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Resumen 

El proyecto gastronomía sostenible como nuevo modelo de oferta turística en el Cantón 

Piñas se centra en establecer una oferta de turismo, aunque el Cantón Piñas es reconocida por 

su belleza natural y su rica tradición culinaria, se ha identificado que los establecimientos no 

cuentan con huertos propios para el abastecimiento de ingredientes frescos. 

La propuesta del proyecto es crear un diseño de un restaurante que incluya su propio 

huerto, lo que permitiría garantizar un suministro sostenible y de alta calidad de materia prima, 

además se busca impulsar el desarrollo socioeconómico del Cantón Piñas mediante la 

implementación de prácticas culinarias sostenibles.  

Además, incluye varios objetivos específicos como la elaboración de un inventario de 

materia prima, concientización sobre la importancia de la sostenibilidad de la gastronomía y 

difusión del patrimonio cultural intangible aspirando a posicionar al Cantón Piñas como un 

destino gastronómico de referencia,  

En conjunto, el presente proyecto aspira a mejorar la oferta culinaria del Cantón Piñas, 

contribuyendo al desarrollo turístico, económico y sostenible.  

Palabras clave: Gastronomía sostenible, oferta turística, huertos propios, desarrollo 

socioeconómico, practicas culinarias.  
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Abstract  

The sustainable gastronomy Project as a new tourism model in Piñas Cantón focuses on 

establishing a touridm offer. Although Piñas Cantón is recognized for its natural beauty and 

rich culinary tradition, it has been identified that local establishments lack their own gardens 

for sourcing fresh ingredetns. 

The Project proposal is to design a restaurant that includes its own garden, which would 

ensure a sustainable and high-quality supply of raw materials. Additionally, the Project aims to 

boost the socio—economic development of Piñas Cantón through the implementation of 

sustainable culinary practices. 

The Project also includes several specific objectives, such as creating a raw material 

inventory, raising awareness about the importance of sustainabillity in gastronomy, and 

promoting intangible cultural heritage, with the goal of positioning Piñas Cantón as a reference 

gastronomic destination.  

Overall, this Project seeks to enhacne the culinary offer in Piñas Canton, contributing to 

its tourism, economic, and sustainable development. 

Keywords: sustainable gastronomy, tourism offer, own gardens, socio-economic 

development, culinary practices. 
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CAPITULO I 

1.1 Introducción 

El presente proyecto tiene como objetivo principal desarrollar una oferta de turismo 

gastronómico centrada en Piñas, un punto de interés destacado en la provincia de El Oro. Piñas, 

además de ser reconocida por su belleza natural, posee una variada tradición culinaria que la 

convierte en un destino atractivo para la oferta gastronómica.  

Según el análisis se diagnosticó que ninguno de los establecimientos gastronómicos 

posee un huerto de materia prima. Esta observación directa proporcionó información valiosa 

sobre la situación actual y resaltó la oportunidad de implementar este proyecto innovador en el 

sector gastronómico de Piñas. La falta de acceso a ingredientes frescos, plantea un desafío 

significativo para la calidad y sostenibilidad de la oferta culinaria en el Cantón Piñas. 

Por ende, se busca desarrollar una oferta de prácticas gastronómicas sostenible 

mediante la propuesta de un establecimiento de restaurante con su propio huerto de materia 

prima local como parte de medidas sostenibles. Este proyecto pretende fomentar el crecimiento 

socioeconómico mediante el uso de buenas prácticas culinarias para generar oportunidades de 

crecimiento turístico con enfoque ambiental. 
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1.2 Justificación 

El objetivo de este estudio es fomentar las buenas prácticas sostenibles en el turismo 

gastronómico, promoviendo prácticas culinarias aplicando un sistema medioambiental. La 

propuesta plantea que “los establecimientos gastronómicos cuenten con su propia fuente de 

materia prima proveniente del huerto, lo que garantizaría un suministro sostenible y de alta 

calidad para el consumidor” (Cándido & Brito, 2020, p. 5). 

La ejecución de una propuesta de establecimiento gastronómico sostenible, que 

incorpore la creación de su huerto propio, se presenta como iniciativa de gran relevancia para el 

desarrollo turístico en el Cantón Piñas. El presente proyecto no solo busca satisfacer las 

necesidades culinarias de los turistas, sino también contribuir a la sostenibilidad y economía de 

Piñas. 

 La importancia de este estudio radica en el potencial gastronómico del cantón, el cual 

contribuye significativamente la economía local y sienta las bases para un desarrollo sostenible 

que beneficie a todas las partes involucradas por ende “es crucial destacar la relevancia del 

turismo en el ámbito gastronómico, respaldando la sostenibilidad, especialmente dado el 

aumento constante de visitantes cada año” (Sobrado & Sanz, 2020, p.1). 
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1.3 Formulación del problema 

El turismo gastronómico en el Cantón Piñas plantea desafíos para la sostenibilidad. La 

falta de huertos propios y la escasez de restaurantes sostenibles contribuyen desafíos 

significativos en el suministro de materia prima orgánica, lo que dificulta el desarrollo de un 

turismo gastronómico auténtico y respetuoso con el medio ambiente y el consumidor. 

 

¿La implementación de un restaurante con su propio huerto promovería prácticas 

sostenibles para mejorar el suministro de materia prima orgánica y facilitar el desarrollo de un 

turismo gastronómico sostenible en el Cantón? 
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1.4 OBJETIVOS 

1.4.1 Objetivo general 

Fomentar la sostenibilidad del turismo gastronómico en el cantón Piñas a través de una 

propuesta de establecimiento y prácticas sostenibles para promover el uso eficiente de los 

recursos, incluyendo un huerto propio. 

1.4.2 Objetivos específicos 

 Realizar un inventario de materia prima gastronómica del cantón Piñas. 

 Incentivar la concientización de la sostenibilidad gastronómica a través de promociones 

y charlas. 

 Seleccionar geográficamente un sitio estratégico para establecer un punto de 

degustación gastronómica, considerando accesibilidad, visibilidad y potencial turístico. 
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1.5 Planteamiento del Problema 

1.5.1 Macro 

A nivel mundial, el turismo gastronómico enfrenta desafíos relacionados con la calidad 

y sostenibilidad de los alimentos ofrecidos, especialmente en lo que respecta al uso de 

productos no orgánicos y procesados. Esta situación resalta la necesidad de promover prácticas 

más sostenibles en la producción y distribución de alimentos en el turismo gastronómico. 

(Yañez, Soto & Noyola, 2022) 

Según Utrera y Real (2020) “la gastronomía sostenible promueve la apreciación de los 

productos locales, la riqueza cultural, la cohesión social y la gestión responsable de los recursos 

naturales, facilitando la integración del patrimonio natural y cultural” (p. 5). 

1.5.2 Meso 

Pocos lugares en el mundo poseen tanta diversidad gastronómica como los países de 

Latinoamérica, sin embargo, la falta de conocimiento y el escaso interés en productos frescos 

lejos de conservantes por parte de los establecimientos gastronómicos constituyen barreras 

significativas para la sostenibilidad (Rivera & Rodríguez, 2020). 

El turismo gastronómico sostenible se basa en explorar el patrimonio alimentario, 

incluyendo productos y productores, de manera amigable con el medio ambiente y la 

comunidad, Debe alinearse al desarrollo sostenible para impulsar el sector económico, 

ambiental, cultural y social. Esto implica mejorar la calidad de los ingredientes, favoreciendo 

los productos locales y frescos minimizando el uso de conservantes y aditivos (Quezada et al., 

2022). 
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1.5.2 Micro 

La falta de conocimiento sobre prácticas de gastronomía sostenible entre los 

propietarios de restaurantes y cocineros locales en el Cantón Piñas, Ecuador, obstaculiza a la 

adopción de este nuevo modelo de oferta turística, así como la propuesta de infraestructura 

adecuada para la producción y comercialización de alimentos locales y sostenibles. 

La propuesta de un restaurante sostenible emerge como un establecimiento con gran 

importancia. La adopción de prácticas gastronómicas responsables, caracterizadas por el uso de 

ingredientes locales adquiere una relevancia sin precedentes como un nuevo modelo de oferta 

turística dentro del Cantón Piñas y la Provincia de El Oro (Binz P, 2019). 
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                                    CAPITULO II 

2.1 Marco Teórico 

2.1.1 Antecedentes de investigación  

Los siguientes artículos sumergen en los pilares fundamentales del turismo 

gastronómico desde su definición hasta sus distintos subsegmentos, explorando sus 

características distintivas, y enfrentado los desafíos que llevan la búsqueda del desarrollo 

sostenible. Además, se adentra en la comprensión de la alimentación como una práctica 

cultural arraigada en la identidad y el patrimonio de una región.  

Entre las diversas posibilidades, el turismo gastronómico sostenible se destaca por 

su capacidad para valorar el patrimonio alimentario local y natural, ofrecer experiencias 

enriquecedoras a los visitantes y actuar como u motor para el desarrollo económico tanto a 

nivel local como regional. Este articulo aborda los aspectos fundamentales del turismo 

gastronómico, incluyendo su definición, subsegmentos, características, principales 

atractivos y desafíos para un desarrollo sostenible. Además, presenta conceptos básicos 

para comprender la alimentación como una práctica cultural (Gimenes Minasse, 2023). 

La responsabilidad del turismo cultural se destaca por su capacidad de satisfacer 

necesidades específicas de cada región también existe conclusiones en las que se afirma 

que “La gastronomía sostenible se define como aquella que logra satisfacer las 

necesidades turísticas de la región que lo integra. Se destaca la importancia de aplicar 

aspectos sostenibles en el turismo cultural, lo que implica no agotar recursos que desean 
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resaltar”(Herrera, 2016). Crea una combinación con pilares importantes como la cultura, 

economía, sostenibilidad y turismo. 

Una tendencia actual en el sector turístico es la incorporación de principios de 

sostenibilidad, lo que ha dado origen al llamado turismo sostenible, enfocado en prácticas 

responsables que buscan minimizar el impacto ambiental y cultural de la actividad 

turística (Fernández Fernández, 2020) 

2.1.2 Beneficios de la gastronomía sostenible  

Existen beneficios de la gastronomía sostenible ya que se centran en más que la 

tendencia culinaria, en la cultura y el compromiso de usar sus recursos en beneficio del 

medio ambiente donde “El turismo gastronómico sostenible puede jugar un papel 

importante en la promoción de productos naturales y el uso responsables de los recursos y 

la inclusión en las comunidades locales en la cadena de valor gastronómica” (Botero, 

Waldrón & Manrique, 2018). 

No solo se trata de disfrutar la comida, sino también de cuidar el lugar de donde 

proviene y de las personas que las producen ya que “La gastronomía sostenible puede ser 

vista como un sistema que genera beneficio para múltiples partes interesadas; el 

consumidor final, los productores, la economía nacional, el medio ambiente y la salud” 

(Silva Zamora et al., 2022, p.125). 

La gastronomía sostenible juega un papel crucial en impulsar el desarrollo 

agrícola, garantizar la seguridad alimentaria, mejorar la nutrición, fomentar la producción 

de alimentos de manera sostenible y preservar la biodiversidad. En resumen, es 
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fundamental adquirir conocimientos y asumir responsabilidades tanto en la producción 

como en el consumo de alimentos (González Garza, 2014). 

 Además de generar una gran importancia a nivel cultural siendo que “La 

gastronomía se relaciona en constaste con la cultura, único de cada país respetando las 

tradiciones sin generar cambios” (Suárez Blanco, 2021, p. 4). De este modo representa la 

importancia de la gastronomía no solo como degustación si no siendo un símbolo de 

pertenencia con aspectos importantes como la sostenibilidad. 

2.2 Marco conceptual 

2.2.1 Turismo. –  

El turismo es un fenómeno global con importantes implicaciones culturales, 

sociales y económicos. Involucra el desplazamiento de personas a destinos distintos a su 

lugar de residencia habitual, por motivos personales, culturales o profesionales. Estos 

visitantes participan en actividades que generan un significativo impulso económico en el 

sector turístico y contribuyen al crecimiento económico en general (López, Chérrez, & 

Proaño, 2022). 

El turismo es un motor significativo para el crecimiento económico y la 

productividad, y en Ecuador se considera un componente esencial en su estrategia 

nacional. El país se compromete a fortalecer su economía mediante la atracción y 

promoción del turismo, reconociendo la importancia de diversificar su economía en un 

contexto donde los sectores económicos están cada vez más interconectados.  
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El turismo es una actividad económica que interactúa de manera significativa con 

las comunidades locales y su entorno. Tiene la capacidad de provocar efectos tanto 

positivos, como el impulso al desarrollo económico y la promoción cultural, como 

negativos, incluyendo la sobreexplotación de recursos y la alteración de las estructuras 

sociales (Pacherres Nolivos et al., 2020). 

El turismo, al llevar a personas a lugares distintos a su hogar por diversas razones 

tiene un impacto importante en la economía, generando ingresos significativos en el sector 

turístico y contribuye al crecimiento económico global.  

2.2.2 Sostenibilidad. – 

La sostenibilidad implica llevar a cabo una actividad, ya sea en agricultura, pesca o 

incluso en la preparación de alimentos, de manera que se asegure el uso eficiente de los 

recursos naturales y se evite el desperdicio. Esto permite mantener la viabilidad de estas 

actividades a largo plazo sin dañar la salud humana ni el medio ambiente (Calvache, Potosí 

& Rodríguez, 2024). 

La sostenibilidad se refiere a la capacidad de satisfacer las necesidades actuales sin 

comprometer la posibilidad de que las futuras generaciones puedan satisfacer las suyas, 

garantizando un equilibrio entre el crecimiento económico, el cuidado del medio ambiente 

y el bienestar social (Iranzo Gutiérrez, 2022). 

La sostenibilidad es la capacidad de satisfacer las necesidades del presente sin 

comprometer los recursos y oportunidades de las generaciones futuras. Implica un 

equilibrio entre el crecimiento económico, la protección del medio ambiente y la 
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responsabilidad social, asegurando que las acciones de hoy no pongan en riesgo el 

bienestar y las posibilidades del mañana (Huerta O, 2021). 

El enfoque del desarrollo sostenible destaca la gestión prudente de los recursos 

naturales con un equilibrio económico, social y ambiental. En contraste, el desarrollo 

sustentable se centra en el uso de recursos naturales, priorizando la protección del medio 

ambiente (Damián Tibacuy et al., 2022). 

Según las Naciones Unidas (ONU), el termino sostenibilidad implica asegurar la 

satisfacción de las necesidades actuales sin poner en riesgo la capacidad de las futuras 

generaciones para satisfacer las suyas propias. En esencia, la sostenibilidad implica 

encontrar un equilibrio entre las demandas del presente y las del futuro (Iranzo Gutiérrez, 

2022, p.8). 

Estos enfoques resaltan la importancia de usar los recursos de manera eficiente y 

evitar el desperdicio en actividades alimenticias, además subrayan la necesidad de 

satisfacer las necesidades actuales sin comprometer a alas futuras, encontrando un 

equilibrio entre las demandas del presente y futuro. 

2.2.3 Gastronomía. –  

La gastronomía puede ser un elemento fundamental para impulsar el desarrollo 

económico local con un enfoque en la sostenibilidad territorial, la preservación del paisaje, 

el patrimonio cultural y natural, así como de los productos locales, fortaleciendo la 

identidad cultural y el turismo responsable (García & Sala, 2021). 
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La gastronomía es el estudio y la práctica del arte culinario, que abarca no solo la 

preparación y presentación de los alimentos, sino también la exploración de la cultura, la 

historia y las tradiciones que influyen en la cocina. Se trata de una disciplina que combina 

técnica, creatividad y un profundo conocimiento de los ingredientes y sabores (Rossello 

Bersalles, 2020). 

El patrimonio cultural se refiere al conjunto de bienes, tradiciones, conocimientos 

y expresiones artísticas que una comunidad hereda del pasado, preserva en el presente y 

transmite a futuras generaciones, reflejando su identidad, valores y memoria colectiva. 

Este patrimonio abarca tanto aspectos materiales, como monumentos y objetos, como 

elementos inmateriales, como costumbres y saberes (Merino Calle, I. 2020). 

La gastronomía abarca el conjunto de técnicas utilizadas en la preparación de 

delicias culinarias, platos y alimentos en general, con el propósito de satisfacer las 

necesidades básicas del ser humano. A pesar de esto, existe un conocimiento limitado 

sobre los diversos personajes, corrientes y pensamientos que han contribuido a que esta 

disciplina se integre en la oferta de formación técnica y superior en la actualidad (Galarza 

Cachiguango et al., 2023). 

La gastronomía es mucho más que simplemente preparar y disfrutar de alimentos; 

representa un aspecto fundamental de la cultura humana a través de ella se transmiten 

tradiciones, valores y costumbres de una sociedad.   

2.2.4 Patrimonio cultural. - 

El patrimonio cultural va más allá de ser simplemente un objeto de estudio 

académico. Es un concepto arraigado en la complejidad de la experiencia humana, a 
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menudo subestimado por los propios miembros de una comunidad. Por tanto, es esencial 

fortalecer las representaciones culturales de los pueblos para revitalizar sus tradiciones y 

sentidos de identidad. Esto se logra al revalorizar los elementos culturales y su 

importancia en el tejido social y emocional de la comunidad (Mora Forero, 2020). 

Según Pinto (2016), el concepto de patrimonio se relaciona principalmente con un 

sentido de pertenencia que abarca desde lo personal y local hasta lo universal. Esta 

interpretación invita a reflexionar sobre la importancia y el significado de este concepto, 

su relevancia simbólica en diferentes contextos temporales y espaciales, así como la 

necesidad de preservar una memoria histórica que sigue siendo relevante y vive en el 

presente (Ramos Lourenço, 2020). 

En conjunto, estos enfoques subrayan la importancia de valorar y preservar el 

patrimonio cultural como un atractivo vital para la identidad y cohesión social de las 

comunidades. Al reconocer la riqueza de las tradiciones locales y su significado más allá 

de los aspectos materiales. 

2.2.5 Turismo gastronómico. – 

Según Montecinos (2012) “El turismo gastronómico se refiere a la persona que, 

durante sus viajes y estancias, participan en actividades entradas en el patrimonio cultural 

y gastronómico, tanto material como inmaterial, en lugares distintos a su entorno habitual. 

Estas actividades tienen como objetivo principal consumir y disfrutar de productos 

servicios y experiencias gastronómicas, ya sea de una manera prioritaria o 

complementaria, durante el periodo de tiempo continuo inferior a un año” (Utrera 

Velázquez & Real Garlobo, 2020). 
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Se han establecido los tres pilares que definen la gastronomía sostenible. Según 

Slow food (2023), esta se caracteriza por ser bueno, limpio y saludable. Estos principios 

abogan por la calidad de los alimentos, la preservación del medio ambiente y la equidad 

en toda la cadena alimentaria (Jiménez et al., 2023). 

“El turismo gastronómico adquiere una mayor relevancia; muchas personas tienen 

una inclinación a probar nuevos sabores. Tal es la curiosidad de las personas que para 

realizar estas prácticas turísticas buscan lugares con rasgos únicos, que les permita 

satisfacer sus necesidades y motivaciones” (Gutiérrez, 2020). 

El turismo gastronómico desempeña un papel significativo en la industria del 

turismo, ya que los diversos destinos alrededor del mundo se distinguen por su patrimonio 

cultural e inmaterial, lo que refuerza los vínculos con la identidad.  

2.2.6 Oferta turística. - 

Dentro del ámbito de la oferta turística se comprende como el conjunto de 

productos y servicios turísticos disponibles para el disfrute y consumo por parte del 

usuario turístico en un destino específico, según la definición de la Organización mundial 

del turismo (1998, p.51). Es crucial delimitar el espacio representa el territorio donde es 

factible realizar actividades turísticas, aunque la accesibilidad pueda variar. Incluso si un 

lugar es inaccesible, puede contar con un potencial turístico latente (Santa-Cruz Arévalo et 

al., 2023). 

Este enfoque subraya la idea de que la oferta turística engloba una amplia variedad 

productos y servicios que contribuyen a enriquecer la experiencia del turista en un destino 

especifico. 
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2.2.7 Atractivo turístico  

Se destaca como un elemento esencial que atrae a los visitantes y promueve los 

beneficios de la gastronomía como un atractivo turístico de un destino. Este aspecto 

conlleva ventajas significativas en la transformación del entorno, influyendo en los 

ámbitos: social, cultural, económico y ambiental (Mena, Diaz & López, 2020). 

Un atractivo turístico es cualquier lugar, característica natural, evento o actividad 

que despierta el interés de los viajeros, motivándolos a visitar una región específica. Estos 

atractivos pueden ser de naturaleza cultural, histórica, natural o recreativa, y juegan un 

papel crucial en la promoción y desarrollo del turismo, ofreciendo experiencias únicas y 

memorables a los visitantes (Chavez José, 2022). 

La gastronomía puede ser un motor clave para el desarrollo integral de un destino, 

generando beneficios no solo en términos económicos, sino también sociales, culturales y 

ambientales. 

2.2.8 Actividades recreativas 

Las actividades recreativas-turísticas se constituyen como estrategias claves para 

complementar y diversificar la oferta turística del turismo de masas en diferentes 

actividades que a través de experiencias que enriquecen la oferta atrayendo a distintos 

segmentos y promoviendo un turismo más sostenible y equilibrado (Dorta Rodríguez, 

2015, p. 2). 

Las actividades recreativas son aquellas prácticas realizadas en el tiempo libre con 

el propósito de entretenimiento, relajación o desarrollo personal. Estas actividades, que 
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pueden ser deportivas, artísticas, culturales o sociales, permiten a las personas desconectar 

de sus obligaciones diarias, mejorar su bienestar físico y mental, y disfrutar de momentos 

de ocio que contribuyen a su calidad de vida (Mateo Sánchez, 2023). 

Las actividades recreativas son acciones realizadas durante el tiempo libre que 

buscan proporcionar disfrute, relajación y esparcimiento. Estas pueden incluir deportes, 

juegos, actividades artísticas o sociales, y están diseñadas para mejorar el bienestar 

general, fomentar la interacción social y ofrecer un respiro de las responsabilidades 

cotidianas, contribuyendo al equilibrio entre el trabajo y la vida personal (Véliz & 

Sánchez, 2022). 

2.3 Marco Histórico 

2.3.1 Ubicación geográfica  

Piñas es un cantón de la provincia de El Oro que se encuentra al suroeste del 

Ecuador. Limita con los cantones; Balsas, Arenillas, Marcabeli, Santa Rosa, Atahualpa, 

Zaruma y Portovelo, pertenecientes a la misma provincia; además limitando con la 

provincia de Loja. 

 

  

 

 

 

Figura 1 Mapa del Cantón Piñas 
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2.3.2 Población  

La cabecera del cantón es la ciudad de Piñas comparten el apodo de la orquídea de 

los andes debido a la gran variedad de orquídea silvestres encontradas en esta región del 

Ecuador meridional. Tiene una población de 25.988 habitantes aproximadamente de los 

cuales 15,517 se encuentran en la zona urbana según datos de la (INEC,2020). 

2.3.3 Gastronomía del cantón Piñas  

El cantón Piñas goza de una diversidad de recursos es por este motivo que se 

determinó como objeto principal de este trabajo investigativo el análisis de la 

potencialidad turística perteneciente a la provincia del oro. Permitiendo el incremento de 

la economía y el desarrollo de nuevos proyectos ecoturísticos, aprovechando de manera 

sostenible los recursos que contiene el territorio. Para el desarrollo efectivo de la 

investigación se llevó a cabo un análisis del sistema turístico con dirección a los elementos 

internos que lo conforman. 

Piñas es reconocido por su riqueza cultural y natural. Aunque carece de promoción 

turística, su variada gastronomía, que incluye platos como el molloco, la morcilla, repe de 

Guineo, arvejas con cuero y pan de molde esta gastronomía puede ser un atractivo para los 

visitantes, fomentando así el desarrollo económico local (Mendoza et al., 2021). 

El cantón Piñas, ubicado en la provincia de El Oro, Ecuador, comparte cierta 

influencia gastronómica con la provincia de Loja, debido a su proximidad geográfica y 

conexiones históricas. A pesar que Piñas se encuentra en la parte alta de la costa 

ecuatoriana y Loja en la región andina, ambas zonas comparten similitudes en su cocina 

debido a la migración e intercambio cultural en amabas áreas. 
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2.3.4 Recetas  

 La cocina del Cantón Piñas incorpora elementos característicos de la gastronomía 

lojana con el uso de productos locales, los platos más representativos son los siguientes:  

Molloco  

Es un plato típico del cantón piñas en la provincia de El Oro la base para su 

elaboración es el guineo sea verde o maduro y el Maní. 

               Ingredientes: Guineo (verde o maduro), Maní, sal y se acompaña con café. 

 Fotografía del Molloco 

 

Figura 2 Fotografía del Molloco (Revista hogar, 2022) 

 

Repe De Guineo 

El repe es una sopa hecha a base de guineo verde, es propia del cantón piñas de la 

provincia de EL Oro, provincia que se caracteriza por ser la principal productora de 

banano y a nivel mundial. Esta receta resulta de la función de productos propios de la zona 
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donde se cultivan el banano, maní y el queso fresco que le aporta un sabor especial a la 

receta. 

Ingredientes: Guineos verdes, Papas, Queso, Pasta de maní, Sal y cilantro 

 Fotografía de Repe de guineo  

 

Figura 3 Fotografía plato el Repe de guineo (Revista hogar, 2022) 

          

Arvejas Con Queso 

La receta típica de Piñas en la provincia de El Oro consiste en una preparación 

donde la arveja seca sirve como base. Esta arveja se espesa utilizando guineo verde, lo que 

le otorga una consistencia particular y un sabor distintivo. Además, se agrega trozos de 

queso, para enriquecer más el sabor del plato. 

Ingredientes: 1 ½ arvejas seca. 150 g de Queso, 4 guineos, 2 dientes de ajo, 1 

cebolla, sal al gusto y cilantro. 
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 Fotografía de las Arvejas con queso  

 

Figura 4 Fotografía de Sopa de arveja con queso (revista hogar, 2022) 

 

Las recetas más representativas del cantón Piñas no solo celebran la riqueza 

culinaria de la región, son que también están diseñadas para adaptarse al clima local. Al 

utilizar ingredientes que prosperan en este entorno especifico, como las arvejas secas, el 

guineo verde, se aprovechan las condiciones climáticas para crear platos delicios y 

nutritivos. 

Esta adaptación al clima local no solo resalta la creatividad de la cocina de Piñas, 

sino que también tiene beneficios prácticos al utilizar ingredientes que están fácilmente 

disponibles en la región, se promueve la sostenibilidad y se reduce la dependencia de 

productos importados, Además, al consumir alimentos frescos y locales, se fomenta una 

conexión más profunda con la tierra y la cultura local.  



 

 

28 

 

 

 

2.4 Marco legal 

2.4.1 Soberanía Alimentaria 

La constitución de la República, tiene por objeto aproximar al lector a un 

entendimiento acerca de los deberes como ciudadano en torno al marco ambiental, 

soberanía alimentaria y su desarrollo dentro de la legislación ecuatoriana, haciendo una 

profunda mención en cada artículo constitucional, a continuación: 

Art. 83. – Son deberes y responsabilidades de las ecuatorianas y los ecuatorianos, 

sin perjuicio de otros previstos en la Constitución y la ley: 

6. Respetar los derechos de la naturaleza, preservar un ambiente sano y utilizar 

recursos naturales de modo racional, sustentable y sostenible. 

Art. 13. – Las personas y colectividades tienen el derecho al acceso seguro y 

permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel 

local y en correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. 

El estado ecuatoriano promoverá la soberanía alimentaria. 

Art. 281. – La soberanía alimentaria constituye un objetivo estratégico y una 

obligación del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y 

nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente apropiado 

de forma permanente. Para ello, será responsabilidad del Estado: 

10. Fortalecer el desarrollo de organizaciones y redes de productores y de 

consumidores, así como las de comercializaciones y distribución de alimentos que 

promueva la equidad entre espacios rurales y urbanos. 
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11. Generar sistemas justos y solidarios de distribución y comercialización de 

alimentos. Impedir prácticas monopólicas y cualquier tipo de especulación con productos 

alimenticios. 

13. prevenir y proteger a la población del consumo alimentos contaminados o que 

pongan en riesgo su salud o que la ciencia tenga incertidumbre sobre sus efectos 

(Constitución del Ecuador, 2011). 

2.4.2 Plan nacional de desarrollo 

Dentro del plan nacional de desarrollo se considera como guía en cuanto a las 

políticas, programas y proyectos públicos; según los ejes y objetivos formulados para su 

correcta programación, formulación y ejecución del Estado. 

 Objetivo 6.- Desarrollar las capacidades productivas y del entorno, para lograr la 

soberanía alimentaria y el buen vivir rural. 

 Fomentar la producción de alimentos saludables, comercio justo, 

participación de huertos familiares y campesinos en los mercados de una 

correcta organización y asociatividad que les permita satisfacer la demanda 

local y nacional. 

 Promover el impulso de emprendimientos enfatizando las organizaciones 

de pueblos, nacionalidades, comunas, comunidades y colectivos, en el 

manejo sostenible de los recursos naturales y servicios ambientales ( 

Secretaría Nacional de Planificación y Desarrollo, 2017) 
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2.4.2 Reglamento de soberanía Alimentaria  

En el Ecuador la soberanía alimentaria, en esencia, proclama el derecho de 

alimentos seguros, nutritivos y culturalmente apropiados para toda la población. A 

continuación, se detalla una seria de artículos que respaldan dicho reglamento alimentario. 

Art. 9 - Investigación y extensión para la soberanía alimentaria. – El estado 

asegurará y desarrollará la investigación científica y tecnológica en materia 

agroalimentaria, que tendrá por objeto mejorar la calidad nutricional de los alimentos, la 

productividad, la sanidad alimentaria, así como proteger y enriquecer la agro 

biodiversidad. 

Art. 12 – Principios generales del fomento. - Los incentivos estatales estarán 

dirigidos a los pequeños y medianos productores, responderán a los principios de inclusión 

económica, social y territorial, solidaridad, equidad, interculturalidad, protección de los 

saberes ancestrales, imparcialidad, rendición de cuentas, equidad de género, no 

discriminación, sustentabilidad, temporalidad, viabilidad social técnica y económica. 

Art. 21 – Comercialización interna. – El estado creará el Sistema Nacional de 

comercialización para la soberanía alimentaria y establecerá mecanismos de apoyo a la 

negociación directa entre productores y consumidores e incentivará la eficiencia y 

racionalización de las cadenas de comercialización. 
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                                   CAPITULO III 

3.1 Metodología 

La metodología es una disciplina que se centra en estudiar los métodos que 

sustentan la producción de conocimiento. A lo largo del tiempo, ha evolucionado hacia la 

aceptación de una diversidad de métodos en lugar de adherirse a uno solo (Moreno, et al., 

2023). 

3.1.1 Tipos de Metodología 

3.1.2 Metodología descriptiva 

La investigación descriptiva es un método científico que implica la observación y 

descripción del comportamiento de un sujeto sin ejercer influencia sobre él, se utiliza 

frecuentemente como preparación para los diseños de investigación cuantitativa 

proporcionando una visión general que indica qué variables pueden ser objeto de estudio 

(García González et al., 2020). 

La investigación descriptiva se lleva a cabo cuando se busca detallar todos los 

componentes principales de una realidad. Por otro lado, la investigación explicativa se 

enfoca en relaciones causales; no solo pretende describir o aproximarse a un problema, 

sino que también trata de identificar las causas que lo originan (Guevara Alban et al., 

2020). 

La investigación descriptiva resulta viable en este proyecto, ya que permite 

comprender las características que definen al atractivo turístico. Esta comprensión es 

crucial para identificar problemas asociados a la sostenibilidad gastronómica para 

proponer posibles soluciones. 
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3.1.3 Metodología cualitativa  

La investigación cualitativa es un tipo de investigación más empleado y examinado 

en cada caso de estudio, donde se analizan sus fundamentos, enfoques, planificación y 

herramientas necesarias para una implementación efectiva. El objeto principal es 

comprender y destacar la robustez de esta metodología investigativa (Guerrero Bejarano, 

2016, p. 2). 

Este método de investigación cualitativa permite explorar las percepciones y 

opiniones de la comunidad del Cantón Piñas, además de identificar herramientas para 

evaluar el impacto del proyecto en términos de sostenibilidad, promoción de la cultural 

local y generación de ingresos. 

3.1.4 Metodología cuantitativa  

La investigación cuantitativa se dedica a la recopilación y análisis de datos 

numéricos que describen variables particulares, posibilitando mediciones exactas y el 

empleo de métodos estadísticos para explorar conexiones y tendencias en la información 

obtenida (Fernández & Pértegas, 2002). 

Es esencial analizar las características de un destino turístico, utilizando 

herramientas que aborden tanto a lo objetivo y subjetivo. Esto implica la recolección de 

datos cuantitativos, como estadísticas y cifras específicas, para obtener una comprensión 

detallada y precisa del Cantón Piñas. 

Objetivo  Método  Técnica Instrumento  Fuente 
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 Realiza un 

inventario de 

materia prima 

gastronómica del 

Cantón Piñas. 

Cualitativo  Observación  Ficha de 

observación  

Recopilación 

de datos 

mediante 

visita de 

campo 

 Incentivar la 

concientización 

de la 

sostenibilidad 

gastronómica a 

través de 

promociones y 

charlas.  

Cuantitativo   Encuestas/ 

entrevistas  

cuestionario Comunidad 

local, 

gobernanza y 

turistas. 

 Seleccionar 

geográficamente 

un sitio 

estratégico para 

establecer un 

punto de 

degustación 

gastronómica, 

considerando 

Cualitativo  Observación  Lista de 

verificación  

Observación 

directa  
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accesibilidad, 

visibilidad y 

potencial 

turístico. 

 

3.2 Método  

El método varía según el tipo de investigación, sea científico o tecnológico. En 

cualquier caso, debe generar conocimiento aplicable a un contexto general o especifico del 

área de estudio. Es crucial que este conocimiento sea verificable y, por ende, verdadero 

(Plata & Acosta, 2015). 

Los métodos son las estrategias que permiten llevar a cabo la investigación. En 

este contexto, se definen las herramientas para obtener la opinión de las entidades 

relacionadas a la sostenibilidad. 

3.2.1 Método inductivo  

El método inductivo implica una forma de razonamiento que parte de 

observaciones particulares para llegar a las conclusiones generales y leyes. Basándose en 

la observación de hechos y fenómenos, este método generaliza a partir de las 

observaciones realizadas, siendo una herramienta clave en el método científico para 

comprender y explicar fenómenos empíricos (Robles, 2015). 

El método inductivo se usará para recopilar información de la materia prima 

gastronómica del Cantón Piñas. Esto permitirá entender mejor las practicas culinarias e 

identificar oportunidades para mejorar el suministro orgánico. 
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3.2.2 Método deductivo  

El método deductivo se caracteriza por razonar y explicar la realidad partiendo de 

leyes o teorías generales hacia casos particulares. Establece conclusiones a partir de 

generalizaciones y principios previamente establecidos, rigurosos y válidos. Su dirección 

de razonamiento es opuesta al método inductivo (Robles, 2015, p ,2). 

En el caso del proyecto Gastronomía sostenible como nuevo modelo de oferta 

turística en el Cantón Piñas, se usará el método deductivo para diseñar estrategias y 

prácticas específicas que promuevan la sostenibilidad, esto implica identificar planes de 

acción y evaluar cuales serían los posibles resultados.  

3.2.3 Herramientas para recolección de información 

3.2.4 Entrevista  

Una entrevista es una interacción comunicativa formal en la que dos o más 

individuos intercambian ideas y opiniones sobre un tema específico. Este proceso 

involucra la formulación de preguntas por parte del entrevistador y respuestas detalladas 

por parte del entrevistado (Raffino S, 2020). 

La entrevista como instrumento de tipo conversatorio entre el investigador y el 

entrevistado se usa para recabar información relevante sobre el área de estudio. Mediante 

el presente proyecto la entrevista será dirigida al GAD cantonal y responsable del 

Departamento de Turismo del Cantón Piñas. 
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3.2.5 Encuesta 

Es una investigación realizada mediante la toma de muestra de sujetos 

representativos de un grupo más amplio, utiliza procedimientos estandarizados de 

interrogación con el objetivo de obtener mediciones cuantitativas o cualitativas de diversas 

características objetivas y subjetivas de la población. 

Mediante la encuesta se obtienen datos de interés sociológico interrogando a la 

población local, este enfoque asegura que los resultados obtenidos puedan generalizarse a 

toda la comunidad. 

3.3 Población  

Para López ( 2004) “La población se defino como el conjunto de personas u 

objetos que son objeto de estudio de una investigación. Puede abarcar diversos elementos 

como individuos, animales, etc” (p. 2). 

En el contexto de la presente investigación centrada en la promoción de la 

gastronomía sostenible en el Cantón Piñas, se contempla la realización de entrevistas 

dirigidas a la población local, GAG municipal y establecimientos de Alimentos y bebidas 

como parte integral de la metodología.   

La población local será considerada como el grupo objetivo principal para las 

entrevistas, siendo representativa de la diversidad de actores involucrados en el ámbito 

gastronómico del Cantón Piñas.  
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3.3.1 Muestra  

La muestra se caracteriza como una porción representativa y apropiada de la 

población de una comunidad. Esta selección, se efectúa dentro del grupo de estudio, 

refleja las similitudes y diferencias presentes en la población relevantes para cualquier tipo 

de investigación (Ludewig F, 2012). 

Mediante un muestreo presentativo, se consideró la población local del Cantón 

Piñas. Se aplicó el método de ponderación estadística para calcular y presentar los 

siguientes resultados obtenidos. 

Datos 

n: Tamaño de muestra buscado. 

N: Tamaño de la Población o Universo: 25.988 

z: Nivel de confianza: 95% = 1,96 

e: Error de estimación máximo aceptado: 5% = 0.05 

p: Probabilidad de que ocurra el evento estudiado: 50%= 0.5 

q: (1-p) Probabilidad de que no ocurra el evento estudiado: 50% = 0.5  
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                         Tamaño de muestra= 380 

Para proceder a realikzar la obtención de la muestra, se consideró el 5% de margen 

de error, un nivel de confianza de 95%, la probabilidad que ocurra se emplea el 50%, 

basandonos en estos porcentajes la muestra es de 380.  

                                                           Encuesta a turistas 

¡Cordial saludo! Nos dirigimos a usted, solicitando su colaboración, a fin de 

recolectar información para el trabajo de titulación “Gastronomía Sostenible como nuevo 

modelo de oferta turística en el Cantón Piñas” realizado desde la Universidad Técnica de 

Machala, el cual tiene como objetivo investigar las carencias que padece la sostenibilidad 

con el fin de elevar la calidad de suministro de materia prima. Esperamos contar con su 

participación, de modo pueda escoger la respuesta que usted crea conveniente. 

1. Genero 

o Masculino 

o Femenino  

 

2. Edad 
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o 18-25 

o 26-35  

o 36-49 

o 50-60 

o 61-70 

 

3. ¿Qué factores influyen en su elección al momento de ingerir alimentos en 

el Cantón Piñas? 

 

o Sabor y calidad 

o Variedad y diversidad culinaria  

o Valor nutricional  

 

4. ¿Cuáles han sido los platos o alimentos locales que más ha disfrutado 

durante su estancia en el Cantón Piñas? 

o Molloco  

o Arveja con queso 

o Arroz con menestra y carne asada 

o Repe de guineo 

 

5. ¿Qué opina sobre la calidad y variedad de los productos alimenticios 

disponibles en los restaurantes del Cantón Piñas? 

 

o Excelente calidad y variedad 

o Buena calidad, pero poca variedad 

o Variedad, pero calidad mejorable 

o Poca variedad y calidad insatisfactoria 

Encuesta a la comunidad local 

1. Genero 

o Masculino 

o Femenino  

 

2. Edad 

o 18-25 

o 26-35  

o 36-49 
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o 50-60 

o 61-70 

 

3. ¿Qué platillos cree usted que representan mejor la cultura del Cantón 

Piñas? 

 

o Platos típicos del Cantón 

o Comidas veganas innovadoras 

o Comidas rápidas 

o Platos extranjeros 

 

4. ¿Como cree usted que se pueda garantizar el valor cultural de la 

gastronomía del Cantón Piñas? 

o Promoviendo la preservación de recetas tradicionales. 

o Fomentando la participación de la comunidad en eventos gastronómicos. 

o Apoyando a los pequeños productores y comerciantes locales de alimentos.  

o Todas las anteriores.  

 

5. ¿Cómo cree usted que se podría garantizar el turismo gastronómico sin 

que afecte negativamente la sostenibilidad? 

 

o Buen manejo y uso económico  

o Respetar el ecosistema 

o Optimizar recursos medioambientales 

o Conservar los valores tradicionales gastronómicos 

 

Entrevista al Departamento de Turismo del GAD Municipal del Cantón Piñas 

1. ¿Existe algún programa de concientización gastronómica sostenible en el Cantón 

Piñas? 

2. ¿Poseen algún proyecto que cuenten con festivales gastronómicos?  

3. ¿Qué iniciativas están implementando para promover la sostenibilidad en la 

gastronomía del Cantón Piñas? 
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4. ¿Fomentan la participación de productores y pequeños comerciantes en eventos 

gastronómicos y ferias turísticas locales? 

5. ¿Impulsarían la creación de huertos orgánicos como fuente de materia prima para los 

establecimientos de alimentos y bebidas del Cantón Piñas? 

3.4 Interpretación, análisis y discusión  

La información obtenida en los estudios se basa en conocer la actualidad sobre la 

gastronomía de Piñas en el ámbito turístico. En primer lugar, nos han permitido 

comprender de manera detallada las preferencias y niveles de satisfacción de los turistas y 

visitantes.  

La evaluación de la opinión sobre la calidad y variedad de los productos 

alimenticios disponibles en los restaurantes ha sido fundamental para identificar áreas de 

mejora continua, asegurando que se satisfagan las expectativas de los visitantes. 

Por otro lado, las respuestas de la comunidad local han sido cruciales para la 

preservación y promoción de la cultura gastronómica del Cantón Piñas. Conocer los 

platillos que mejor representan su cultura ha permitido enfocar nuestros esfuerzos en la 

preservación de recetas tradicionales y en la promoción de los platos como símbolos 

culturales. 

Así mismo, las entrevistas al Departamento de Turismo del GAD Municipal han 

proporcionado valiosa información sobre las iniciativas actuales y futuras relacionadas 

con la sostenibilidad gastronómica. 
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3.5 Resultados 

3.5.1 Interpretación de resultados de encuesta  

La presente encuesta se realizó como parte de la investigación para el proyecto de 

tesis sobre Gastronomía sostenible como nuevo modelo de oferta turística en el Cantón 

Piñas. El objetivo principal es comprender el comportamiento y las preferencias de los 

posibles visitantes y la comunidad local. A continuación, se presentan los hallazgos clave 

y su relevancia para el proyecto.  

Encuesta a turistas 

Figura 1 

 

  

Elaboración propia de los autores  

La distribución por género, el 41.5% de los encuestados fueron mujeres y el 58.5% 

fueron hombres. Esta diferencia en la participación puede influir en los resultaos 

generales, ya que las preferencias alimenticias pueden variar entre géneros. 

Figura 2 

 

 

 

 

1 Pregunta genero 

 

2 Pregunta genero 

 

3 Pregunta genero 

 

4 Pregunta genero 

 

5 Pregunta genero 

 

6 Pregunta genero 

 

7 Pregunta genero 

 

8 Pregunta genero 

2 pregunta encuesta: Edad 

 

9 Pregunta encuesta: Edad 

 

2 pregunta encuesta: Edad 

 

10 Pregunta encuesta: Edad 
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Elaboración propia de los autores  

La mayoría de los encuestados se encuentran en el rango de 36 a 49 años (23.3%), 

seguidos por aquellos de 26 a 35 años (26.7%) y 50 a 60 años (23.1%). Los grupos de 18 a 

25 años (10.8%) y 61 a 70 años (7.2%) representan una menor proporción. 

La información sobre la edad sugiere que los turistas de mediana edad (36-49 

años) son los más representativos en esta encuesta, lo que podría reflejar tendencias 

específicas de consumo y preferencia en este grupo. 

Figura 3 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia de los autores  

 

3 pregunta encuesta: elección al momento de ingerir alimentos 

 

3 pregunta encuesta: elección al momento de ingerir alimentos 
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El (48,2 %) de los encuestados elige alimentos principalmente por la variedad y 

diversidad culinaria disponible, valorando la posibilidad de experimentar diferentes tipos 

de comida y sabores. 

El (25.6%) selecciona alimentos en función a su valor nutricional, enfocándose en 

opciones que contribuyan a su salud y bienestar  

El (26.2%) se basa en el sabor y calidad de los alimentos, priorizando el disfrute 

gustativo y la excelencia en la preparación. 

Estos resultados muestran que la diversidad culinaria es el fator predominante en la 

elección alimenticia de los turistas en el Cantón Piñas, seguido por el valor nutricional y el 

sabor y/o calidad de los alimentos. 

Figura 4 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia de los autores  

4 pregunta encuesta: alimento local preferido 

 

4 pregunta encuesta: alimento local preferido 
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El (36.9%) selecciono arroz con menestra y carne asada como el plato más 

disfrutado por los turistas, seguido de la Arveja con queso con un (29.2%) el repe de 

guineo con (17.9%) y el molloco con el (15.9%). 

Estos datos indican una preferencia marcada por los platos más conocidos en la 

región, destacando la popularidad de la carne asada y las combinaciones de arveja con 

queso. Sin embargo, también se evidencia un desconocimiento significativo sobre otros 

platos típicos de la región. 

Este proyecto busca abordar la promoción de la gastronomía local con un enfoque 

sostenible en la preparación y uso de ingredientes en los platillos tradicionales del Cantón 

Piñas.  

Figura 5 

 

 

 

 

  

 

 

         Elaboración propia de los autores  

5 pregunta encuesta: Calidad y variedad de productos alimenticios 

 

5 pregunta encuesta: Calidad y variedad de productos alimenticios 
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Las opiniones de los turistas sobre la calidad y variedad de los productos alimenticios 

en los restaurantes del Cantón Piñas son variadas. Un (44.1%) percibe que la calidad es buena, 

pero consideran que hay poca variedad. Un (30.8%) opina que, aunque exista variedad la 

calidad de los alimentos podría mejorar. Solo un (18.5%) de los encuestados está 

completamente satisfecho tanto con la calidad como con la variedad, mientras que un (6.7%) 

expresa insatisfacción en ambos aspectos. 

Estos resultados indican que, aunque la mayoría de los turistas valoran la calidad de los 

alimentos, hay una notable falta de variedad que debe ser abordada. Además, un segmento 

significativo cree que, a pesar de la diversidad y calidad necesitan mejoras. 

En resumen, aunque los restaurantes de Piñas reciben buenas valoraciones en términos 

de calidad, es evidente que se requiere aumentar la variedad de los productos ofrecidos para 

satisfacer mejor a los turistas y mejorar la gastronomía sostenible del Cantón Piñas. 

Encuesta a comunidad local 

Figura 1 

 

 

 

 

 

 

5 Pregunta encuesta: Género 

 

5 Pregunta encuesta: Género 
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Elaboración propia de los autores  

La distribución por género, el (64.3%) de los encuestados fueron hombres y el (35.7%) 

fueron mujeres. Esta diferencia en la participación puede influir en los resultados generales, ya 

que las opiniones alimenticias pueden variar entre géneros. 

Figura 2 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboracion propia de los autores  

La mayoría de los encuestados se encuentran en el rango de 36 a 49 años (29.6%), 

seguidos por aquellos de 26 a 35 años (21.4%) y 50 a 60 años (24.5%). Los grupos de 18 a 25 

años (14.8%) y 61 a 70 años (9.7%) representan una menor proporción. 

La información sobre la edad sugiere que la población de mediana edad (36-49 años) 

son los más representativos en esta encuesta, lo que podría reflejar tendencias específicas de 

opiniones en el sector gastronómico. 

6 pregunta encuesta: Edad 

 

6 pregunta encuesta: Edad 
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Figura 3 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia de los autores  

La encuesta sobre los platillos que mejor representan la cultura del cantón Piñas revela 

los siguientes resultados: Comidas rápidas: (30.6%), Platos típicos del cantón: (26%), Comida 

vegana innovadora (25%) Platos extranjeros: (18.4%). 

Estos resultados indican que la comunidad local considera que las comidas rápidas 

representan mejor la cultura local, seguidas de cerca por los platos típicos del cantón. La 

presencia significativa de comidas veganas innovadoras y platos extranjeros sugiere una mezcla 

de influencias en la oferta culinaria del Cantón. 

El hecho de que las comidas rápidas sean vistas como la mejor representación de la 

cultura local, superando a los platos típicos del cantón, plantea un problema. Esto podría 

indicar una pérdida de identidad culinaria y una falta de promoción y valorización de la 

gastronomía tradicional. 

7 pregunta encuesta: Platillos representantes de la cultura 

 

7 pregunta encuesta: Platillos representantes de la cultura 
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Figura 4 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia de los autores 

Para garantizar el valor cultural de la gastronomía del cantón Piñas, la encuesta sugiere 

las siguientes estrategias: Fomentar la participación de la comunidad en eventos gastronómicos: 

(35.7%), Promover la preservación de recetas tradicionales (26.5%) Apoyar a los pequeños 

productores y comerciantes locales (23.5%), Todas las anteriores (14.3%). 

Los resultados indican que la estrategia más valorada para garantizar el valor cultural de 

la gastronomía local es fomentar la participación de la comunidad en eventos gastronómicos 

(35.7%). Esto refleja la importancia de involucrar a los residentes en actividades que celebren y 

promocionen la cocina local. 

 

8 pregunta encuesta: Valor cultural de la gastronomía 

 

8 pregunta encuesta: Valor cultural de la gastronomía 
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Figura 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

Elaboración propia de los autores  

Para garantizar el turismo gastronómico en el cantón Piñas sin afectar negativamente la 

sostenibilidad, la encuesta sugiere las siguientes estrategias: Buen manejo y uso económico 

(32.1%), Respetar el ecosistema (25%), Optimizar recursos medioambientales (25%), 

Conservar los valores tradicionales gastronómicos (17.9%). 

Para garantizar un turismo gastronómico sostenible en Piñas, es crucial combinar un 

buen manejo económico, el respeto al ecosistema, la optimización de recursos 

medioambientales y la conservación de los valores tradicionales gastronómicos. Estas 

estrategias integradas pueden crear un equilibrio entre el desarrollo turístico y la sostenibilidad 

ambiental y cultural. 

9 preguntas encuesta: Turismo gastronómico sin afectar la sostenibilidad 

 

9 preguntas encuesta: Turismo gastronómico sin afectar la sostenibilidad 
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Entrevista al Departamento de Turismo del GAD Municipal del Cantón Piñas 

1. ¿Existe algún programa de concientización gastronómica sostenible en el Cantón Piñas? 

“No tenemos un proyecto gastronómico sustentable, claro que se ha dado énfasis en el 

sector gastronómico, pero por el momento no ha existido un programa de gastronomía que pueda 

llevarse a cabo con la sostenibilidad”.  

2. ¿Poseen algún proyecto que cuenten con festivales gastronómicos?  

“Como le indique no poseemos un proyecto de gastronomía sustentable, pero siempre y 

cuando se realizan ferias lo primordial es el sector gastronómico porque es un sector muy amplio 

de comida típica, local, llenando stand, existe bastante variedad, pero por el momento tal el 

proyecto no”. 

3. ¿Qué iniciativas están implementando para promover la sostenibilidad en la gastronomía del 

Cantón Piñas? 

Actualmente, no hemos implementado iniciativas específicas dirigidas a promover la 

sostenibilidad en la gastronomía del cantón Piñas. Reconocemos la importancia de la 

sostenibilidad en el sector gastronómico y estamos en el proceso de evaluar posibles programas 

y políticas que puedan ser implementados en el futuro para abordar este aspecto crucial. 

4 ¿Fomentan la participación de productores y pequeños comerciantes en eventos 

gastronómicos y ferias turísticas locales? 

En este momento, no tenemos un programa formal que fomente la participación de 

productores y pequeños comerciantes en eventos gastronómicos y ferias turísticas locales. Sin 



 

 

52 

 

 

 

embargo, entendemos la importancia de integrar a estos actores en nuestras actividades y 

estamos considerando estrategias para incluirlos de manera más activa en el futuro. 

5. ¿Impulsarían la creación de huertos orgánicos como fuente de materia prima para los 

establecimientos de alimentos y bebidas del Cantón Piñas? 

Sí, estamos considerando seriamente impulsar la creación de huertos orgánicos como 

una fuente de materia prima para los establecimientos de alimentos y bebidas del cantón Piñas. 

Creemos que esta iniciativa puede promover una alimentación más saludable y sostenible, 

además de educar a la comunidad sobre la importancia de la agricultura ecológica y la 

autosuficiencia alimentaria. 

No obstante, actualmente no hemos implementado un programa específico para ello. 

Aún estamos en la fase de evaluación de proyectos piloto y explorando las posibilidades de 

colaboración con restaurantes y cafeterías interesados en integrar productos orgánicos en sus 

menús. 

3.6 Discusión  

La situación actual del sector gastronómico en el Cantón Piñas refleja tanto 

oportunidades como desafíos significativos en la promoción e la sostenibilidad y la 

preservación de la identidad culinaria local. Según la entrevista con el departamento de 

Turismo del GAD Municipal del Cantón Piñas, la falta de un programa específico de 

concientización gastronómica sostenible indica una brecha importante, aunque se reconoce la 

relevancia del sector gastronómico y se ha puesto énfasis en su desarrollo, la integración de 

prácticas sostenibles aún no ha sido implementada de manera formal.  
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Por otro lado, los resultados de la encuesta revelan descubrimientos valiosos sobre las 

preferencias y percepciones tanto de turistas como de la comunidad local. Los turistas 

principalmente de mediana edad, muestran una clara preferencia por la diversidad culinaria 

local, destacándose platos como el arroz con menestra y carne asada. Sin embargo, existe una 

percepción generalizada de que la calidad es buena pero la variedad de opciones podría 

mejorar, lo cual sugiere una oportunidad para diversificar la oferta gastronómica local.    

La comunidad local muestra una preocupación significativa por la pérdida de identidad 

culinaria, donde las comidas rápidas son vistas con la mejor opción y representación de la 

cultura local, relegando a los platos típicos del Cantón Piñas. Este hallazgo subraya la 

necesidad de promover y preservar las recetas tradicionales como parte integral de cualquier 

iniciativa sostenible. En términos actuales de iniciativas culturales, el departamento de turismo 

reconoce la importancia de integrar a productores y pequeños comerciantes en eventos 

gastronómicos, aunque aún no se han implementado un programa formal para ello. 

La consideración de impulsar la creación de huertos orgánicos como fuente de materia 

prima mutra un paso positivo hacia una gastronomía más saludable y sostenible, aunque esta es 

una fase inicial de evaluación y desarrollo, es crucial que estas iniciativas sean respaldadas por 

políticas municipales y apoyo financiero para garantizar su viabilidad a largo plazo y su 

impacto positivo en la comunidad y economía local.   
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CAPÍTULO IV 

4.1 Propuesta integradora  

Después del respectivo proceso de análisis de información con la aplicación de la 

técnica de observación directa, ficha de jerarquización, así como diversos instrumentos de 

investigación como encuestas, entrevistas en el Cantón Piñas, se concluye que su 

gastronomía se destaca por su rica herencia cultural y tradiciones culinarias. En este 

contexto, se ha elaborado una propuesta para introducir la gastronomía sostenible en el 

sector turístico, con el objetivo de promover la sostenibilidad y potenciar el desarrollo 

sostenible en el Cantón. 

4.1.1 Objetivo general  

Incentivar la sostenibilidad gastronómica en el Cantón Piñas mediante la 

implementación de buenas prácticas y actividades sostenibles para beneficiar el adecuado 

manejo de materia prima para la comunidad receptora y turistas. 

4.1.2 Objetivos específicos  

 Realizar análisis de los productos y servicios más demandados del cantón  

 Promover campañas de difusión gastronómica sostenible a la comunidad local  

 Desarrollar un menú gastronómico que incluya platos representativos del Cantón 

Piñas, elaborado con ingredientes orgánicos y locales. 

4.1.3 Misión  

Fomentar el crecimiento turístico sostenible en el Cantón Piñas, mediante la 

adopción de prácticas innovadoras que respeten y promuevan la cultura culinaria local, 

desarrollo sostenible para generar beneficios al Cantón. 
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4.1.4 Visión  

Potenciar la actividad turística del Cantón Piñas a través de la gastronomía 

sostenible mediante el desarrollo del turismo en la provincia de El Oro en conjunto de la 

promoción de prácticas culinarias sostenibles. 

4.1.5 Valores 

Fomentar valores de respeto, unión y fraternidad entre los prestadores de servicio y 

la población del Cantón Piñas para consolidar el bienestar común de su gastronomía.  

4.2 Estrategias 

Las estrategias a implementar en el desarrollo de la propuesta, se basan acorde a 

las estrategias de turismo PLANDETUR 2020, detalladas a continuación: 

Fortalecimiento de la comunidad local en el Cantón Piñas respecto a las 

actividades turísticas ofrecidas por los prestadores de servicios en nel gastronomía 

sostenible. 

Motivación y desarrollo de un sistema efectivo de liderazgo turístico por parte del 

GAD Municipal, dirigido a mejorar la infraestructura local en apoyo a la gastronomía 

sostenible en el Cantón Piñas.  

Fortalecimiento del conocimiento de los prestadores de servicios en el ámbito 

sostenible para promover una gestión turística centrada en la gastronomía del Cantón. 

Capacitación a la comunidad y a los prestadores de servicios en formación 

gastronómica sostenible y métodos de difusión que reflejen la competitividad y calidad de 

servicio en la oferta gastronómica del Cantón Piñas hacia los visitantes. 
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De esta manera, la propuesta abarca tres fases consecutivas enfocadas en el 

desarrollo sostenible, la promoción de la gastronomía y otras actividades relacionadas. 

Esta fase se fundamenta en el análisis de resultados obtenidos previamente en el Capítulo 

III del presente proyecto. 

4.3 Alcance del análisis  

Se ha identificado la zona turística a fortalecer, en el cual se puede desarrollar el 

siguiente producto turístico. 

Tabla  1 Zona Turística 

Parroquia- 

Provincia 

Zonificación Producto turístico Sector 

 

Piñas- El oro 

 

Zona 7 

 

Turismo 

gastronómico 

Sostenible 

 

Cabecera Cantonal 

 

4.4 Perfiles de proyecto de plan de acción y gestión para el desarrollo de la zona 

En el contexto del desarrollo del presente proyecto, es crucial definir los perfiles 

que guiaran la implementación efectiva de iniciativitas estratégicas. Estos perfiles además 

de delinear sus metas y objetivos de cada programa propuesto, además de establecer las 

bases para maximizar el impacto positivo a la comunidad local. 
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El presente proyecto examina detenidamente cada perfil de proyecto, subrayando 

su importancia para el desarrollo sostenible y el bienestar general de la comunidad local 

del Cantón Piñas. 

Perfil 1: Diseño de productos y servicios turísticos. 

Tabla  2 Perfil 1 propuesta 

Datos generales 

Parroquia- Sitio Piñas- El Oro 

Producto a desarrollarse  Turismo gastronómico sostenible  

Eje de desarrollo Económico- Sostenible  

Programa  Gestiones de la localidad  

Nombre del proyecto  Crear un modelo turístico basado en un 

restaurante con huerto orgánico en Piñas 

 Elaborado por: Britany Diaz y Kevin tobar  

Justificación 

La oferta turística se compone de una combinación de productos y servicios, 

su propósito fundamental es ofrecer una experiencia distintiva y satisfactoria. Esta 

oferta no solo busca cumplir con las expectativas del turista, sino también superar 

sus deseos y necesidades (Naranjo Llupart et al., 2022). 

El estudio detallado de los productos y servicios turísticos con más afluencia en el 

Cantón Piñas es fundamental para realizar una evaluación precisa y estratégica de la oferta 

turística local. Este análisis brinda una comprensión profunda de las preferencias y 

comportamientos de los visitantes, permitiendo identificar tanto las fortalezas existentes 

como las áreas de oportunidad en la infraestructura y servicios turísticos. 
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Al conocer a profundidad la demanda actual, se pueden diseñar experiencias 

turísticas más personalizadas y atractivas, alineadas de manera afec6tiva con las 

expectativas del mercado. Este enfoque no solo mejora la satisfacción del visitante, sino 

que también fortalece la competitividad del Cantón Piñas a nivel regional y cantonal. 

El estudio de los productos y servicios turísticos más demandados en el Cantón 

Piñas no solo es esencial para comprender el panorama actual, sino también para guiar de 

manera afectiva el desarrollo futuro del turismo, adaptándose dinámicamente a las 

necesidades cambiantes del mercado y asegurando un crecimiento sostenible. 

Objetivo  

Realizar un análisis detallado de los productos y servicios turísticos más 

demandados en el Cantón Piñas para mejorar la oferta y satisfacer las expectativas de los 

visitantes de manera efectiva y sostenible. 

Competencias  

Diseño de establecimientos gastronómicos con enfoque sostenible  

Compromiso con el desarrollo sostenible, integrando prácticas que preserven y promuevan 

los recursos naturales y culturales 

Habilidad en la aplicación de metodologías de investigación cuantitativas y cualitativas para 

obtener resultados precisos sobre la demanda turísticas. 

Unidad ejecutora  

GAD Municipal Piñas- GAD provincial de El Oro- Comunidad local  
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Resultados esperados  

El estudio detallado de los productos y servicios turísticos más demandados del 

Cantón Piñas se enfoca en buscar resultados significativos, no solo permite una evaluación 

de la oferta turística local, si no que ofrece una comprensión de las preferencias de la 

comunidad en general. 

Al conocer a fondo la demanda actual, se puede diseñar experiencias turísticas más 

personalizadas y atractivas, alineadas perfectamente con las experiencias cambiantes del 

mercado, fortaleciendo la competitividad el Cantón Piñas. 

Este estudio no solo guía de manera efectiva el desarrollo futuro del turismo, si no 

que sentara bases para una planificación estratégica que asegure el crecimiento sostenible 

y beneficioso para la comunidad local. 

Presupuesto  

Actividades  Cantidad Valor unitario  Total 

Investigadores y 

analistas 

(honorarios) 

1 600 600 

visitas de campo 

con personal 

encargado  

1  300 300 

Diseño de 

establecimiento 

1 400 400 
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mediante uso de 

inteligencia 

artificial 

Elaboración de 

informes y 

presentaciones  

1  100 100 

TOTAL   

Elaborado por: Britany Diaz & Kevin Tobar 

Este presupuesto detallado refleja la asignación de recursos necesarios para llevar a 

cabo el estudio de las actividades relacionadas con el análisis de la oferta turística 

sostenible en el cantón piñas. Cada partida contribuye directamente a la investigación, 

diseño y planificación estratégica que impulsara el crecimiento y la competitividad del 

turismo local. 

Desarrollo mediante Código Qr 

 

 

Perfil 2: Difusión y promoción de la gastronomía sostenible   

Tabla  3 Perfil 2 propuesta 

Datos generales 

Parroquia- Sitio Piñas- El Oro 

Producto a desarrollarse  Turismo gastronómico sostenible  
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Eje de desarrollo Económico- Sostenible  

Programa  Gestiones de la localidad  

Nombre del proyecto  Desarrollo de una revista gastronómica 

sostenible como medio de promoción del 

Cantón Piñas. 

 Elaborado por: Britany Diaz y Kevin tobar  

Justificación  

El marketing brinda experiencias ya que cada vez ha ganado más 

popularidad en el campo gastronómico y es un concepto fácilmente aplicable a este 

ámbito, la implicación emocional y la creación de experiencias son herramientas 

clave para no solo alcanzar la satisfacción del cliente, si no también promocionar la 

cultura e identidad de un destino (Cabrera F, 2019). 

Promover la gastronomía sostenible en el Cantón Piñas mediante el uso de 

tecnologías de la información comunicación (TICS) y medios de comunicación es crucial 

para resaltar los recursos locales, aumentar el atractivo turístico y respaldar prácticas 

alimentarias que beneficien tanto a la comunidad local como a los visitantes. 

El uso estratégico de plataformas digitales como redes sociales permite difundir 

información detallada sobre los productos locales, recetas tradicionales y técnicas de 

cocina sostenible. Esto no solo educa al público sobre la gastronomía local, sino que 

también concientiza sobre la importancia de consumir alimentos orgánicos que promuevan 

el desarrollo económico local. 

Al combinar la riqueza cultural de Piñas con las herramientas digitales disponibles, 

podemos no solo promover la gastronomía sostenible, sino también fortalecer la identidad 
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local y fomentar un turismo responsable y consiente de los recursos naturales y culturales 

de la región. 

Objetivo  

Promocionar la gastronomía del Cantón Piñas mediante campañas de difusión 

digital en conjunto a los GADS Municipal y Provincial para fomentar la adopción de 

prácticas alimentarias sostenibles. 

Competencias  

Gestión de redes sociales  

Promoción de productos locales  

Creación de contenido digital  

Adaptación digital  

Resultados esperados  

Los resultados esperados de la promoción de la gastronomía sostenible en el 

Cantón Piñas mediante campañas de difusión digital incluyen un aumento significativo en 

el interés turísticos. Se espera que estas iniciativas atraigan visitantes interesados en 

explorar y disfrutar de la diversidad gastronómica local, destacando las prácticas 

sostenibles que caractericen al Cantón. 

Además, se prevé una mayor visibilidad y demanda de productos locales, la 

promoción de alimentos orgánicos y productos cultivados de manera sostenibles para 

beneficios del consumo de materia prima orgánica. 
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Presupuesto  

Actividades  Cantidad Valor unitario  Total 

Redes sociales: 

creación de 

promoción 

gastronómica 

1 100 100 

Contratación de 

personal encargado 

de preparar los 

platillos 

2 150 300 

Contratación del 

personal encargado 

para redes sociales 

y marketing 

2 400 800 

Proveedores del 

huerto  

1 250 250 

TOTAL   

Elaborado por: Britany Diaz & Kevin Tobar 

El presupuesto presentado para la promoción de la gastronomía sostenible en el 

Cantón Piñas refleja una asignación cuidadosa de recursos para alcanzar los objetivos 

propuestos. con un total de $1450 destinados a actividades clave como la creación de  
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campañas en redes sociales, la preparación de platillos sostenibles y la 

contratación del personal especializado. 

Desarrollo mediante código Qr 

 

 

 

Perfil 3: Desarrollo de menú gastronómico con platos representativos del cantón piñas 

elaborados con ingredientes locales orgánicos y locales. 

Tabla  4 Perfil 3 propuesta 

Datos Generales 

Parroquia-Sitio Piñas, EL Oro 

Producto a Desarrollarse Turismo gastronómico sostenible 

Eje de Desarrollo Económico-sostenible 

Programa Gestiones de la localidad 

Nombre del proyecto Desarrollo de un menú gastronómico 

sostenible y video promocional en el 

Cantón Piñas 

 

Justificación 

Para promover la identidad cultural y gastronómica de un destino, es esencial 

realizar un diagnóstico detallado de la comida típica. Posteriormente, se deben 

diseñar estrategias de difusión que realcen tanto el valor cultural como la riqueza de 
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la gastronomía local, fortaleciendo la preservación e importancia de estas tradiciones 

(Rivera G, 2020). 

El enfoque en crear un menú gastronómico con platos representativos de piñas, 

usando ingredientes orgánicos y locales, promueve practicas sostenibles y destaca la 

diversidad culinaria al usar ingredientes de manera responsable. 

El turismo gastronómico se fortalece al ofrecer una experiencia autentica que atrae 

visitantes interesados en la cocina local y benéfica económicamente a los establecimientos 

de gastronomía. Integrar prácticas sostenibles educa sobre opciones alimentarias 

responsables y fortalece el vínculo de visitantes y comunidad local, posicionando a Piñas 

como un destino gastronómico destacado. 

Por último, al ofrecer una experiencia gastronómica que combina calidad, 

autenticidad y responsabilidad, refuerza el sentido de identidad y orgullo a la 

comunidad además de generar fuente de economía con sus tradiciones culinarias y 

compromiso con la sostenibilidad. 

Objetivo  

Elaborar un menú gastronómico con platos típicos de Piñas, usando ingredientes 

orgánicos y locales para promover la identidad cultural y fortalecer la economía local 

mediante buenas prácticas sostenibles. 

Competencias  

El menú gastronómico de Apiñas se presenta como un atractivo único para turistas 

y locales interesados en disfrutar platos auténticos y sostenibles. A través de campañas de 
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promoción digital y presencial, se destaca la autenticidad cultural y la calidad 

gastronómica del cantón. 

La utilización exclusiva de ingredientes orgánicos y locales en el menú no solo 

asegura la calidad y frescura d ellos platos. En este enfoque promueve prácticas agrícolas 

sostenibles y fortalece la economía del Cantón Piñas al generar demanda. 

Unidad ejecutora  

GAD Municipal de Piñas y Provincial de El oro  

Resultados esperados  

Se espera atraer un aumento significativo de visitantes interesados en la 

gastronomía local de Piñas, impulsando el sector turístico cultural. 

El menú contribuirá a posicionar a Piñas como un destino destacando en turismo 

gastronómico dentro la región, atrayendo atención y visitantes del País. 

Se espera que la difusión del menú fortalezca la reputación de Piñas como líder en 

prácticas culinarias sostenibles generando un impacto en la comunidad y en la precepción 

pública del cantón. 

Presupuesto  

Actividades  Cantidad Valor unitario  Total 

Redes sociales: 

creación de 

1 100 100 
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promoción 

gastronómica 

Creación del menú 

gastronómico por 

personal encargado 

1 250 250 

Producción de 

materia prima 

orgánica  

2 400 800 

Preparación de 

platos por personal 

capacitado 

1 400 400 

TOTAL   

Elaborado por: Britany Diaz & Kevin Tobar 

El presupuesto presentado para la promoción de la gastronomía sostenibles en 

Piñas demuestra un enfoque estratégico en la creación y difusión de un menú 

gastronómico que resalta la identidad local y promueve prácticas sostenibles. Con un total 

de $1550 asignados a actividades clave como la promoción en redes sociales, creación del 

menú gastronómico, la producción de materia prima y orgánica y la preparación de platos, 

se establece una base sólida para alcanzar los objetivos de atracción turísticas y desarrollo 

económico local. 

Desarrollo mediante código Q 
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Conclusiones  

La gastronomía sostenible en el Cantón Piñas representa un elemento clave para el 

desarrollo turístico de la región, implementar un restaurante con huerto propio no solo 

asegura la calidad y frescura d los ingredientes, sino que también promueve prácticas 

agrícolas sostenibles, fortalece la economía local y contribuye a la preservación del 

Patrimonio Cultural, este enfoque integrado puede posicionar al Cantón Piñas como un 

destino turístico atractivo y diferenciado, capaz de ofrecer una experiencia autentica y 

respetuosa. 

La investigación revela que la falta de huertos propios y la escasez de prácticas 

sostenibles son barreras significativas para el desarrollo de Turismo gastronómico en el 

Cantón Piñas. Los establecimientos actuales no cuentan con fuentes propias de materia 

prima lo que limita la calidad y sostenibilidad de la oferta gastronómica. Es fundamental 

superar estos desafíos mediante la implementación de huertos locales y la promoción de 

prácticas culinarias sostenibles que valoren los productos orgánicos y frescos. 

La propuesta de un restaurante sostenible no solo tiene implicaciones positivas en 

términos ambientales, sino también en el ámbito económico y social, Fomentar el uso de 

ingredientes locales y sostenibles puede revitalizar la economía. Además, la gastronomía 



 

 

69 

 

 

 

sostenible pue actuar como un motor para la cohesión social y la preservación de las 

tradiciones culinarias, fortaleciendo la identidad cultural del Cantón Piñas. 

Recomendaciones  

A los prestadores de servicio, Los establecimientos gastronómicos en el Cantón 

Piñas deben crear huertos propios para garantizar el suministro de ingredientes frescos y 

de alta calidad, esta práctica no solo mejora la calidad de los platos ofrecidos, sino que 

también pueden convertirse en un atractivo adicional para los turistas ofreciendo visitas 

guiadas y experiencias de recolección de ingredientes. 

Es fundamental implementar programas de capacitación y sensibilización dirigidos 

a los propietarios de restaurantes y personal culinario sobre los principios de la 

gastronomía sostenible. Estos programas deben incluir temas como la selección de 

ingredientes orgánicos y técnicas de cultivo.  

Al GAD Provincial, Para atraer a turistas interesados en la gastronomía sostenible, 

se recomienda desarrollar estrategias de marketing que destaque valores y beneficios de 

estas prácticas. La promoción debe incluir la creación del material promocional atractivo, 

la participación en ferias y eventos turísticos y el uso de plataformas digitales. 
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