ¥
recreado do regrosc & casa.

Exparisncia
smocionants

La degnstacién de Ja cocina local e aprecia mma actividad
placentera ¥ emocicoants.

Eicapar de la
mutine

La roptura de la cotidianidad mediante el descubrimionte do nuevas
cocinas 58 considera nma experiencia memorable, influyende on Ia
calidad y axito dal viaje.

Atractive
sensarial

La mecosidad do experimentar a travds do maltiples sxperiencias
sensoriales, como el tacto, olfato, geste, vision y oido se considera
una parte impertants esancial del viaje em la que Ja gastromomia
jnaga un papel fandamontal.

Prancupacien
por Ja salod

La prencopacien por la calud oc nn elemonte cada ver mas prosonts
%n los intereses do Jos furistas por lo gque Ja exporiencia debs incluir
prodactos fresces ¥ saludablas.

Esntorno fisico

Aspectos ambientales de los servicios come la muosica ¥y la
deceracitn sjercen nm papel central en el comportamionte ¥ la
capacidad do interaccien duo los clisnmtes.

Kim ¥ Eves {2012)

Expanencia
cultnral

Kesnltado de 1ntegrar adgoisicién da conocimientos ¥ @EpeIl@ncia
auténtica.

Basicamente, la experisacia cultwral recide en la degmitacicn de
wipecialidades locales que brindan la

oportunidad de apren sobre mma rogiom diferente (Timothy,
1013), por lo qoe el disedo de sstrategias turisticas deberan temarle
w0 cuents pard Ja viakilidad y oficacia de las medidas adeptadas.

Atractive
sensarial

Lz dimension atractive sensorial so define come la necesidad de
wEperimamtar, & traves dal somide, facte, olfato, aspecto wismal o
guste, Ja diversidad aseciada al patrimomie gastrondmice local, por
lo gue agoelles goe pretendan convertirse o mefaremcia
gastrondmica debem centrarse en proporcionar uma practica ¥
&xperiancia tencorial que resnlte amica &n:-l:-: v Parri, EEI.I}: Hyun,
Park v Eim, 2016; Cristobal-Fransi v Forrer-Eosall, 201E).

Eelacion
interperional

La dimaensicn relacion interpersonal, resuliants de la fosion do Jas
dimeniiones nnion y prestigio.

En la miima s¢ considera que @l patrimonio colinario do mn
territorio resmlfa mna magnifica oportanidad para socializar o
intercambiar experiencias durante el viaje, reafirmands ol estatns
social de los comenmiales. Signisnde a Yang y Mattila (2017) los
toristas en bisqueda do estatus, ¥y recenocimiento, estin mas
dispuestos a confar su experiencia culinania gue el rasto.

Emepcisn

Doguctar la cocina local do nn desting se acepta como nna forma da
wicapar do la mutine ¥y, & Ja wee, resmlia una experioncia
wmociozants, para aelutizarie en la dimensitn emocica.

Aspecto
salndable

La dimezmsicn saledable refleja la presencia de especialidades
locales que confribnyan a mejorar ¢l biensstar montal o fisico. En
gengral, la gastromomia lecal se asocia a ostamdares de calidad ¥
ialobridad, aspectos walorados en base a los beneficios goe
Proparcicnan.

Fuente: Elaboracion propia a partir de varios autores
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Los turistas gastrondmicos se pueden clasificar en
diferentes grupos segun su interés por la gastronomia al realizar
un viaje. Algunos viajeros tienen un interés primordial en
degustar la gastronomia y conocer el patrimonio culinario de
otras culturas. Otros combinan la experiencia culinaria con la
experiencia cultural en la busqueda de enriquecimiento personal.
También hay quienes consideran la comida como una necesidad
fisica basica durante su estancia, sin que sea un motivo principal
de su viaje.

Por todo, el turismo gastronémico puede ser definido
como la oportunidad de experimentar la cultura culinaria y
disfrutar de ingredientes y platos locales creados por el clima,
cultura, costumbres, tradiciones e historia del destino de
estancia. De la misma forma, para destacar las interesantes
caracteristicas del turismo gastronémico, es importante
mencionar el estudio de Kivela (2006) donde la Asociacién
Internacional de Turismo Culinario realizé un estudio que
demuestra que casi el 100% de los turistas cenan fueran durante
un viaje, y que ademas esta es una de las 3 actividades favoritas
de los mismos, convirtiendo asi cada oportunidad de cena en una
ocasion para conocer la comida local, la gente y sus costumbres;
adicionalmente el estudio hace énfasis en que la gastronomia
(incluyendo catas de vino) es una actividad que involucra a los
cinco sentidos (vista, oido, olfato, gusto y tacto) de ahi la
importancia y el valor de una buena experiencia turistica de
mano de la gastronomia y de saber como gestionarla.

2.3. Buenas practicas

El concepto de buenas practicas hace referencia a toda
experiencia que se rige por principios, objetivos vy
procedimientos apropiados, asi como por pautas que se
corresponden a determinada normativa o pardmetro, se considera
buena practica a toda experiencia que deriva en resultados
positivos, por lo que se demuestra que la misma es Gtil y eficaz
en el contexto en que se desarrolla.

Cuando se habla de buenas practicas por lo general
siempre se coincide en que estas permiten a las empresas alinear
la relacién entre los valores, la misién y la visién de la misma,
actualizando practicas siempre con la perspectiva de alcanzar
mejoras mediante la evaluacion de actividades o procesos
utilizando sistemas adaptados mediante investigaciones que
reflejen aspectos relevantes para el sector al que pertenece.

El término buenas practicas muchas veces también suele
utilizarse al hacer referencia al empleo de principios de la
administracién o del proceso administrativo tales como planear,
organizar, dirigir y controlar distintas areas en una empresa ya
sea su estructura, sus recursos y procesos, o su vision, misién y
estrategias; asi como a la aplicacion de enfoques de gestion
conocidos como es el caso del benchmarking entre otros. Siendo
asi se puede afirmar que se conoce como buena practica a las
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acciones que derivan de la aplicacion en una empresa de los
conocimientos administrativos.

Las buenas practicas no se desarrollan ni se pueden
implementar en un dia, sino que son sistematicas, por lo que
deben tener una aplicacion continua; sostenibles en el tiempo
de acuerdo la relacion entre la necesidad de satisfacer a los
consumidores o receptores mediante la mejor utilizacion de los
recursos disponibles; y deben ademé&s ser flexibles en
dependencia del tipo de empresa y las particularidades de la
misma por lo que es importante realizar un control enfocado a la
capacidad de la organizacién de obtener el resultado buscado.

En el presente trabajo investigativo se toma partido de que
las buenas practicas son cualquier accion o experiencia que se
guia por principios, objetivos y procedimientos apropiados en
relacion con determinada perspectiva o ambito con la finalidad
de obtener resultados positivos y mejoras que permitan aumentar
la eficacia. También se les considera, resumidamente, como el
modo 6ptimo o la mejor forma de ejecutar un proceso, siempre
de manera sistematica, sustentable y flexible. Son un elemento
de gran importancia para la presente investigacion porque al
identificarlas es posible aprender de las experiencias y
aprendizajes de otros, por lo que pueden servir de modelo para
otras organizaciones o contextos.

2.4. Buenas practicas aplicadas al turismo gastronéomico.

En el ambito turistico, las buenas préacticas son vistas
como acciones o proyectos llevados a cabo para mejorar la oferta
turistica. Estas consideran el beneficio ambiental, cultural,
social y econémico a la comunidad donde se desarrollan y son
las bases para el desarrollo de futuros proyectos, lo que incluye
un beneficio adicional para los emprendedores.

Por lo general se plantean desde un punto de vista de
respeto para el sitio donde se desarrollan, procurando el menor
impacto posible sobre los recursos de la zona. Son acciones
encaminadas a prevenir, corregir y mejorar procesos de la
operacidn turistica y pueden ser aplicadas en cualquiera de sus
areas o ambitos, ya sea como parte del servicio o en las
operaciones. Adicionalmente estas, mediante la reduccidon del
impacto sobre los recursos, mejora la calidad del producto
turistico y, como consecuencia, mejora la imagen que tiene el
cliente sobre la empresa. Un elemento importante de las buenas
practicas en el turismo es que los beneficios que implica pueden
Ilegar a cientos de miles de personas si es bien manejado, por lo
que se consideran un apoyo para alcanzar el bienestar en general.

2.5. Guia para el desarrollo del turismo gastronémico de
la OMT

La guia para el desarrollo del turismo gastronémico es un

documento creado en 2019 por la OMT (Organizacion Mundial
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del Turismo) y el Basque Culinary Center (BCC). Fue presentada
en el V Foro Internacional de Turismo Gastronémico celebrado
en San Sebastian en mayo de ese mismo afio. Esta guia ofrece
herramientas practicas para apoyar el desarrollo del turismo
gastronémico en diferentes destinos.

El BCC, reconocido a nivel mundial en el ambito de la
gastronomia, y la OMT, comprometidos con la promocion del
turismo gastronomico como una forma de desarrollo sostenible,
resaltan la importancia de un enfoque holistico e
interdisciplinario para potenciar la gastronomia. Esto implica la
formacion de profesionales que impulsen el desarrollo a traveés
de la investigacion, la innovacion en productos y servicios
(Aizega, 2019).

El crecimiento del turismo gastronémico en los altimos
afios ha sido uno de los principales impulsores para la creacién
de esta guia. Se ha posicionado a nivel mundial como un sector
de gran relevancia en la generacion de riqueza y empleo (Aizega,
2019).

La guia aspira a ser una herramienta util para aquellos
territorios que deseen convertirse en destinos gastronémicos y
fortalecer su estrategia en este ambito. Proporciona un conjunto
de herramientas practicas disefiadas para facilitar, guiar y
apoyar a los organismos turisticos en su esfuerzo por desarrollar
y gestionar cualquier forma de turismo gastronémico. Esto es
especialmente relevante en las primeras etapas de desarrollo de
un destino gastrondmico (Aizega, 2019). Ademas, se describen
principios y recomendaciones para el desarrollo del turismo
gastrondmico en los destinos, abordando diferentes perspectivas
y ofreciendo pautas sobre aspectos clave en la planificacién y
gestion. Cada caso plantea una serie de directrices sobre las
areas de trabajo a desarrollar (Aizega, 2019).

2.6. Analisis comparativo y de competidores del destino

La guia resalta la importancia de realizar un analisis
comparativo y de competidores del destino en el ambito del
turismo gastrondémico. Esto implica obtener informacién sobre
cémo otros competidores estan trabajando en relacidén con esta
tematica. El objetivo es identificar tanto el posicionamiento
actual como el deseado del destino, asi como los puntos fuertes
de los competidores. Este analisis proporciona una base solida
para proponer mejoras y desarrollar estrategias que permitan al
destino destacarse en este campo.

La guia establece una serie de criterios comparativos que
deben ser tenidos en cuenta en este analisis, los cuales se
detallan en la Tabla 3.

14
Gran Tour: Revista de Investigaciones Turisticas n® 27 enero-junio de 2023 pp. 3-29
ISSN: 2172-8690



Marcos Ednardo 1V aldés Alarcon, Oscar Santacoloma Péreg, Daniel Gonzgalo Fierro Mosquera y
Edgar Herndn Reyes Pesante.

Tabla 3: Criterios comparativos descritos por la Guia del
desarrollo del turismo gastronémico de la Organizacion
Mundial del Turismo (OMT).

Entorno natural vy | Atractivo del lugar a nivel paisajistico y

cultural cultural donde se desarrolla la actividad
gastrondémica.
Producto Se evalua la calidad del producto/materia

prima con la que se trabaja para el desarrollo
de la experiencia gastronémica

Elaboracidn Se valora el trato de la materia prima
manteniendo su calidad y potenciando su
sabor de manera natural en la cocina,
Calidad de servicio | Esta relacionada con la atencion e
informacioén clara y transparente hacia los

turistas

Precio Se evalta el coste del producto para los
turistas

Experiencias Se valora el nimero y la calidad de las

experiencias turisticas que se desarrollan
alrededor de la gastronomia

Conectividad del | Se valora la frecuencia y el numero de
destino destinos conectados con el destino
gastrondémico a nivel nacional e
internacional

Comunicacién de la | Evalua la calidad de la comunicacién para la

oferta promocién de la oferta del destino
gastrondémico

Variedad Evalta el nUmero de categorias de productos
del destino

Diversidad Evalia el nOmero de productos por

categorias del destino
Profesionalizacion [ Evalta el desarrollo y la intencién de

desarrollo profesional del sector
gastronémico

Rentabilidad Evalla el coste/beneficio de las actividades
gastrondmicas

Posicionamiento Valora el territorio conceptual que ocupa el
destino gastronémico y cdmo se proyecta,

Visibilidad Evalla la presencia del destino gastronémico
en sus mercados,

Innovacién: Evalla el grado de innovacién en la oferta de

turismo gastronémico y los procesos de
relacion con los turistas.

Fuente: Guia del desarrollo del turismo gastronémico de la
Organizacion Mundial del Turismo (OMT)

En este estudio, se han considerado los criterios mas
relevantes en el contexto, de acuerdo con los enunciados
presentes en la guia. Es importante destacar que la guia no busca
ser un manual con procedimientos rigidos, sino mas bien una
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recopilacidon de aspectos de interés para la gestion del turismo
gastronomico en los destinos. Esto brinda libertad a los
investigadores para seleccionar los criterios que mejor se
adapten a su estudio.

3. METODOLOGIA.

Se considera una investigacion descriptiva correlacional
que no implica causalidad. Atendiendo al nimero de unidades de
andalisis se considera un estudio de muestras pequefias o
intensivas. Segun el numero de mediciones u observaciones, se
trata de un disefio transversal, ya que el levantamiento de
informacidén empirica se realiz6 una sola vez en cada uno de los
destinos seleccionados. Se puede concluir que la investigacion
es de tipo descriptiva, de muestras intensivas transversal.

La metodologia para considerar serd integradora a partir
de andlisis cuantitativos y cualitativos, asumiendo un pluralismo
metodolégico, la cual genera informacidon descriptiva
permitiendo, por un lado, una cualificacion en términos
territoriales del &rea de estudio, pero por otro, una informacién
cuantitativa sobre la que se pueden proyectar escenarios
tendenciales frente a las consecuencias territoriales del turismo
gastronomico en las unidades de analisis.

La metodologia se apoya tanto en métodos tedricos como
empiricos siguiendo la ldgica de los objetivos de la
investigacion. Dentro de los métodos prima como general el
método metatedrico dialéctico, lo que significa seguir una linea
de anélisis critico respecto a toda la informacién tanto tedrica
como contextual del problema que se investiga, negandola
dialécticamente. La dialéctica metateérica como enfoque
principal, implica un analisis critico de la informacidon tanto
tedrica como contextual del problema investigado. Este enfoque
permite negar dialécticamente la informacion para llegar a
conclusiones més solidas.

En cuanto al andlisis de datos, se utilizaron tanto
entrevistas  cualitativas como respuestas de escalas
cuantitativas. Las entrevistas cualitativas implicaron la
recoleccion de informacion a través de técnicas de entrevistas,
cuestionarios y andlisis documental. Estas técnicas permitieron
obtener informacion detallada y rica sobre los temas de estudio.

Por otro lado, las respuestas de las escalas cuantitativas
proporcionaron informacion cuantitativa que se utilizo para
proyectar escenarios tendenciales y analizar las consecuencias
territoriales del turismo gastronémico en las unidades de
analisis. Estas escalas cuantitativas permitieron recopilar datos
numéricos que pueden ser analizados estadisticamente.

En cuanto al disefio de la investigacion, se considera una
investigacion descriptiva correlacional, lo que implica que se
buscaron relaciones entre variables sin establecer causalidad.
Ademas, se menciona que el estudio se realiz6 con muestras
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pequefias o intensivas, lo que implica un enfoque en profundidad
en un namero limitado de unidades de anlisis.

Esta investigacion se enmarca en una metodologia
integradora que combina andlisis cuantitativos y cualitativos,
utilizando un enfoque dialéctico metatedrico. Se emplearon
diferentes métodos, como la recoleccion de informacion, el
analisis sintético, el inductivo deductivo, la modelacion, el
estudio de casos, el enfoque matematico, el enfoque sistémico y
la triangulacion, de acuerdo con los objetivos de la
investigacion. En la siguiente tabla se plantea un resumen del
proceder metodoldgico (Tabla 4).

Tabla 4. Proceder metodologico de la Investigacion

Analizar la guia | Analitico Anaélisis Metodologia
del desarrollo | sintético. documental para el andlisis
del turismo | Inductivo Fichaje de los
gastronémico deductivo indicadores que
de la | Recoleccion permitan
Organizacién de comparar la
Mundial del | informacion gestidn turistica
Turismo (OMT) gastrondmica
como en las unidades
herramienta de de estudio.
benchmarking
entre  destinos
suramericanos.
Evaluar el | Analitico Entrevistas Evaluacion del
comportamiento | sintético. cuanti comportamiento
del turismo | Inductivo cualitativas del turismo
gastronémico deductivo Cuestionarios | gastrondmico
en los paises de | Recoleccion Analisis en los paises de
referencia, a | de documental referencia, a
partir de la [ informacién partir de las
determinacion Modelacion variables de
de las variables | Matematico estudio.
de estudio. Triangulacién

Estudio de

casos

Revision

documental
Realizar Analitico Propuestas de
propuestas de | sintético mejora de la
mejora de la | Inductivo gestion del
gestién del | deductivo turismo
turismo Sistémico gastronémico
gastronémico Modelacion en Ecuador.
en Ecuador.

Fuente: Elaboracion propia
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3.1. Técnicas

Se utiliza la técnica de revision documental para el
analisis de datos provenientes de materiales impresos, registros
oficiales u otros tipos de documentos. Permitiendo hacerse una
imagen del progreso y las peculiaridades de los métodos vy
también de disponer de informacion que ratifique o ponga en
dudas lo que el grupo entrevistado ha mencionado.

La informacidn cuanti-cualitativa, recopilada a partir de
24 entrevistas estructuradas realizadas a actores involucrados en
la gestion del patrimonio turistico gastrondmico en las unidades
de andlisis y complementada con informacion proveniente de la
revision documental anteriormente mencionada.

El enfoque metodologico se complementa con una
triangulacién como procedimiento valido para la investigacion
cualitativa, considerandose una busqueda de convergencia entre
multitud de fuentes diferentes de informacion. Las técnicas de
recogida de la informacion requerirdn de la blsqueda vy
recopilacion de informacién secundaria y la aplicacion de
entrevistas. Estando presente la utilizacion del soporte
estadistico correspondiente para el analisis, interpretacion vy
pruebas de resultado.

3.2. Instrumentos y muestra

Teniendo en cuenta las caracteristicas para la realizacion
del estudio se propuso como instrumento de recoleccidon de
datos:

. La revision bibliografica de paginas especializadas
en turismo, embajadas e informacion de paginas
oficiales.

o La entrevista para la cual se conformaron los
mismos cuestionarios a ser aplicados en los cinco
contextos, para realizar el analisis comparativo.

. El cuestionario disefiado para la entrevista a
expertos tiene un componente cualitativo en el que el
entrevistado describe lo referente a gestion turistica
gastrondmica y a las buenas practicas en la unidad de
investigacion de la cual tiene informacién, asi como un
componente cuantitativo en el cual califica en una escala
del 1 al 10 estos criterios.

Para establecer, analizar escalas, compararlas vy
jerarquizarlas, se conté con fundamentos estadisticos. Lo que
implico la aplicacion técnicas estadisticas adecuadas para
analizar los datos obtenidos a partir de las escalas de
calificacion del 1 al 10.

En cuanto a la mejor base metodoldgica para la
investigacion cuantitativa, se utilizé el enfoque de la estadistica
descriptiva e inferencial. La que permitié resumir y organizar
los datos mediante medidas de tendencia central, como la media,
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la mediana y la moda, asi como medidas de dispersion, como la
desviacion estandar y el rango.

Por otro lado, la estadistica inferencial se utilizo para
hacer inferencias y generalizaciones a partir de una muestra
hacia una poblacién mas amplia. Esto implica el uso de técnicas
estadisticas como pruebas de hipotesis, anélisis de correlaciony
regresion, analisis de varianza, entre otros.

En el caso del cuestionario disefiado para la entrevista a
expertos, se menciona que tiene un componente cualitativo y
cuantitativo. En el componente cualitativo, los entrevistados
describen aspectos relacionados con la gestién turistica
gastronémica y las buenas practicas en la unidad de
investigacion. En el componente cuantitativo, los entrevistados
califican estos criterios en una escala del 1 al 10.

Para analizar los datos obtenidos de esta escala, se
utilizaron técnicas estadisticas descriptivas, como el calculo de
promedios y desviaciones estandar, para obtener una visidn
general de las calificaciones. Ademas, se realizaron analisis
comparativos entre las diferentes unidades de investigacion y se
jerarquizaron los criterios en funcion de las calificaciones
obtenidas.

La triangulaciéon se utilizé como una perspectiva mas
completa y precisa al combinar diferentes fuentes de datos o
meétodos de investigacion. En este caso, la triangulaciéon se
aplicé al combinar los datos obtenidos de las entrevistas
cualitativas con las respuestas de las escalas cuantitativas.

Para llevar a cabo la triangulacion, se utilizaron técnicas
como el anélisis comparativo, donde se contrastan y relacionan
los hallazgos de las entrevistas cualitativas con las
calificaciones de las escalas cuantitativas. Esto permitié obtener
una vision mas completa y enriquecedora de los resultados.

Ademads, el cuestionario disefiado para la entrevista a
expertos incluyé un componente cualitativo en el cual los
entrevistados describieron aspectos relacionados con la gestion
turistica gastronomica y las buenas practicas. Estos relatos
cualitativos se analizaron de manera tematica y mediante
técnicas de codificacion para identificar patrones.

Para la triangulacién en este estudio de investigacion
entre las técnicas y enfoques utilizado estuvo.

o Analisis comparativo: Que consistio en contrastar y
comparar los hallazgos obtenidos de las entrevistas
cualitativas con los resultados de las escalas
cuantitativas. Donde se buscé identificar convergencias
y divergencias entre ambas fuentes de datos.

o Integracion de resultados: Donde se integraron los
hallazgos cualitativos y cuantitativos en reportes de
investigacion, presentando los resultados en conjunto y
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resaltando las principales conclusiones obtenidas a partir
de ambos enfoques.

o Validacion cruzada: Donde se utilizo la informacién
cualitativa para validar o complementar los resultados
cuantitativos, y viceversa.

La poblacion estuvo compuesta por la totalidad de
expertos en el &rea de la gastronomia y el turismo gastronémico
en cada una de las unidades de andlisis y la muestra se
selecciond aleatoriamente con un niumero de 4 expertos por cada
unidad de analisis, exceptuando Quito, Ecuador, donde se
entrevistaron 8 expertos, tomando en cuenta la disponibilidad de
dichos expertos para colaborar en la recoleccién de informacidn,
asi como la posibilidad de comunicacidn con ellos.

3.3. Criterios y Unidades de analisis

En este estudio, se seleccionaron destinos destacados en
el contexto del turismo gastronémico en Suramérica,
considerando que son lideres en esta area y ofrecen productos
similares al destino de estudio. Se decidié comparar la capital
de Ecuador, Quito, con las capitales de sus principales
competidores en Suramérica: Buenos Aires (Argentina), Lima
(Peru), Santiago de Chile (Chile) y Bogota (Colombia). Todos
estos destinos son relevantes debido a su propuesta en el ambito
del turismo gastronémico en la region.

Los criterios de evaluacion seleccionados se basaron en la
Guia del desarrollo del turismo gastronémico de la Organizacion
Mundial del Turismo (OMT, 2019). Estos criterios incluyen el
entorno natural y cultural, el producto, la elaboracidn, la calidad
del servicio, el precio, las experiencias, la conectividad del
destino, la comunicacién de la oferta, la variedad, la diversidad,
la profesionalizacién, la rentabilidad, el posicionamiento, la
visibilidad y la innovacion. Ademas, se agregd el criterio de
bioseguridad debido al contexto actual y las perspectivas
futuras. Se desarrollaron elementos dentro de cada criterio que
se consideraron mas relevantes para la investigaciéon (Tabla 5).

Durante la investigaciéon, la pandemia de Covid-19 ha
impactado el proceso de trabajo. Sin embargo, se han adaptado
los instrumentos considerando estas circunstancias y confiando
en el uso de tecnologia, el manejo de informacion y las
condiciones de teletrabajo. Estas condiciones actuales ofrecen
una oportunidad para seguir adelante con la investigacién sin
necesidad de salir de casa, evitando asi detener el progreso del
estudio.
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Tabla 5. Criterios y elementos tomados en cuenta

Entorno natural y
cultural

Atractivo del lugar a nivel
paisajistico 'y  cultural
donde se desarrolla la
actividad gastrondmica,

Ciudad patrimonio UNESCO

Premios internacionales
turisticos o gastrondémicos

Principal destino pais

Producto

Se evalta la calidad del
producto/materia prima
con la que se trabaja para
el desarrollo de la
experiencia gastrondémica

Marca

Servicio

Imagen

Elaboracion

Se valora el trato de la
materia prima manteniendo
su calidad y potenciando su
sabor de manera natural en
la cocina,

Métodos y técnicas de

coccién

Conservacion de los

alimentos

Utilizacion de

nativas

especies

Calidad de servicio

Estd relacionada con la
atencién e informacidn
clara y transparente hacia
los turistas

Calidad percibida

Fiabilidad y capacidad de
respuesta

Seguridad personal

Precio

Se evalta el coste del
producto para los turistas

Cantidad de
incluidos

Servicios

Relacion calidad precio

Tique promedio

Se valora el nimero y la
calidad de las experiencias

Rutas turisticas
relacionadas con la
gastronomia (numero)

. . P Restaurantes estrellas
Experiencias turisticas que se . - .

Michelin (nidmero)
desarrollan alrededor de la Catas de roducto con
gastronomia S _ productos

denominacion de origen

(namero)

Conectividad del

destino

Se valora la frecuencia y el
nuamero de destinos
conectados con el destino
gastronémico a nivel
nacional e internacional

Ciudades con vuelo directo
al destino

Cantidad de vuelos diarios
directos al destino

Calidad de carreteras

Comunicacion de la
oferta

Evalta la calidad de la
comunicacion para la
promocién de la oferta del
destino gastronémico

Marketing tradicional

Marketing digital

Estrategia de marca

Evalta el nlOmero de

Cocina local

Variedad categorias de productos del | Cocina internacional
destino Cocina ancestral
Se ofertan mas de cinco
productos gastronomicos
local.
Evalia el numero de|Se ofertan mas de cinco
Diversidad productos por categorias |productos gastronémicos
del destino internacional.
Se ofertan méas de cinco
productos gastronémicos
ancestrales.
Entidades educativas que
Evali I d 0 | ofertan la carrera de
cvalua € esarrollo 'y a8 | Gastronomia
. . L intencion de desarrollo - -
Profesionalizacion - Entidades educativas que
profesional del sector
. ofertan posgrados en
gastronémico .
Gastronomia
Capacitaciones
21

Gran Tour: Revista de Investigaciones Turisticas n° 27 enero-junio de 2023 pp. 3-29

ISSN: 2172-8690




Estudio comparativo de la gestion turistica gastrondmica de Ecuador y sus principales competidores
suramericanos: Argentina, Perd, Chile y Colombia.

¢(Es rentable comercializar
cocina local?

¢(Es rentable comercializar
cocina internacional?

¢(Es rentable comercializar
cocina ancestral?

(Existe relacion del destino
con el producto
gastronémico?

Relaciona el destino con
productos gastronémicos
organicos

Relaciona el destino con
productos gastronémicos
ancestrales o de origen

Evalta la presencia del |Visibilidad local

EvalGa el coste/beneficio
Rentabilidad de las actividades
gastrondémicas

Valora el territorio
conceptual que ocupa el
destino gastronémico vy
cémo se proyecta,

Posicionamiento

Visibilidad destino gastrondmico en |Visibilidad nacional

sus mercados, Visibilidad internacional
Nuevos productos

EvalGa el grado de | gastrondmicos en el
innovacion en la oferta de | mercado

Innovacion turismo gastronémico y los [ Introduccion de productos
procesos de relacion con |[gastrondmicos ancestrales
los turistas. Altos costos de innovacion

en productos organicos
EvalGa los protocolos y [¢Se manejan protocolos de
propuestas de bioseguridad | bioseguridad en servicios de
en el campo gastronomico [alimentos y bebidas?

como via de proteccion|;Se manejan protocolos de
Bioseguridad para los turistas. Se |bioseguridad para el talento
incluye este criterio a raiz |humano de servicio?

de la crisis sanitaria|;Se socializan nuevas
provocada por la COVID- |propuestas de bioseguridad
19 para la oferta gastronémica?

Fuente: Elaboracidn propia.

4. RESULTADOS Y DISCUSION.

Los resultados cualitativos obtenidos de las entrevistas y
la recopilacién de informacion bibliografica y documental se
utilizaron para la triangulacién y como apoyo en la elaboracidn
de propuestas. A continuacién, se presentan los resultados
cuantitativos de la evaluacién de los criterios realizada en las
entrevistas con expertos.

En el caso de Quito (Ecuador), se identifico que los
elementos mas débiles son el Posicionamiento y la
Comunicacion, con una puntuacion promedio de 4. Por otro lado,
los puntos mas fuertes son el Entorno Cultural y el Producto,
con una puntuacién de 8. Los demas criterios se encuentran
evaluados entre 5y 7 (Figura 3).

Al comparar los criterios entre las diferentes unidades de
estudio, se observa que Quito muestra los peores resultados en
todos los criterios, excepto en Producto y Elaboracion, donde
las peores practicas se evidencian en Bogota (Colombia). Por
otro lado, las mejores practicas en los criterios se encuentran en
Buenos Aires (Argentina), Lima (Pertd) y Santiago de Chile
(Chile) (Figura 4).
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Figura 3: Resultado de la evaluacion realizada por los
expertos en Quito (Ecuador).
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Al comparar los criterios entre las diferentes unidades de
estudio, se observa que Quito muestra los peores resultados en
todos los criterios, excepto en Producto y Elaboracion, donde
las peores practicas se evidencian en Bogota (Colombia). Por
otro lado, las mejores practicas en los criterios se encuentran en
Buenos Aires (Argentina), Lima (Perd) y Santiago de Chile
(Chile) (Figura 4).

Figura 4: Comparacidon de los resultados de la evaluacion
realizada por los expertos en cada pais por criterio.
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En la Tabla 6 se puede analizar el resumen de qué destino
cuenta con las mejores practicas segun la evaluacion realizada

Tabla 6: Mejores practicas por criterio-

Entorno cultural Buenos Aires, Argentina
Producto Lima, Peru
Elaboracion Lima, Peru
Calidad de servicio Lima, Peru
Precio Lima, Perl
Experiencias Lima, Perl
Conectividad Santiago de Chile, Chile
Comunicacion de la oferta Lima, Peru
Variedad Santiago de Chile, Chile
Diversidad Lima, Perl
Profesionalizacidn Lima, Perl
Rentabilidad Santiago de Chile, Chile
Posicionamiento Lima, Peru
Visibilidad Lima, Perl
Innovacién Lima, Perl
Bioseguridad Lima, Peru

Fuente: Elaboracidn propia

Una vez realizada la evaluacion de los criterios por parte
de los expertos, se elabor6 un ranking de posicionamiento
basado en la suma de los puntos acumulados por cada unidad de
estudio durante la evaluacion (Figura 3). Los resultados indican
que Lima, Pert es la ciudad mejor posicionada en términos de
turismo gastrondmico entre las unidades de estudio analizadas.
Le siguen en orden: Santiago de Chile, Chile; Buenos Aires,
Argentina; Bogotd, Colombia; y finalmente, Quito, Ecuador, que
se posiciona en el ultimo lugar. Esto resalta la necesidad de
propuestas de gestion que enriquezcan y contribuyan a mejorar
la gastronomia como componente fundamental del turismo.

Figura 5: Posicionamiento general de los destinos
analizados.

Santiago de Chile,...
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Fuente: Elaboracion propia
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Después de una extensa busqueda bibliografica, no se
encontraron investigaciones previas que compararan el
desarrollo del turismo gastronémico en Suramérica, lo que
resalta la relevancia de este estudio en el campo. Sin embargo,
se encontraron comparaciones parciales en el Informe de
competitividad de viajes y turismo 2019 del Foro Econdmico
Mundial (FEM), que abarcan algunos aspectos relacionados con
los criterios de estudio.

En términos generales, los resultados de la presente
investigacion coinciden en gran medida con los datos
proporcionados por el FEM. EIl informe del FEM posiciona a
Peru, Argentina, Chile, Colombia y Ecuador en ese orden en
cuanto a recursos culturales, conectividad y posicionamiento
general. Estos resultados se asemejan a la evaluacion realizada
en la presente investigacion, donde Lima (Peru), Santiago de
Chile (Chile), Buenos Aires (Argentina), Bogotd (Colombia) y
Quito (Ecuador) ocupan posiciones similares.

Considerando que Quito se encuentra en ultimo lugar en
términos de préacticas turisticas gastronémicas en comparacion
con sus competidores suramericanos, es evidente la necesidad de
implementar cambios para aumentar la competitividad vy
convertirse en un destino gastronomico de renombre
internacional. Para lograrlo, se proponen estrategias enfocadas
en los criterios de estudio:

1. Potenciar la creacion de productos y la implementacion
de procesos y técnicas utilizando los recursos disponibles,
aprovechando las fortalezas y oportunidades del territorio. Esto
requiere la colaboracion de los sectores productivos y de
servicios, asi como investigaciones para identificar las
principales cualidades de las materias primas locales.

2. Desarrollar experiencias enriquecedoras para los
turistas, como rutas gastronémicas y experiencias culturales que
involucren la gastronomia. Se debe fortalecer la identidad
gastronémica de Quito.

3. Implementar estrategias de promocion turistica
novedosas y eficientes que destaquen la gastronomia como una
forma de conocer la ciudad y vivir una experiencia unica a nivel
internacional.

4. Mejorar la infraestructura de transporte para facilitar
los desplazamientos hacia y dentro de la ciudad.

5. Incentivar la profesionalizacion del sector, tanto en
habilidades culinarias como en servicio, para mejorar la
percepcién del destino.

6. Desarrollar y mejorar sitios de comercio especializado
y divulgaciéon, como ferias, mercados tradicionales, tiendas de
productos locales y centros de investigacion y formacion
gastronomica.

Ademas, se sugiere implementar politicas que fomenten la
colaboracion entre los sectores publico y privado, apoyen
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iniciativas que enriquezcan las experiencias, mejoren la
rentabilidad de la actividad turistica gastrondmica, aseguren la
calidad de las experiencias y promuevan la sostenibilidad
medioambiental y social.

Estas propuestas buscan enriquecer la gestion del turismo
gastronomico en Quito y contribuir al crecimiento y desarrollo
de este importante sector en el destino.

Continuar con estas estrategias permitira impulsar el
turismo gastrondmico en Quito y posicionarlo como un destino
de referencia en Suramérica. Sin embargo, es importante
destacar que la implementacion de estas propuestas requerira
una estrecha colaboracidn entre los actores involucrados, tanto
del sector publico como del privado, asi como la participacion
de la comunidad local.

Ademas, se debe prestar atencion a la calidad de las
experiencias  gastronomicas  ofrecidas, asegurando la
autenticidad de los productos y platos tradicionales, asi como la
capacitacion y profesionalizacion del personal involucrado en el
sector. Esto contribuird a mejorar la percepcién del destinoy a
ofrecer experiencias memorables a los turistas.

Asimismo, se deben promover acciones para garantizar la
sostenibilidad medioambiental y social en el turismo
gastronomico, fomentando practicas responsables que
minimicen el impacto negativo en el entorno natural y cultural.
Esto incluye la promocidn de productos locales y sostenibles, el
apoyo a la agricultura y pesca tradicional, y la preservacion de
las tradiciones culinarias locales.

A través de la implementacidn de estrategias centradas en
la creacién de productos auténticos, el desarrollo de
experiencias enriquecedoras, una promocion efectiva, la mejora
de la infraestructura y la profesionalizacion del sector, Quito
puede fortalecer su posicién en el turismo gastronémico
suramericano. Estas acciones contribuiran al crecimiento
econémico, la preservacién cultural y el bienestar de la
comunidad local, al tiempo que brindardn a los turistas
experiencias gastronémicas Gnicas y memorables en la capital
ecuatoriana.

5. CONCLUSIONES.

En conclusiéon, los resultados de esta investigacion

destacan lo siguiente:

- La guia del desarrollo del turismo gastronémico de la
Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2019) es una
herramienta util y aplicable para el benchmarking entre
destinos suramericanos.

- Los criterios comparativos propuestos por la guia de la
OMT se consideran pertinentes y enriquecedores tanto tedrica
como practicamente.
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- Lima, Per0, se posiciona como el destino con mejores
practicas en turismo gastronémico, mientras que Quito,
Ecuador, presenta las peores practicas.

- A nivel regional, los criterios mas problematicos son la
comunicacion de la oferta, el posicionamiento, la
profesionalizacion y la calidad del servicio.

- En Quito, las areas mas deficientes son la comunicacion
de la oferta y el posicionamiento, por lo que se recomienda
priorizar propuestas que mejoren la colaboracién entre los
sectores publico y privado y la gestion del turismo
gastronomico.

- Las principales limitaciones de la investigacion se
relacionan con la falta de informacion y la falta de
investigaciones comparativas similares.

- Se sugiere realizar futuros estudios que implementen la
guia del desarrollo del turismo gastronémico de la OMT para
realizar comparaciones en distintas ciudades de Ecuador, con
el objetivo de destacar al pais como un destino turistico
gastronomico integralmente.

Estas conclusiones resaltan la importancia de mejorar las
practicas y la gestién del turismo gastrondmico en Quito y
promover la colaboracion entre los diferentes actores para
impulsar el desarrollo del sector. Asimismo, se destaca la
necesidad de continuar investigando y aplicando herramientas
como la guia de la OMT para fortalecer el posicionamiento de
Ecuador como un destino turistico gastrondmico destacado en la
region.
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