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ABSTRACT

Gastronomic innovation constitutes a relevant strategy for strengthening the capacities of tourism enterprises
and improving their articulation with the productive and cultural dynamics of the territory. The objective was
to evaluate changes in self-reported knowledge and the level of satisfaction among tourism entrepreneurs
affiliated with the Chamber of Tourism of Tungurahua (Ecuador) following the implementation of a training
plan in gastronomic innovation and transformation. A descriptive intervention study was conducted using
pre- and post-intervention measurements and participatory components. Thirty entrepreneurs engaged in
gastronomic activities participated in the study. The intervention consisted of 10 theoretical-practical
sessions addressing customer service, digital marketing, good manufacturing practices, and specialized
gastronomic techniques. Data was collected through direct observation, monitoring forms, pre- and post-
intervention measurements, and a final satisfaction survey. The data were analyzed using descriptive
frequencies. After the intervention, higher frequencies of affirmative responses were recorded across the
five areas of self-reported knowledge assessed. Satisfaction with the program was high, with responses
concentrated exclusively in the “very satisfied” and “satisfied” categories. University-community engagement
received the highest frequency of maximum ratings. The intervention was associated with favorable
changes in self-reported knowledge and a high level of acceptance of the training process. The findings
support the relevance of this type of training, although their scope should be interpreted considering the
descriptive nature of the study, the absence of a comparison group, and the use of self-reported measures.
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RESUMEN

La innovacion gastrondomica constituye una estrategia relevante para fortalecer las capacidades de los
emprendimientos turisticos y mejorar su articulacion con las dinamicas productivas y culturales del territorio.
Evaluar los cambios en los conocimientos autodeclarados y el nivel de satisfaccion de los emprendedores
turisticos afiliados a la Camara de Turismo de Tungurahua (Ecuador), tras la implementacion de un plan de
capacitacion en innovacion y transformacion gastrondmica. Se desarrolld un estudio de intervencion de alcance
descriptivo, con medicion antes y después y componentes participativos. Participaron 30 emprendedores
vinculados con actividades gastrondémicas. La intervencion comprendio 10 encuentros tedrico-practicos
sobre atencion al cliente, marketing digital, buenas practicas de manufactura y técnicas gastrondmicas
especializadas. La informacion se recopild mediante observacion directa, fichas de seguimiento, mediciones
pre y post y una encuesta final de satisfaccion. Los datos fueron analizados mediante frecuencias descriptivas.
Después de la intervencion se registraron mayores frecuencias de respuestas afirmativas en las cinco areas
de conocimiento autodeclarado evaluadas. La satisfaccion con el programa fue elevada, con respuestas
concentradas exclusivamente en las categorias “muy satisfecho” y “satisfecho”. El acercamiento entre
universidad y comunidad obtuvo la mayor frecuencia de valoracion maxima. La intervencion se asocio con
variaciones favorables en los conocimientos autodeclarados y con una alta aceptacion del proceso formativo.
Los resultados respaldan la pertinencia de este tipo de capacitacion, aunque su alcance debe interpretarse
considerando el caracter descriptivo del estudio, la ausencia de grupo de comparacion y el uso de medidas
autodeclaradas.
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INTRODUCCION

La gastronomia, entendida como una manifestacion cultural y una actividad de relevancia economica,
constituye un componente estratégico para el desarrollo y posicionamiento de los destinos turisticos. En
el contexto ecuatoriano, el articulo 13 de la Constitucion de la RepUblica del Ecuador (2008) reconoce el
derecho de las personas y colectividades al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y
nutritivos, preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus identidades y tradiciones
culturales. Este marco normativo sustenta la promocion de practicas alimentarias sostenibles, territorialmente
pertinentes y vinculadas con la valorizacion de los recursos locales (Sjolander-Lindqvist et al., 2021). Su
aplicacion adquiere especial relevancia en provincias con una marcada vocacion turistica y productiva, como
Tungurahua, donde la gastronomia puede contribuir tanto al fortalecimiento de la identidad cultural como a la
dinamizacion de la economia local.

La presente investigacion surge como una respuesta concreta a la necesidad de fortalecer la oferta
gastronomica de los emprendedores turisticos afiliados a la Camara de Turismo de Tungurahua, mediante la
innovacion productiva de sus procesos culinarios. La Agenda Zonal 3 destaca que esta zona posee una fuerte
vocacion agroproductiva y turistica, que la convierten en un importante centro de acopio agricola y nodo
comercial a escala nacional (Marin Parra et al., 2021).

El estudio se articula con el Plan Nacional de Creaciéon de Oportunidades 2021-2025, especialmente con
el Objetivo 1 que habla sobre incrementar y fomentar de manera inclusiva las oportunidades de empleo
y condiciones laborales, y su politica 1.1, orientada a crear oportunidades laborales dignas, inclusivas y
equitativas, con atencion a grupos prioritarios como jovenes, mujeres y personas LGBTI+ ( Secretaria Nacional
de Planificacion, 2021). Asimismo, se enmarca en la Agenda Zonal 3, que plantea como linea de accion la
transformacion de la matriz productiva, el impulso del turismo en sus distintas modalidades y el fortalecimiento
de procesos de formacion, capacitacion e investigacion vinculados a la economia popular y solidaria.

En términos de relevancia, la propuesta responde a una necesidad real del sector turistico gastronémico
local, que carece de procesos formativos sistematicos y apoyo técnico para profesionalizar su oferta (Recuero
Virto & Valilla Arréspide, 2024).. En Tungurahua, donde la identidad local se expresa a través de sus sabores,
aromas y técnicas ancestrales, innovar en la produccion gastrondomica representa no solo una oportunidad
economica, sino también un acto de preservacion cultural. Esta investigacion busca precisamente fortalecer
ese vinculo entre gastronomia, cultura y turismo, sentando las bases para un desarrollo territorial inclusivo,
sostenible y resiliente.

Por lo tanto, se propone como objetivo principal es evaluar los cambios en los conocimientos autodeclarados
y el nivel de satisfaccion de los emprendedores turisticos afiliados a la Camara de Turismo de Tungurahua, tras
la implementacion de un plan de capacitacion en innovacion y transformacion gastronémica. Con ello se busca
generar evidencia sobre los cambios asociados a procesos de capacitacion en innovacion gastronomica dirigidos
a emprendedores turisticos.

METODOLOGIA
Diseno del estudio

Se desarrolldé un estudio de intervencion de alcance descriptivo, con medicion antes y después de la
aplicacion de un programa de capacitacion y con componentes participativos derivados de la investigacion-
accion. La intervencion se sustentd en un enfoque participativo que articuld a docentes y estudiantes de la
carrera de Gastronomia de la Universidad Regional Autonoma de los Andes (UNIANDES) con emprendedores
vinculados a la Camara de Turismo de Tungurahua, Ecuador.

Participantes

La poblacion participante estuvo conformada por emprendedores turisticos vinculados con actividades
gastronomicas y afiliados a la Camara de Turismo de Tungurahua. La seleccion se realizo con el apoyo de dicha
institucion, priorizando a personas que contaban con emprendimientos en funcionamiento o con iniciativas con
potencial de desarrollo en el ambito gastrondmico. En la intervencion participaron 30 emprendedores, quienes
conformaron el grupo de estudio. La participacion se mantuvo durante las actividades programadas entre
noviembre de 2023 y abril de 2024. Debido a las caracteristicas de la intervencion y al procedimiento utilizado
para incorporar a los participantes, la seleccion respondio a criterios de pertinencia y vinculacion directa con
el sector gastronomico-turistico local.

Disefio e implementacion de la intervencion

Se diseid un plan de innovacion y transformacion gastronémica orientado al fortalecimiento de conocimientos
y capacidades vinculadas con la operacion de emprendimientos gastrondmicos. El programa fue elaborado
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por docentes especializados de la carrera de Gastronomia de UNIANDES, con la participacion de estudiantes
avanzados de la misma carrera en las fases de planificacion y ejecucion.

Los contenidos fueron definidos de acuerdo con las necesidades identificadas en el sector e incluyeron
servicio y atencion al cliente, marketing digital, buenas practicas de manufactura, manipulacion higiénica de
alimentos, innovacion gastronomica, cocteleria, barismo, panaderia y pasteleria, técnicas de asado, cocina
internacional, vinos y maridaje, ademas de aspectos relacionados con la presentacion y calidad de los productos
gastronomicos.

Antes de su ejecucion, el plan fue socializado con los emprendedores participantes con el proposito de
valorar la pertinencia de los contenidos y su correspondencia con las necesidades de sus establecimientos.
Posteriormente, la intervencion se desarrolld de manera presencial en las instalaciones de la carrera de
Gastronomia de UNIANDES, sede Ambato.

El programa comprendié 10 encuentros teorico-practicos, con una duracion aproximada de cuatro horas
por sesion. Se aplico una metodologia activa basada en el aprendizaje mediante la practica, combinando
explicaciones conceptuales, demostraciones y actividades ejecutadas directamente por los participantes en
laboratorios de cocina.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

La informacion fue recopilada mediante observacion directa, fichas de seguimiento de las actividades y
encuestas aplicadas a los participantes. Para valorar las variaciones asociadas con el proceso formativo se
efectud una medicion antes y después de la intervencion, mediante preguntas orientadas a identificar el
conocimiento autodeclarado de los participantes en cinco ambitos: servicio y atencion al cliente; administracion
de restaurantes, marketing digital, redes sociales y costos; valor nutricional y buenas practicas de manufactura;
técnicas de cocteleria, barismo y bebidas calientes; y técnicas de produccion gastrondmica relacionadas con
asado y parrilla.

Al finalizar el programa se aplicd, ademas, una encuesta de satisfaccion integrada por nueve preguntas. El
instrumento explord la percepcion de los participantes respecto de la calidad y pertinencia de las actividades
desarrolladas, el cumplimiento de expectativas y cronogramas, la contribucion del proyecto al entorno local,
el vinculo entre universidad y comunidad, asi como el desempefio de docentes y estudiantes durante el proceso
de capacitacion. Las respuestas fueron organizadas en cuatro categorias: muy satisfecho, satisfecho, poco
satisfecho y no satisfecho.

Analisis de los datos

Los datos obtenidos mediante las encuestas fueron sistematizados y analizados descriptivamente. Para la
medicion de conocimientos se compararon las frecuencias de respuestas afirmativas y negativas registradas
antes y después de la intervencion. En el caso de la encuesta de satisfaccion, se analizaron las frecuencias
correspondientes a cada una de las categorias de respuesta.

Aspectos éticos

La investigacion se desarrollo respetando los principios de participacion voluntaria, confidencialidad, respeto
a la autonomia y uso responsable de la informacion proporcionada por los participantes. Antes de la aplicacion
de los instrumentos y del inicio de las actividades formativas, los emprendedores fueron informados sobre
los objetivos del estudio, las caracteristicas de la intervencion, el uso académico de los datos recopilados
y su derecho a retirarse del proceso en cualquier momento, sin consecuencias para su participacion en las
actividades de capacitacion.

La informacion obtenida mediante las encuestas, fichas de seguimiento y observaciones fue tratada de
manera confidencial y utilizada exclusivamente con fines académicos y de investigacion. Los datos fueron
analizados de forma agregada, sin incorporar informacion que permitiera identificar individualmente a los
participantes en la presentacion de los resultados.

RESULTADOS

El programa ejecutado comprendio diferentes modulos orientados al fortalecimiento de capacidades
técnicas, operativas y de gestion aplicadas a los emprendimientos gastronomicos. La Tabla 1 presenta los
modulos desarrollados, las actividades realizadas y los objetivos especificos establecidos para cada componente
de la intervencion. De los moédulos, las actividades desarrolladas y los objetivos especificos de cada uno:
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Tabla 1. Plan de innovaciony transformacion gastronémica para emprendedores turisticos de Tungurahua.

Moédulo

Actividades

Objetivos

Servicio y Atencion al Cliente

Marketing Digital

Cocteleria
(Técnicas de Vanguardia)

Cafeteria y Barismo
(Técnicas de Vanguardia)

Pasteleria y Panaderia
(Técnicas de Vanguardia)

Técnicas de Asado
(Técnicas de Vanguardia)

Clases teorico-participativas

Clases tedrico-practicas

Clases tedrico-practicas

Clases tedrico-practicas

Clases tedrico-practicas

Clases teodrico-practicas

Fortalecer habilidades comunicativas vy
técnicas para una atencion al cliente de
calidad.

Aplicar estrategias basicas de promocion
gastronomica en redes sociales y entornos
web.

Desarrollar técnicas de preparacion y
presentacion de cocteles tradicionales y
creativos.

Incorporar conocimientos sobre preparacion
profesional de café y bebidas especializadas.

Elaborar productos de panaderia y pasteleria
aplicando técnicas modernas y locales.

Dominar técnicas de coccion y presentacion
de carnes al estilo tradicional y gourmet.

Explorar preparaciones emblematicas de la
gastronomia peruana adaptadas al contexto
local.

Cocina Peruana

- . Clases tedrico-practicas
(Técnicas de Vanguardia)

Comprender principios basicos de enologia
y maridaje para enriquecer la experiencia
culinaria.

Vinos y Maridaje

.. . Clases tedrico-practicas
(Técnicas de Vanguardia)

Una vez ejecutados los modulos de capacitacion, se compararon las respuestas obtenidas antes y después
de la intervencion en cinco areas de conocimiento autodeclarado relacionadas con la actividad gastrondémica.
La Tabla 2 muestra que los 30 participantes respondieron afirmativamente en las cinco areas evaluadas. En la
medicion inicial se registraron menores frecuencias de respuestas afirmativas, especialmente en técnicas de
cocteleria, barismo y bebidas calientes; administracion de restaurantes, marketing digital, redes sociales y
costos; y técnicas de produccion gastrondmica relacionadas con asado y parrilla.

Tabla 2. Comparacién de los conocimientos autodeclarados antes y después de la intervencion.

Area evaluada Inicial: Si Im"(l::)al: Final: SiFinal: No
Servicio y atencion al cliente dirigido a grupos de interés prioritario 21 12 30 0
Administracion de restaurantes, marketing digital, redes sociales
4 29 30 0
y costos
Valor nutricional de los platos y buenas practicas de manufactura 7 26 30 0
Técnicas de innovacion aplicadas a cocteleria, barismo y bebidas 0 33 30 0

calientes

Técnicas de produccion gastronomica aplicadas a asado y parrilla 3 30 30 0
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Al finalizar el programa se aplico una encuesta de satisfaccion integrada por nueve preguntas. Esta permitio
registrar la valoracion de los participantes sobre la calidad de las actividades, el cumplimiento de expectativas,
la organizacion del programa y el desempeno de docentes y estudiantes. La distribucion de las respuestas se
presenta en la Tabla 3.

Tabla 3. Nivel de satisfaccion de los participantes con la intervencion.

Aspecto evaluado MS S PS NS
Valoracion de los proyectos de vinculacion desarrollados por UNIANDES 26 4 0 0
Calidad de las actividades de vinculacion con la sociedad 25 5 0 0
Cumplimiento de las expectativas de los participantes 26 4 0 0
Aporte de los proyectos a la calidad de vida y/o desarrollo local 25 5 0 0
Acercamiento entre la universidad y la comunidad 27 3 0 0
Cumplimiento de cronogramas y horarios 25 5 0 0
Actuacion del docente en términos de honestidad, equidad y responsabilidad 26 4 0 0
Disponibilidad de UNIANDES para contribuir a la solucion de problemas sociales 25 5 0 0
Habilidad y actitud de los estudiantes durante el proyecto 25 5 0 0
DISCUSION

Los resultados muestran que, después de la intervencion formativa, los participantes reportaron mayores
niveles de conocimiento en las areas evaluadas y una valoracion favorable del proceso de capacitacion. Se
sugiere entonces que las acciones de formacion orientadas a la innovacion gastronémica pueden constituir una
estrategia pertinente para fortalecer capacidades técnicas y de gestion en emprendimientos turisticos. No
obstante, debido al caracter descriptivo del estudio y a la ausencia de un grupo de comparacion, los cambios
observados deben interpretarse como variaciones asociadas temporalmente con la intervencion y no como
evidencia concluyente de causalidad.

Elincremento de las respuestas afirmativas en los ambitos relacionados con atencién al cliente, administracion
de restaurantes, marketing digital, buenas practicas de manufactura y técnicas gastronomicas coincide con la
necesidad de integrar competencias culinarias, comerciales y de servicio en los procesos de profesionalizacion
del sector gastrondmico. Intan et al. (2025), a partir de un analisis bibliométrico sobre innovacion y creatividad
en turismo gastronomico, identificaron que la innovacion en este ambito comprende procesos, experiencias,
gestion y diferenciacion de la oferta turistica. Desde esta perspectiva, la combinacion de contenidos técnicos
y administrativos desarrollada durante la intervencion resulta coherente con un enfoque integral de innovacion
gastronomica (Fisher et al., 2013; Lee et al., 2019; Okumus, 2020).

Los resultados vinculados con marketing digital y administracion de restaurantes adquieren especial
relevancia en un contexto en el que la diferenciacion de los establecimientos gastronomicos depende no
solo de la calidad del producto, sino también de su capacidad para construir una propuesta de valor y
comunicarla eficazmente al mercado. Kuhn et al. (2023) destaca la importancia de las estrategias de branding
y posicionamiento en los establecimientos gastronémicos, particularmente en escenarios caracterizados por
una creciente competencia. En este sentido, la gestion estratégica de redes sociales requiere no solo presencia
digital, sino también el seguimiento de métricas de alcance e interaccion y la seleccion de formatos capaces
de favorecer el compromiso de las audiencias (Andraus Quintero et al., 2025a; Andraus Quintero et al., 2025b).
Por consiguiente, la incorporacion de contenidos relacionados con redes sociales, marketing y costos responde
a necesidades que trascienden la dimension estrictamente culinaria y se vinculan directamente con la gestion
del emprendimiento.

En esta misma linea, Recuero Virto & Valilla Arrospide (2024) sehalan que la gastronomia local puede
convertirse en un recurso estratégico para el desarrollo turistico cuando consigue articular autenticidad,
identidad territorial y experiencia del visitante. Este planteamiento permite interpretar la intervencion
desarrollada en Tungurahua desde una perspectiva mas amplia: el fortalecimiento de los conocimientos
gastronomicos de los emprendedores podria favorecer una oferta mejor estructurada y con mayor capacidad
de incorporar elementos diferenciadores vinculados con el territorio. Sin embargo, el presente estudio no
evaluo directamente variables como competitividad, posicionamiento del destino, fidelizacion de clientes o
desempeiio econdmico (Limonta & Diaz, 2026), por lo que tales efectos deben considerarse como posibilidades
de aplicacion y no como resultados demostrados.

La inclusion de contenidos relacionados con buenas practicas de manufactura y manipulacion higiénica de
alimentos también constituye un componente relevante de la intervencion (Galarraga et al., 202; Teguh et
al., 2025). Solis Olivo et al. (2023) destacan que la aplicacion adecuada de practicas de inocuidad es esencial
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para reducir los riesgos asociados con las enfermedades transmitidas por alimentos y garantizar condiciones
seguras en los procesos de produccion gastronomica. En este sentido, el aumento de las respuestas afirmativas
relacionadas con buenas practicas de manufactura refleja una mayor percepcion de conocimiento después de
la capacitacion.

La dimension cultural de la gastronomia constituye otro elemento relevante para interpretar los resultados.
Rivera (2020) sostiene que la gastronomia desempeifia un papel importante en el fortalecimiento de la identidad
cultural al recuperar preparaciones, ingredientes y practicas vinculadas con la memoria colectiva de los
territorios. De manera complementaria, Romanova do Nascimento Costa et al. (2025) plantean la gastronomia
social como un campo capaz de articular alimentacion, identidad, participacién comunitaria y generacion de
impactos sociales positivos. Estos enfoques respaldan conceptualmente la incorporacion de recursos locales y
practicas gastrondmicas contextualizadas en los procesos formativos.

La valoracion positiva expresada por los participantes en la encuesta de satisfaccion constituye otro hallazgo
relevante. Las respuestas se concentraron en las categorias “muy satisfecho” y “satisfecho”, estos apoyan
la pertinencia percibida del proceso de vinculacion y sugieren una aceptacion favorable de la metodologia
formativa empleada.

La articulacion entre universidad y sector turistico constituye, en este sentido, uno de los elementos de
mayor interés del estudio. La intervencion permitio trasladar conocimientos académicos a un contexto aplicado
y establecer espacios de interaccion entre docentes, estudiantes y emprendedores. Este tipo de vinculacion
adquiere relevancia en territorios donde la actividad gastrondmica mantiene una relacion estrecha con el
desarrollo turisticoy productivo. Marin Parra et al. (2021) destacan la importancia de fortalecer la oferta turistica-
gastronomica ecuatoriana mediante estrategias capaces de responder a las caracteristicas y oportunidades de
cada territorio. En consecuencia, las intervenciones universitarias orientadas al fortalecimiento de capacidades
pueden constituir mecanismos de apoyo al sector, siempre que sean acompainadas por evaluaciones sistematicas
que permitan determinar sus resultados a mediano y largo plazo.

Asimismo, el componente de vinos, maridaje, cafeteria, panaderia, pasteleria y otras técnicas especializadas
amplia el alcance formativo del programa y refleja la diversificacion contemporanea de la oferta gastrondomica
(Rachao et al., 2019). Orddiiez Piedra et al. (2025) sefnalan la necesidad de articular la formacion gastronomica
con cadenas agroalimentarias, sostenibilidad y aprovechamiento de los recursos territoriales. Esta perspectiva
resulta pertinente para Tungurahua, considerando su vocacion agroproductiva y turistica. Sin embargo, futuras
intervenciones deberian analizar de forma especifica en qué medida los conocimientos adquiridos se incorporan
posteriormente a los productos, procesos y servicios de cada emprendimiento.

El estudio presenta varias limitaciones que deben considerarse al interpretar los resultados. En primer lugar,
el tamano del grupo participante fue reducido y su seleccion no fue probabilistica, lo que limita la posibilidad
de generalizar los hallazgos al conjunto de emprendedores gastronomicos de Tungurahua o de otras regiones. En
segundo lugar, la ausencia de un grupo control impide atribuir exclusivamente a la intervencion las variaciones
observadas entre las mediciones inicial y final. Los instrumentos empleados se basaron principalmente en
respuestas autodeclaradas. Por esta razon, los resultados reflejan la percepcion de los participantes sobre
sus propios conocimientos y no necesariamente su desempeio objetivo en situaciones reales de produccion,
servicio o gestion.

A partir de estas limitaciones, futuras investigaciones podrian adoptar disefios cuasiexperimentales o
experimentales que incorporen grupos de comparacion y mediciones pretest, postest y de seguimiento. Esto
permitiria estimar con mayor precision el efecto de las intervenciones formativas y evaluar la permanencia
de los aprendizajes. Otra linea de investigacion consiste en analizar la transferencia de los aprendizajes a
los establecimientos participantes. Estudios longitudinales podrian evaluar cambios en productos, procesos,
estandares de higiene, estrategias de marketing, estructura de costos, satisfaccion de clientes y desempeio
economico antes y después de la capacitacion.

CONCLUSIONES

Los resultados permiten concluir que la implementacion del plan de capacitacion en innovacion vy
transformacion gastrondémica se asocid con variaciones favorables en los conocimientos autodeclarados de
los emprendedores turisticos participantes, particularmente en areas relacionadas con atencion al cliente,
administracion de restaurantes, marketing digital, buenas practicas de manufactura y técnicas gastronomicas
especializadas. Asimismo, la valoracion del proceso formativo fue positiva, ya que las respuestas de satisfaccion
se concentraron en las categorias “muy satisfecho” y “satisfecho”. En correspondencia con el objetivo del
estudio, indican que la intervencion fue pertinente para fortalecer la percepcion de conocimientos de los
participantes y obtuvo una alta aceptacion entre los beneficiarios.
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