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RESUMEN:

La gastronomia es un elemento clave al momento de identificar la identidad de un
territorio. El presente proyecto evalua la relacion entre el posicionamiento de Cuenca
como destino gastrondmico y la oferta real encontrada en el Centro Historico (zona de
estudio del Parque Calderon). Mediante un enfoque mixto que incluyod observacion
participante, fichas de mend, entrevistas semiestructuradas, encuestas a clientes mediante
muestreo aleatorio (sondeo) y se identifico una brecha entre la imagen proyectada
(Culinary Capital 2024) y la experiencia del visitante. Los resultados muestran que,
aunque existe una alta expectativa por la gastronomia cuencana, esta es escasa,
predominando conceptos como cafeterias y propuestas internacionales. La mayoria de los
encuestados desconoce la certificacion de Cuenca como Culinary Capital sin influir en
su decision de visita. Esta desalineacion genera desconexion que limita la satisfaccion de
visitante. Finalmente, se proponen estrategias para fortalecer la coherencia entre la
identidad promocionada y la oferta real.

Palabras clave: Posicionamiento de destino, turismo gastrondémico, satisfaccion del

visitante, autenticidad, patrimonio gastrondmico, expectativas, percepcion, culinary
capital, centro histdrico, oferta gastrondmica
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ABSTRACT:

Gastronomy is a key element in defining a region’s identity. This project evaluates the
relationship between Cuenca’s positioning as a culinary destination and the actual
offerings found in the Historic District (the study area of Calderdn Park). Using a mixed-
methods approach that included participant observation, menu surveys, semi-structured
interviews, and customer surveys via random sampling (polling), a gap was identified
between the projected image (Culinary Capital 2024) and the visitor experience. The
results show that, although there are high expectations for Cuenca’s gastronomy, the
actual offerings are limited, with concepts such as cafes and international cuisine
predominating. Most respondents were unaware of Cuenca’s designation as Culinary
Capital, and this designation did not influence their decision to visit. This misalignment
creates a disconnect that limits visitor satisfaction. Finally, strategies are proposed to
strengthen the coherence between the promoted identity and the actual offerings.

Keywords: Destination positioning, culinary tourism, visitor satisfaction, authenticity,

culinary heritage, expectations, perception, Culinary Capital, historic center, culinary
offerings
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INTRODUCCION

En un contexto de creciente competitividad turistica, las ciudades se diferencian
a través de su patrimonio y manifestaciones culturales, ya sea tangible o intangible. La
gastronomia forma parte de este patrimonio intangible y se ha convertido en un recurso
estratégico para atraer visitantes, construir marca de destino y generar desarrollo
econdmico. En este contexto, la ciudad de Cuenca es reconocida por su arquitectura y
fue declarada Patrimonio Cultural de la Humanidad por la UNESCO en 1999, en 2024
obtuvo la certificacion de Culinary Capital por la World Food Travel Association,

posiciondndose como un destino de excelencia culinaria internacional.

Sin embargo, esta proyeccion externa contrasta con una realidad observada en el
corazon turistico de la ciudad, el Centro Historico, especificamente el poligono turistico
designado que comprende las calles Gran Colombia, Padre Aguirre, Presidente Borrero y
Presidente Cordova. En esta zona es de alta afluencia turistica y de residentes, la oferta
gastrondmica parece orientarse de forma predominante hacia tendencias globales y
conceptos internacionales, con una escasa presencia de comida cuencana. Esta
desalineacion entre el discurso promocional (el cual enfatiza el patrimonio y la identidad)
y la experiencia efectiva del consumidor puede generar expectativas incumplidas, reducir

la satisfaccion del visitante y desvalorizar lo que representa la gastronomia local.

Por ello, esta investigaciébn busca conocer qué factores explican la escasa
incorporacion de platos cuencanos en esta zona y como impacta esto en la experiencia del
visitante. A través de in enfoque mixto, se caracteriza la oferta, se analiza las expectativas
y satisfaccion de clientes y se proponen estrategias para alinear el posicionamiento del

destino con la vivencia real, contribuyendo al posicionamiento sostenible de Cuenca.



Metodologia

La presente investigacion se desarrolld bajo un enfoque mixto, combinando
técnicas cualitativas y cuantitativas, con un alcance exploratorio y descriptivo y de corte
transversal. Esto con el fin de comprender integralmente la relacion entre el
posicionamiento turistico de Cuenca y la limitada presencia de gastronomia cuencana en
la oferta de los restaurantes del Centro Historico, especificamente en el Parque Calderon
(zona comprendida por un poligono turistico entre las calles Gran Colombia, Padre
Aguirre, Presidente Borrero y Presidente Coérdova) debido a su crecimiento de oferta
gastrondmica con el avance de los afios, trayendo consigo un aumento de visitas por los
atractivos que este espacio ofrece al ser la plaza central de la ciudad y también por su
contexto historico. Por lo que, la metodologia estd estructurada en tres fases

complementarias que articulan diferentes técnicas de recoleccion y analisis de datos.

En la primera fase se caracteriz6 la oferta gastronémica actual, para esto se aplico
la observacion participante en los restaurantes ubicados en la zona de estudio. Ademas,
se elaboro una ficha de inventario de menus, en las cuales se registré la oferta, su relacion
con la gastronomia cuencana y el grado de incorporacion de recetas o productos
cuencanos. Esta informacion permitio caracterizar la oferta gastrondmica y establecer una
tipologia preliminar de los establecimientos. Este analisis se complementd con entrevistas
semiestructuradas a administradores y chefs de los restaurantes mediante un muestreo por
conveniencia, con el fin de explorar su percepcion sobre las demandas de los clientes y
las barreras que condicionan la incorporacion de la cocina cuencana en los ments. Esta
informacion fue procesada con apoyo de un software especializado el cual es ATLAS.ti

version 26.

Para el segundo objetivo se aplicod una encuesta estructurada a los clientes de los
restaurantes ubicados en la zona de estudio, durante el periodo de levantamiento de
informacion. El cuestionario incluy6 variables sociodemograficas, motivo de la visita y
frecuencia de consumo, asi como items especificos sobre expectativas previas, percepcion
de la oferta gastrondmica recibida y nivel de satisfaccion alcanzado. La seleccion de
participantes se realizO mediante muestreo aleatorio simple, garantizando
representatividad de turistas y residentes. Los resultados fueron procesados mediante
analisis descriptivo y comparativo, lo que permiti6 identificar el grado de cumplimiento

de expectativas y su relacion con la percepcion de Cuenca como destino gastrondmico.
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En lo que refiere a la tercera fase se realizd un andlisis documental para
confrontarlo con la informacion recolectada en las entrevistas a actores clave del sector
gastrondmico y turistico de Cuenca realizadas en la primera fase; asi como, con el trabajo
de campo. Con esta informacién se elabord una propuesta de estrategias practicas que
fortalezcan la coherencia entre la imagen promocionada de la ciudad y la experiencia del

visitante.

Para definir el area de intervencion se ha determin6 un area de influencia alrededor
del Parque Calderon, comprendido por las calles Gran Colombia, Padre Aguirre,
Presidente Borrero y Presidente Cordova. Esta area es el espacio principal turistico de la

ciudad y al ser el centro de esta, tiene gran concentracion de turistas y de residentes.



Problematica

Cuenca, reconocida como Patrimonio Cultural de la Humanidad por la UNESCO y
certificada en 2024 como Culinary Capital por la World Food Travel Association,
proyecta una identidad cultural y gastronémica de alto valor. Sin embargo, en restaurantes
de alta afluencia del Centro Historico (Parque Calderdn, zona comprendida por un
poligono turistico entre las calles Gran Colombia, Padre Aguirre, Presidente Borrero y
Presidente Cordova) predomina una oferta alineada con tendencias globales, con limitada
presencia de platos tipicos cuencanos. Esta desalineacion entre el posicionamiento del
destino y la experiencia efectiva restringe la visibilidad de la cocina local, puede
disminuir la satisfaccion del visitante y desaprovecha el potencial econdmico y simbdlico
de la gastronomia como atributo diferenciador. El proyecto se motiva por la necesidad de
fortalecer la coherencia entre certificaciones internacionales y vivencia turistica,
aportando evidencia para la toma de decisiones de actores publicos y privados. Su
importancia radica en mejorar la competitividad del destino, salvaguardar el patrimonio
inmaterial y orientar estrategias gastronomicas sostenibles que integren a la comunidad.
Asi, este estudio busca comprender, ;Qué factores explican la limitada incorporacion de
platos de gastronomia cuencana en los restaurantes del Centro Histdrico proximos a los
principales atractivos y como impacta esta situacion en la experiencia y satisfaccion del

visitante?



Marco Legal

El marco legal constituye la base normativa de la actividad turistica y
gastronomica en el Ecuador, garantiza la proteccion de los derechos de los consumidores,
la calidad de servicios ofrecidos y la preservacion del patrimonio cultural. Asi, en este
apartado revisaremos articulos de diferentes leyes y normativas que sustentan la actividad
gastronomica como la Constituciéon de la Republica del Ecuador, la cual establece
principios fundamentales con respecto a la alimentacion y la preservacion cultural. La ley
de turismo, la LOFATFE y el Reglamento de Alimentos y Bebidas que regulan esta
actividad turistica, asegurando estandares de calidad junto con la ARCSA y por tltimo la
Ley Orgéanica de Cultura, que refuerza la obligacion del estado de proteger y difundir las

manifestaciones culturales como la cocina cuencana.

Constitucion de la Repiblica

La alimentacion es una necesidad basica del ser humano, la cual tiene
generaciones de conocimientos y saberes que se han convertido en algo mas que solo
comer. La constitucion del Ecuador del afio 2008 dice que todos los ciudadanos tenemos
derecho a la alimentacion y que, de preferencia, sea como tal preparado por la localidad

preservando nuestras raices y cultura.

“Art. 13: Las personas y colectividades tienen 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 promoverd la soberania
alimentaria.” (Asamblea Constituyente del Ecuador, 2008)

“Art. 281.- La soberania alimentaria constituye un objetivo estratégico y una
obligacion del Estado para garantizar que las personas, comunidades, pueblos y
nacionalidades alcancen la autosuficiencia de alimentos sanos y culturalmente

apropiado de forma permanente.” (Asamblea Constituyente del Ecuador, 2008)

Una vez establecido este derecho, se puede combinar esta necesidad con el
concepto turistico, ya que la participacion de las culturas, de ingredientes y conocimientos
convierten esta necesidad en algo recreativo, con esto partimos a restaurantes que toman

conceptos de diversos temas para ofrecer este servicio y darle un valor agregado,
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generando un buen recuerdo y experiencia en el consumidor. Sin embargo, al convertirse
en algo recreativo y en un servicio ofrecido tanto a residentes como a visitantes, es
necesario brindar un buen servicio y 6ptima calidad, asi como también, el impulsar la

conservacion de la cultura ofrecida.

El siguiente articulo nos indica la importancia del conocimiento en la satisfaccion del

cliente, mediante sistemas de satisfaccion.

“Art 53. Las empresas, instituciones y organismos que presten servicios publicos
deberan incorporar sistemas de medicion de satisfaccion de las personas usuarias
y consumidoras, y poner en practica sistemas de atencion y reparacion. El Estado
responderd civilmente por los darnios y perjuicios causados a las personas por
negligencia y descuido en la atencion de los servicios publicos que estén a su
cargo, y por la carencia de servicios que hayan sido pagados.” (Asamblea

Constituyente del Ecuador, 2008)

A pesar de que este articulo se refiere a servicios publicos, también puede ser
aplicado a servicios privados dentro del dmbito turistico como lo son restaurantes,
agencias de viajes, hoteles, transporte turistico y otros establecimientos. De esta forma,
se puede verificar la calidad del servicio ofrecido y la satisfaccion del consumidor ya que
estos son pilares fundamentales para la actividad misma. Con esto, se debe garantizar la
mejora continua de acuerdo a la retroalimentacion del cliente, asegurandose que la oferta
cumpla con las expectativas del consumidor y por estandares de calidad establecidos por

las normas y leyes vigentes.

En los establecimientos que ofrecen servicio de alimentacidon, se realizan
encuestas o se solicita feedback del servicio brindado, tanto para el personal, el ambiente
y la comida, con esto se analiza el proceder de la empresa frente a los clientes y asi,
mejorar el servicio ofrecido asegurando la satisfaccion del cliente frente a sus
expectativas. Esto se relaciona con la promocion y la informacién brindada por las

empresas, asi como expone la constitucion en el siguiente articulo:

“Art 52. Las personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios de optima

calidad y a elegirlos con libertad, asi como a una informacion precisa y no
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engariosa sobre su contenido y caracteristicas. La ley establecera los mecanismos
de control de calidad y los procedimientos de defensa de las consumidoras y
consumidores, y las sanciones por vulneracion de estos derechos, la reparacion
e indemnizacion por deficiencias, darios o mala calidad de bienes y servicios, y
por la interrupcion de los servicios publicos que no fuera ocasionada por caso

fortuito o fuerza mayor.” (Asamblea Constituyente del Ecuador, 2008)

Asi como se debe realizar promocion y brindar informacién veraz, existen
sanciones si se vulnera estos derechos establecidos en el articulo 52, los consumidores
deben recibir una indemnizacion debido al incumplimiento de este articulo. De la misma
manera, las entidades o personas que presten estos servicios son responsables por la

posible deficiencia de estos. El articulo a continuacion nos indica lo antes mencionado:

“Art. 54.- Las personas o entidades que presten servicios publicos o que
produzcan o comercialicen bienes de consumo, serdn responsables civil y
penalmente por la deficiente prestacion del servicio, por la calidad defectuosa del
producto, o cuando sus condiciones no estén de acuerdo con la publicidad
efectuada o con la descripcion que incorpore. Las personas seran responsables
por la mala practica en el ejercicio de su profesion, arte u oficio, en especial
aquella que ponga en riesgo la integridad o la vida de las personas.” (Asamblea

Constituyente del Ecuador, 2008)

Al igual que con el articulo 53, este menciona servicios publicos, sin embargo, se
relaciona a proveedores privados como restaurantes, que, a pesar de ser inversion privada,
deben seguir leyes y ordenanzas establecidas para el funcionamiento de estos, asi como

el cumplimiento de los derechos de los ciudadanos.

Otro aspecto por resaltar es que los establecimientos generan empleo, mismo que
es apoyado por la constitucion, creando igualdad de oportunidades e incentivando a que
las empresas les den a sus empleados la ayuda necesaria para brindar un servicio de

calidad, esto lo menciona el siguiente articulo:

“Art. 330.- Se garantizara la insercion y accesibilidad en igualdad de condiciones

al trabajo remunerado de las personas con discapacidad. El Estado y los



empleadores implementaran servicios sociales y de ayuda especial para facilitar
su actividad. Se prohibe disminuir la remuneracion del trabajador con
discapacidad por cualquier circunstancia relativa a su condicion.” (Asamblea

Constituyente del Ecuador, 2008) (Direccion Nacional Juridica, 2024)

La gastronomia es parte del patrimonio cultural de un territorio, una manifestacion
intangible que recolecta técnicas, saberes y recetas por generaciones o incluso se crean
nuevos conceptos que representan la identidad de pueblos y personas, por lo que el estado
es responsable de la proteccion de este y de asegurarse de la diversidad y produccion del

mismo como manifestacion cultural, detallado en los siguientes articulos:

Art. 379.- "Son parte del patrimonio cultural tangible e intangible relevante para
la memoria e identidad de las personas y colectivos, y objeto de salvaguarda del
Estado, entre otros:

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas manifestaciones y
creaciones culturales, incluyendo las de cardcter ritual, festivo y productivo.
(Asamblea Constituyente del Ecuador, 2008)

Art. 380.- Seran responsabilidades del Estado:

1. Velar, mediante politicas permanentes, por la identificacion, proteccion,
defensa, conservacion, restauracion, difusion y acrecentamiento del patrimonio
cultural tangible e intangible, de la riqueza historica, artistica, lingiiistica y
arqueologica, de la memoria colectiva y del conjunto de valores y
manifestaciones que configuran la identidad plurinacional, pluricultural y
multiétnica del Ecuador.

7. Garantizar la diversidad en la oferta cultural y promover la produccion
nacional de bienes culturales, asi como su difusion masiva.

8. Garantizar los fondos suficientes y oportunos para la ejecucion de la politica
cultural.

(Asamblea Constituyente del Ecuador, 2008)

La gastronomia de la ciudad de Cuenca ha sido certificada por la World Food
Travel Assotiation como capital culinaria en 2024, recibiendo asi reconocimiento a nivel

internacional. Al ser parte de este tipo de certificaciones y reconocimientos, el proyecto



se apoya en los articulos mencionados anteriormente ya que refuerzan la importancia de

esta manifestacion cultural.

Ley de turismo

Para este trabajo, se utiliz6 la Ley de Turismo que fue actualizada y aprobada en
2024 y puesta en vigencia el afio 2025. Con esto se fortalece el sector turistico, el empleo
y la competitividad, haciendo énfasis en la regulacion de calidad para el tema de estudio.
Como fue mencionado anteriormente, la alimentacién combinada con el ambito turistico,
la vuelve en una actividad importante para el turismo y el desarrollo econémico de los
territorios. Dentro de la ley, en el articulo 5 “Se comsideran actividades turisticas las
desarrolladas por personas naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion
remunerada de modo habitual a una o mas” (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2024)

Se detallan las actividades:

1. Alojamiento;

2. Alimentos, bebidas y entretenimiento;

3. Agenciamiento turistico,

4. Transporte turistico,

5. Organizadores de eventos, congresos y convenciones, reuniones, incentivos,
conferencias, ferias y exhibiciones,

6. Centros de convenciones, salas de recepciones y salas de banquetes:
7. Guianza turistica;

8. Centros de turismo comunitario;

9. Parques temdticos y atracciones estables; y,

10. Balnearios, termas y centros de recreacion turistica.

(Ministerio de Turismo del Ecuador, 2024)

“Art. 8.- Para el ejercicio de actividades turisticas se requiere obtener el registro
de turismo y la licencia anual de funcionamiento, que acredite idoneidad del

servicio que ofrece y se sujeten a las normas técnicas y de calidad vigentes.’

(Ministerio de Turismo del Ecuador, 2024)



El Ministerio de Turismo es el encargado de generar y preparar normas para la
actividad turistica que se realice en el pais, por lo que el articulo 15 de la ley, se menciona
esto y una de las actividades a realizar es “Preparar las normas técnicas y de calidad por
actividad que regiran en todo el territorio nacional” 1o que garantiza que la actividad
gastronomica se realice de bajo parametros oficiales de calidad, higiene y seguridad. Con

esto, se garantiza un servicio de calidad para los consumidores.

Asimismo, la promocion de la actividad turistica se encuentra a cargo del
Ministerio de Turismo y de los gobiernos seccionales, bien conocidos como GAD

(Gobierno autébnomo descentralizado). (Asamblea Constituyente del Ecuador, 2008)

“Art. 16.- Sera de competencia privativa del Ministerio de Turismo, en
coordinacion con los organismos seccionales, la regulacion a nivel nacional, la
planificacion, promocion internacional, facilitacion, informacion estadistica y
control del turismo, asi como el control de las actividades turisticas, en los

términos de esta Ley.”” (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2024)

Los municipios y los gobiernos provinciales pueden establecer incentivos para
aquellos que promuevan y rescaten lo cultural, como manifestaciones y aporte a la cultura

cuencana y lo que se conoce como cocina cuencana. Apoyado por el siguiente articulo:

“Art. 33.- Los municipios y gobiernos provinciales podran establecer incentivos
especiales para inversiones en servicios de turismo receptivo e interno rescate de
bienes  historicos,  culturales y  naturales en  sus  respectivas

circunscripciones” (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2024)

Los siguientes articulos, corresponden a que la empresa que ofrezca servicios
turisticos de cualquier indole se hace responsable de cualquier tipo de dafio causado al
consumidor, en el caso de esta investigacion, se relaciona directamente al tratarse de
promocionar el turismo gastronémico y a Cuenca como un destino gastrondomico,
resaltando platos considerados cuencanos y el contraste de la oferta dentro de la zona de
estudio. Con estos articulos, se asegura que la informacion sea clara y correcta para el

consumidor y que se ofrezca un servicio de calidad.
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Art. 44.- El empresario que venda o preste servicios turisticos de los detallados
en esta Ley es civilmente responsable por los eventuales darios que cause a quien
los utilice. Su responsabilidad llega hasta la culpa leve. Asi mismo, es
responsable por los actos de negligencia de sus empleados; en el ejercicio de sus
funciones vinculadas con la empresa que presta el servicio. (Ministerio de

Turismo del Ecuador, 2024)

Art. 45.- Habra lugar al resarcimiento de darios y perjuicios, en los siguientes
casos: a. El que anuncie al publico, a través de medios de comunicacion colectiva,
de Internet o de cualquier otro sistema, servicios turisticos de calidad superior a
los que realmente ofrece; o en su propaganda use fotografias o haga
descripciones distintas a la realidad,;

b. El empresario cuyo servicio tenga una calidad inferior a la que corresponda a
su categoria a la oferta publica de los mismos, (Ministerio de Turismo del

Ecuador, 2024)

Ley Organica para el Fortalecimiento de las Actividades Turisticas y Fomento del
Empleo (LOFATFE)

Gracias a la actualizacion de esta ley, hubo un cambio en las actividades
consideradas como turisticas, las cuales incluyen el tema central de la investigacion:

Alimentos, bebidas y entretenimiento.

“Art. 5. - Actividades turisticas. -Se consideran actividades turisticas las desarrolladas
por personas naturales o juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de una o
mas de las siguientes actividades:

1. Alojamiento;

2. Alimentos, bebidas y entretenimiento;

3. Agenciamiento turistico,

4. Transporte turistico,

5. Organizadores de eventos, congresos y convenciones, reuniones, incentivos,
conferencias, ferias y exhibiciones;

6. Centros de convenciones, salas de recepciones y salas de banquetes:

7. Guianza turistica;
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8. Centros de turismo comunitario;

9. Parques temdticos y atracciones estables; y,

10. Balnearios, termas y centros de recreacion turistica.

Las actividades turisticas cumpliran con los requisitos exigidos en la normativa ingente.
Los prestadores de servicios turisticos que ejerzan una o mds de estas actividades, estan
obligados a obtener el debido Registro de Turismo y Licencia Unica Anual de
Funcionamiento para cada una de las actividades turisticas que realicen, a excepcion de
la unidad integra de negocios que podra tener un solo Registro de Turismo y Licencia

Unica Anual de Funcionamiento.” (Direccion Nacional Juridica, 2024)

Reglamento De Alimentos Y Bebidas

El reglamento constituye un instrumento que regula la categorizacion,
funcionamiento y control de los establecimientos gastronomicos en el pais. Garantiza los
servicios de alimentos y bebidas que cumplan con estandares de calidad, higiene y

seguridad de manera que se pueda lograr también la satisfaccion del consumidor.

Este reglamento establece disposiciones especificas para el ejercicio de la
actividad turistica vinculada a la gastronomia. Define la finalidad de regular y controlar
la actividad turistica de alimentos y bebidas a nivel nacional, garantiza que los clientes
reciban servicios acordes a la categoria del establecimiento y que sean informados de

manera clara sobre la oferta y los precios. (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2018)

También, establece normas de higiene, en concordancia con el ARCSA,
asegurando un servicio confiable, regulan el procedimiento de la Licencia Anual de
Funcionamiento, vinculando su gestion con los GAD. Mencionado en los siguientes

articulos:

“Art. 7.- Derechos y obligaciones de los prestadores de servicios de alimentos y bebidas.-
Los prestadores de servicios turisticos de alimentos y bebidas gozaran de los siguientes
derechos y obligaciones:

h) Respetar y cumplir los lineamientos establecidos para alimentacion y otras normas,
determinadas por la Autoridad Sanitaria Nacional o quien ejerza sus funciones;

l) Mantener la vajilla, cristaleria, cuberteria e implementos de cocina en estados optimos

de limpieza y desinfeccion, sin roturas o rayaduras,
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0) Mantener las instalaciones, infraestructura, mobiliario, insumos y equipamiento del
establecimiento en condiciones de limpieza y funcionamiento,
t) Otorgar informacion veraz del establecimiento al consumidor;” (Ministerio de

Turismo del Ecuador, 2018)

“Art. 12.- Procedimiento de obtencion.- El procedimiento de obtencion de la Licencia
Unica Anual de Funcionamiento, serd realizado de acuerdo al procedimiento establecido

por el Gobierno Autonomo Descentralizado.” (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2018)

Para lograr que la gastronomia sea bien gestionada y reconocida como patrimonio, es
necesario este reglamento, para asegurar su desarrollo bajo parametros técnicos y legales
que garanticen la calidad, seguridad y transparencia del servicio ofrecido. Asi, se
convierte en un elemento clave para fortalecer la oferta turistica del pais, integrando la

dimension cultural con la normativa de servicios y consumo.

ARCSA

Con la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria, se
asegura que los establecimientos que ofrecen los servicios de alimentos y bebidas
cumplan con las normas de higiene y funcionamiento correcto relacionado al tema, ya
que, asi como la alimentacion se volvid en una actividad recreativa, es importante tener
en cuenta que sigue siendo parte de una necesidad y que, al estar en contacto con las

personas, puede llegar a perjudicar la salud de los clientes.

En concordancia con articulos citados y mencionados anteriormente, es clave el
registro del establecimiento, para comprobar asi que se realiza una buena gestion del

servicio y funciona bajo las leyes y normativas establecidas.

“Art. 4.- Los alimentos para regimenes especiales deberdn obtener la correspondiente
notificacion sanitaria otorgada por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y

Vigilancia Sanitaria- ARCSA” (ARCSA, 2021)

Para la obtencion del registro se debe seguir requisitos detallados en la normativa
del ARCSA con documentos que seran revisados de manera técnica y documental y

deberan tener concordancia, el certificado tiene validez por cinco afios.
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Ley Organica De Cultura

La Ley Orgénica de Cultura constituye el principal instrumento que regula la
proteccidon, promocion y que se ejerza los derechos culturales en el Ecuador. Siendo asi,
fundamental su uso dentro del &mbito turistico y en este caso, el ambito gastrondémico ya
que se encuentra dentro del patrimonio cultural intangible. Con esto presente, la
normativa establece principios y disposiciones que garantizan la preservacion de las
manifestaciones culturales como parte de la identidad nacional.

Asi lo mencionan el articulo 1 y 2, en donde se especifica que su finalidad es garantizar
derechos culturales y proteger el patrimonio. Reconoce también, al patrimonio cultural y
sus manifestaciones, dentro de las cuales se encuentra la gastronomia. De esta manera, se
afirma el analisis de la cocina local como parte del patrimonio que debe ser protegido y

promovido.

Con los siguientes principios dentro de esta ley, la gastronomia refleja la
pluralidad de identidades y tradiciones presentes en el Ecuador, también se convierte en
un medio de resistencia frente a la globalizacion al promover el uso de produccion local
y protege la memoria social. Al reconocer que estas actividades trascienden el ambito
econdmico, se otorga a la gastronomia un valor simbolico que justifica su inclusion dentro

de politicas publicas y proyectos de desarrollo turistico.

“Art 4 Principios;

- Diversidad cultural. Se concibe como el ejercicio de todas las personas a
construir y mantener su propia identidad cultural, a decidir sobre su pertenencia
a una o varias comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a difundir
sus propias expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales
diversas

- Soberania cultural. Es el ejercicio legitimo del fomento y la proteccion de la
diversidad, produccion cultural y creativa nacional, la memoria social y el
patrimonio cultural, frente a la amenaza que significa la circulacion excluyente
de contenidos culturales hegemonicos,

- Prioridad. Las actividades, bienes y servicios culturales son portadores de

contenidos de caracter simbolico que preceden y superan la dimension
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estrictamente economica, por lo que recibiran un tratamiento especial en la
)

planificacion y presupuestos nacionales.’

(Asamblea Constituyente del Ecuador, 2016)

Esta normativa garantiza que las propuestas vinculadas a la cocina tradicional se
desarrollen bajo principios de diversidad, soberania y prioridad cultural. Asegurando asi,

que se preserve y la difusion en beneficio de las diversas culturas presentes en el pais.

Con esta base legal, no solo se establece principios generales de calidad y
proteccion cultural, también aplica directamente en la ciudad de Cuenca. Los restaurantes
ubicados en la zona de estudio deben cumplir con leyes y normas, garantizando licencias
de funcionamiento, estandares de higiene y transparencia en la oferta gastronémica. Este
ultimo con mayor peso al ser parte de una ciudad reconocida por su gastronomia, es
reconocida como patrimonio cultural intangible, lo que refuerza la obligacion de
preservar y difundir la cocina cuencana como parte de la identidad nacional. Este marco
legal, se articula con la certificacion internacional otorgada por la World Food Travel
Association en 2024, que declar6 a la ciudad como Culinary Capital, evidenciando la
necesidad de que la normativa respalde la coherencia entre el posicionamiento

internacional y la experiencia real del visitante.

Marco Teorico

El marco tedrico se sustenta en enfoques que fortalecen el proposito del estudio,
con enfoques como el posicionamiento de destino y place branding, en donde ciudades
atraen visitantes mediante la construccion de su identidad, la promocion del destino debe
coincidir con la expectativa real del visitante. Se destaca también, el proceso dindmico
que se retroalimenta de percepciones internas y externas, integrando comunicacion,
gestion de la experiencia y diferenciacion competitiva, con respecto a la declaracion de
Cuenca como Patrimonio de la Humanidad y como Culinary Capital. Este marco tedrico
permite comprender la relacion entre la imagen proyectada de Cuenca y la experiencia
recibida del visitante, identificando lo necesario para fortalecer su competitividad como

destino gastrondmico a nivel nacional e internacional.
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Posicionamiento de destino y place branding

El marketing de lugares surge como un enfoque que concibe las ciudades y
destinos como productos que deben atraer visitantes e inversiones. (Kotler, Haider, &
Rein, 1993) plantea que el posicionamiento debe sustentarse no solo en campanas
promocionales, sino también en mejoras reales de infraestructura y experiencias, de modo
que lo comunicado, coincida con lo vivido. Asimismo (Anholt, 2007) nos da el concepto
de Competitive Identity, destaca que la reputacion de un destino depende de la coherencia
entre las politicas publicas, la cultura, la poblacion y comunicacion. Segun este autor, la
marca territorial auténtica se construye de adentro hacia afuera, involucrando a la

comunidad en la proyeccion de su identidad.

Por su parte, (Kavaratzis & Hatch, 2013) sostienen que la marca de un lugar es un
proceso que se crea de forma dindmica, en donde la identidad del destino e imagen se
retroalimentan. El branding no debe reducirse tnicamente a la comunicacion visual sino
a un proceso interactivo que se ajusta a la narrativa en funcion de percepciones internas

y externas.

Por ultimo, (Pike, 2008) enfatiza que el marketing de los destinos debe ser
integrado, es decir que se junte la comunicacion, la gestion de la experiencia y la
diferenciacion competitiva, mismas que deben estar alineadas para garantizar la

credibilidad de la marca destino.

Este enfoque nos lleva a pensar que las declaratorias y reconocimientos
internacionales, como el de Cuenca como Culinary Capital, no solo posicionan a la
ciudad, sino que también construyen una marca territorial vinculada a su identidad
gastrondmica. Sin embargo, para que esta marca sea creible y sostenible, es necesario que
la gastronomia del lugar sea reconocida como patrimonio. En el siguiente apartado, se
profundiza abordando cémo la cocina tradicional refleja historia e identidad y cémo su

valorizacion es clave para fortalecer la identidad del destino.

Patrimonio gastronémico

La gastronomia es cada vez mas reconocida como parte del patrimonio cultural,
ya que refleja la historia, practicas y saberes de una comunidad. Desde una perspectiva

historica, (Montanari, 2006) enfatiza que la alimentacidon no solo responde a las
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necesidades basicas, sino que constituye un fendmeno cultural atravesado por procesos
sociales, econdmicos y simbolicos. Sus investigaciones muestran como los habitos
culinarios han configurado identidades colectivas a lo largo del tiempo, permitiendo

entender la cocina como un lenguaje cultural que expresa pertenencia y diferencia.

De la misma forma, (Bessicre, 1998) nos dice que los alimentos y sus modos de
preparacion, constituyen una forma de patrimonio inmaterial, ya que transmiten identidad
y memoria colectiva més alla de la funcion de nutrir. Esta autora destaca que integrar la
gastronomia en politicas culturales, permite su valorizacién como recurso de desarrollo y

diferenciacion turistica.

En el contexto ecuatoriano, (Rodriguez, Antamba, & Gallegos, 2025) mencionan
la cocina patrimonial como algo que constituye una dimension esencial del patrimonio
cultural inmaterial, ya que integra saberes, practicas, ingredientes y simbolismos de las
identidades presentes en el territorio. Esto ha comenzado a posicionarse como un eje
estratégico para el desarrollo turistico sostenible, reforzando el hecho de visibilizar la
gastronomia local como algo diferenciador y aportando a la competitividad. Asi, la cocina
ecuatoriana se situa dentro del marco de valorizacion cultural que une aspectos como a la

identidad, la memoria colectiva y el desarrollo econémico.

La UNESCO, por medio de la “Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio
Cultural Inmaterial” en 2003 (UNESCO, 2024), reconoce que las practicas alimentarias
tradicionales como expresiones culturales vivas que deben protegerse. Este instrumento
internacional destaca la necesidad de involucrar a las comunidades en la transmision y

salvaguarda de las practicas gastronémicas.

La gastronomia como patrimonio no so6lo tiene valor cultural, también tiene
potencial econdémico y turistico. En nuestra ciudad, su reconocimiento como Culinary
Capital, refuerza la necesidad de visibilizar la cocina en el espacio urbano ya que bien es
cierto que para comer platos como hornado o mote, tenemos los mercados, pero a pesar
de que se busca convertirlos en espacios turisticos, todavia presentan algunas falencias
como para convertirse en un producto turistico, por lo que la gente prefiere ir a

restaurantes en la ruralidad que ofrecen este tipo de platos.

A partir de esta perspectiva, el siguiente punto aborda el turismo gastrondmico y

como el visitante busca, mas alla de alimentarse, vivir una experiencia que lo conecte con

17



la cultura, creando experiencias significativas y contribuyendo a la diferenciacion de

destinos.

Turismo gastronémico y economia de la experiencia

El turismo gastronomico es una modalidad que combina viaje y consumo cultural
por medio de la gastronomia y oferta local. Asi, (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis, &
Cambourne, 2003) describe el turismo cultural en el que la gastronomia se convierte en
motivacion principal de viaje y medio de aprendizaje sobre identidad y tradiciones de un

destino.

La cocina tradicional, se puede revitalizar al integrarse con procesos innovadores
como festivales, talleres y experiencias interactivas, esto lo mencionan (Hjalager &
Richards, 2002) en su publicacion “Tourism and Gastronomy”, destacan también que la
gastronomia actlla como recurso creativo que permite diversificar la oferta turistica y

fortalecer el desarrollo local.

A esto, podemos aportar que los consumidores valoran mas aquellas ofertas y
productos que se convierten en vivencias memorables que en simples bienes o servicios,
este concepto es conocido como “Economia de la Experiencia” de (Pine II & Gilmore,
2011). Si aplicamos este concepto al turismo gastrondmico, esto se traduce a que los
viajeros no solo buscan degustar los platos, también buscan participar en experiencias que

los conecten con la cultura local.

En Cuenca, estos enfoques permiten entender que la gastronomia no solo es un
complemento de la visita, sino que es un recurso estratégico para generar experiencias
auténticas, en especial cuando la ciudad ha sido reconocida internacionalmente, el
fortalecer estos aspectos es importante para mantener reconocimientos y poder compartir
la cultura con aquellos interesados que la visitan. En este contexto, es importante conocer
como se manifiesta esta oferta gastrondmica en los espacios mas representativos de la
ciudad que se encuentran en el Centro Historico de la ciudad, en donde coinciden tanto la
actividad turistica como la local. Asi, en el siguiente apartado, se abordara este escenario,
analizando el papel que cumplen los restaurantes en la visibilizacion de la cocina

cuencana dentro de la experiencia.
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Oferta gastronomica en centros historicos

Los centros historicos, son reconocidos por su valor patrimonial y simbdlico,
suelen ser espacios de concentracion turistica en donde la oferta gastronomica cumple un
papel clave en la experiencia del visitante. Asi, (Robertson, 1995) introduce el término
“glocalizacion”, que describe como los restaurantes combinan tendencias globales con
elementos locales. En este contexto urbano patrimonial, esta dindmica puede enriquecer
la experiencia del turista, pero de la misma forma, puede generar tensiones si lo local

queda opacado por las modas y tendencias internacionales.

El integrar productos locales en la oferta gastrondmica, fortalece la identidad del
destino, favorece también la sostenibilidad, siendo asi el apoyo al pilar social y en muchas
ocasiones, el econdmico, refiriéndonos a comunidades productoras dentro de la ciudad y

provincia.

Asi, existen estudios que demuestran que la autenticidad de la cocina local influye
directamente en la satisfaccion del visitante. La presencia de ingredientes locales,
métodos tradicionales de preparacion y familiaridad cultural con los platos, refuerzan la
percepcion de calidad, generando un deseo de recomendacion positivo al destino, esto es
mencionado en Authenticity, Quality, and Loyalty: Local Food and Sustainable Tourism

Experience. (Tao, Junyu, & Baoliang, 2019)

Asimismo, (Herrera & Rojas, 2024) destacan que las expectativas de los turistas
respecto a la autenticidad cultural condicionan su percepcion posterior en las experiencias
urbanas, incluida la oferta gastrondmica. Cuando la oferta promocionada de un destino
no se ve reflejada en los menus de los restaurantes, se genera una brecha entre las
expectativas de los visitantes y la experiencia real que reciben. Esta contradiccion puede
incidir negativamente en la percepcion del destino y afectar el nivel de satisfaccion del
cliente.

La oferta en los centros historicos, como el de Cuenca, no solo cumple una funcion
comercial o patrimonial, también influye directamente en la experiencia del visitante. La
forma en que se presenta la cocina local y su nivel de autenticidad puede generar tanto
percepciones positivas como negativas dependiendo de su gestion. Por ello, resulta
necesario saber coOmo estas experiencias inciden en la satisfaccion del turista,
considerando sus expectativas, motivaciones y rasgos personales, mismos que se abordan

en el siguiente apartado.
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Comportamiento del visitante

En el turismo gastrondmico, la forma en que se gestionan las expectativas del
visitante influye directamente en su percepcion de destino. Asi, (Olivier, 2010),
desarrolla una teoria de la “des confirmacion de expectativas”, en donde la satisfaccion
depende de la comparacion entre lo que el visitante espera y lo que realmente
experimenta. Si la experiencia percibida supera las expectativas, se genera satisfaccion y

fidelizacion, caso contrario, lleva a la insatisfaccion y el rechazo del destino.

La imagen percibida de un producto o servicio es un factor determinante de
lealtad. (Rodrigues, Carvalho, & Santos, 2019) en su estudio nos dice que, la imagen que
los visitantes forman de un lugar no solo influye en la satisfaccion durante su experiencia,
sino que también tiene un efecto directo en su intencion de regresar o recomendar el
destino. Esto implica que la gestiéon de la imagen turistica no debe centrarse solo en
atributos tangibles, como lo son la infraestructura o los servicios basicos, sino que
también en aspectos intangibles como la atencién al cliente, el ambiente cultural y la

autenticidad de la oferta.

Un factor importante dentro de la imagen percibida de los turistas sobre un
producto o destino son los rasgos de personalidad del cliente, como la extraversion y su
apertura a la experiencia, que se relacionan con motivaciones turisticas especificas, tales
como la busqueda de nuevas experiencias, mismo que también influye en la satisfaccion
del turista. (Garcia & De la Villa Moral, 2022), muestran resultados en donde los turistas
con mayor apertura tienden a valorar mas los factores culturales, tradicionales y de
autenticidad, lo que sugiere que expectativas previas fuertes sobre identidad local, pueden

aumentar la percepcion de valor cuando la oferta responde a estos intereses.

Cuenca, reconocida internacionalmente por su gastronomia, se desempefia por ser
un factor esencial en la vida social y cultural de la region. La gastronomia, es una
manifestacion cultural que ayuda a preservar tradiciones que refuerzan el sentido de
pertenencia y de identidad local. Actualmente, existen diversas iniciativas que buscan
preservar y promocionar la gastronomia de Cuenca, esto ayuda a generar oportunidades

de desarrollo econdmico y turistico.

Los enfoques de posicionamiento de destino y place branding, encuentran una

aplicacion concreta en el caso de Cuenca. La declaratoria recibida como Patrimonio
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Cultural de la Humanidad por la UNESCO vy su certificacion como Culinary Capital por
la World Food Travel Association, son ejemplos de como la reputacion territorial se
construye a partir de la coherencia entre la identidad cultural, las politicas publicas y la
experiencia vivida por el visitante. En este sentido, la gastronomia cuencana se convierte
en un atributo diferenciador que refuerza la marca de la ciudad, siempre y cuando la oferta
encontrada refleje la tradicion culinaria local, De lo contrario, se corre el riesgo de generar
una brecha entre el posicionamiento y la experiencia recibida, debilitando asi, la

credibilidad del destino y limitando su competitividad en el mercado turistico.
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CAPITULO 1
CARACTERIZACION DE LA OFERTA GASTRONOMICA.

1.1 Contextualizacion de la zona de estudio.

1.1.1 Macro localizacion
La Republica del Ecuador, constituida en el ano de 1830, tiene una extension de

256.370 km?. Limita al norte con Colombia, al sur y este con Pert1 y al oeste con el océano
Pacifico. La capital es Quito, mientras que Guayaquil es el principal centro econdémico y

poblacional del pais.

El pais se organiza en 24 provincias, mismas que cuentan con cantones y
parroquias, con esto se facilita la gestion del territorio mediante los gobiernos autdbnomos

descentralizados, con politicas y normas que incluyen la gestion de patrimonio y cultura.

De acuerdo con el censo de poblacion del 2022, Ecuador tiene 16,9 millones de
habitantes con una proyeccion de crecimiento de alrededor de 17 millones para 2026. La
densidad poblacional promedio es de 70 habitantes por km2, con una mayor

concentracion en las provincias del Guayas, Pichincha y Manabi. (INEC, 2022)

Ecuador se encuentra atravesado por la cordillera de los Andes, de norte a sur,
también cuenta con volcanes como el Chimborazo, siendo este el mas alto del pais,
Cayambe, Cotopaxi, entre otros. Los Andes dividen el pais en tres regiones: la llanura
costera o “costa”, las montafias andinas o “sierra” y la Amazonia u “oriente”. La cuarta 'y
ultima region, se encuentra a 1120 km del continente, las islas volcanicas Galdpagos. Los
rios mas importantes del pais son: El rio Esmeraldas, Guayas, Aguarico, Napo, Tigre y

Coca. (Ministerio de Asuntos Exteriores, Union Europea y Cooperacion, 2025)

En el ambito econdmico, el pais proyectd un crecimiento del Producto Interno
Bruto (PIB) de 3.8% en 2025, impulsado por el dinamismo del consumo de los hogares,
que aumento un 6.4% y por el crecimiento de las exportaciones 4.1% Entre los productos
mas destacados se encuentran el camaron, el cacao, el banano, las flores y los enlatados

de pescado que alcanzaron niveles altos en exportaciones no petroleras.

De acuerdo con el Ministerio de Turismo, el primer trimestre del 2025 el turismo

se ubicd como el cuarto producto de exportaciones no mineras que generd ingresos
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superiores a 1200 millones y mas de 1 millén de ingresos internacionales entre enero y
octubre. Los principales paises emisores fueron Estados Unidos, Colombia, Espafia y

Pert, esto es importante ya que el turismo genera empleo.

En el ambito turistico, Ecuador posee gran diversidad natural y cultural, con
destinos reconocidos internacionalmente como las Galdpagos, la Amazonia, algunas
ciudades de la sierra y de la costa, este ultimo se caracteriza mas por el sector MICE. La
ciudad de Cuenca fue certificada en 2024 como Culinary Capital por la World Food
Travel Association, 1o que refuerza el posicionamiento turistico de la ciudad en el &mbito

gastronomico y le da relevancia cultural a nivel mundial.

La provincia del Azuay, en donde se encuentra la zona de estudio, se ubica en la
region Sierra del pais. Limita al norte con la provincia de Canar, al sur con Loja y El Oro,
al este con Morona Santiago y Zamora Chinchipe y al oeste con el Guayas. (Prefectura
del Azuay, 2024) Su capital es Cuenca, una ciudad reconocida como Patrimonio Cultural
de la Humanidad en el afio de 1999 y se compone de 15 cantones en areas rurales y

urbanas.

De acuerdo con el censo del afo 2022, Azuay registra una poblacion de 801,609
habitantes, con una densidad poblacional de aproximadamente 98 habitantes por km2.
Dentro de los pobladores, se destaca la presencia de mujeres con un porcentaje del

53.04% sobre los hombres que tienen un 46.96%. (INEC, 2022)

La actividad econdmica provincial se sustenta en actividades como la agricultura,
ganaderia, produccion artesanal y la mineria de menor escala. El sector de servicios es
dinamico en Cuenca y el turismo se ha consolidado como un eje estratégico debido a su
gran variedad de atractivos y servicios ofrecidos, mismos que giran en torno al patrimonio

cultural, natural y gastronomico. (Prefectura del Azuay, 2024)
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Figura 1 Mapa del Ecuador elaborado con QGIS

1.1.2 Micro localizacion

La ciudad de Cuenca, capital de la provincia del Azuay y declarada Patrimonio
Cultural de la Humanidad por la UNESCO en 1999, constituye el principal espacio
econdmico, social y cultural de la provincia. La economia se caracteriza por una fuerte
concentracion de empresas con predominio en sectores de construccidén, comercio,

manufactura y servicios financieros. (Prefectura del Azuay, 2024)

Cuenca refleja la planificacion espafiola de la época colonial, su estructura en
calles, plazas y trazado urbano colonial son ejemplo de esto. Por esto, ademas de su
declaracion como Patrimonio de la Humanidad, también fue declarado Patrimonio
Cultural del Ecuador por el INPC (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural), estas
declaratorias se sustentan en la conservacién de edificaciones patrimoniales, iglesias,
casas, conventos y obras de arte que conforman la identidad de la ciudad. Cuenca es
considerada “Atenas del Ecuador” por el aporte que da y su centro histérico que
constituye un espacio en donde convergen tradiciones, saberes, gastronomia y

manifestaciones culturales que fortalecen el &mbito turistico.
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Dentro de la infraestructura tenemos que, la ciudad concentra servicios de salud,
educacion basica, bachillerato y superior. Cuenca atrae poblacion rural y migrante por su
oferta de empleo y servicios ofrecidos, sin embargo, presenta desafios de expansion

desordenada. (Prefectura del Azuay, 2024)

Cuenta con servicios basicos, transporte publico como los buses urbanos y el
tranvia, este tltimo siendo parte de la innovacion que se espera en la ciudad, en algunos
casos los visitantes consideran este medio de transporte como un atractivo al no haber

algo similar en su ciudad.

En el ambito turistico, Cuenca se destaca por su arquitectura y su riqueza
patrimonial cultural tangible e intangible. El centro historico es el principal atractivo de
la ciudad, con iglesias y edificaciones antiguas, museos y tradiciones como el pase del
nifio viajero. Cuenta también con una gran oferta gastrondomica, consolidando asi a la

ciudad como un buen destino turistico.

Como fue mencionado anteriormente, Cuenca fue certificado como Culinary
Capital en el afio 2024, lo que le da un realce a su dindmica en el ambito turistico. Esta
certificacion debe ser aplicada mediante su pagina web, al subir toda la informacion, se
califica por medio de los stakeholders encargados y si el destino supera la calificacion de

70%, recibe la certificacion. (World Culinary Culture Institute, 2024)

Dentro del cuadrante de la zona de estudio (conformado por las calles: Gran
Colombia, Presidente Borrero, Presidente Cordova y Padre Aguirre), se encuentran los
siguientes atractivos, mismos que son relevantes para la actividad turistica presente en el
Centro Historico. Los mismos se encuentran calificados bajo las indicaciones del
“Manual Metodologia para Jerarquizacion de Atractivos y Generacion de Espacios

Turisticos”. (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2018)
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Ficha de inventario: Iglesia del Sagrario

Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026

Encuestador: Andrea Carrefio #1

Nombre:
Iglesia del
Sagrario

Categoria:
Atractivo
Cultural.

Tipo: Arquitectura

Subtipo: Historia/Vernacula

Ubicacion: 2°53'52.0"S 79°00'13.9"W

Descripcion: Se ubica en la parroquia del Sagrario, de ahi su nombre. Fue la primera
iglesia construida en la ciudad de Cuenca en la época colonial, combina técnicas y
materiales como adobe, madera, bahareque, piedra inca, cal y canto. (Alcaldia de
Cuenca, 2023) Hoy en dia, funciona como museo, contando la historia de Cuenca y

expone esculturas y elementos de la antigiiedad.

Figura 3 Iglesia del Sagrario
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Ficha de inventario: Iglesia de la Inmaculada Concepcion
Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026 Encuestador: Andrea Carrenio #2
Nombre: Categoria: Tipo: Arquitectura | Subtipo: Historia/Vernacula
Iglesia de la Atractivo

Inmaculada Cultural.

Concepcién

Ubicacion: 2°53'50.7"S
79°00'18.1"W

Descripcion: La
edificacion mas importante
de la ciudad, combina
varios estilos
arquitectonicos
predominando el
romanticismo. Cuenta con
elementos goticos, los
rosetones, las ventanas
biforas de la fachada y
vitrales de los muros.
(Prefectura del Azuay,
2025)

F iga 4 Iglesia de la Inmaculada Concepcion
En esta iglesia se realizan
misas en dias especificos y
procesiones en festividades
como el Corpus Cristi o el
Pase del Nifio.
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Ficha de inventario: Plaza de las flores

Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026 Encuestador: Andrea Carreno #3
Nombre: Categoria: Tipo: Arquitectura | Subtipo: Espacio Publico
Plaza de las | Atractivo
Flores Cultural.

Ubicacion: 2°53'51.3"S
79°00'20.9"W

Descripcion: La plaza encabeza
el top 10 de los mercados de
flores al aire libre del mundo en
el articulo “Outdoor Flower
Markets” de National Geografic.
La Plaza de las Flores se
encuentra junto al Monasterio del
Carmen de la Asuncion, la cual
cuenta con una puerta tallada de
marmol y una estructura de estilo
renacentista.  (Ministerio  de
Turismo del Ecuador , 2014)

Figura Plaza de la
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Ficha de inventario: Plaza de San Francisco

Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026

Encuestador: Andrea Carrefio #4

Nombre: Categoria: Tipo: Arquitectura | Subtipo: Espacio Publico
Plaza de San | Atractivo

Francisco Cultural.

Ubicacion:

2°53'52.8"S

79°00'23.5"W

Descripcion: Este
espacio se
caracteriza por los
puestos
comerciales, siendo
un escenario
dinamico en la vida
e historia de
Cuenca. El nombre
viene del fraile
franciscano Tomas
Calvo quien
particip6 en el acto
fundacional de la
plaza. (Revista
Avance, 2013)

Figura 6 Plaza de San Francisco
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Ficha de inventario: Iglesia de San Alfonso
Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026

Encuestador: Andrea Carrefio #5

Nombre: Basilica
y Santuario de
Nuestra Sefiora

Categoria:
Atractivo
Cultural.

del Perpetuo
Socorro (San
Alfonso)

Tipo: Arquitectura Subtipo:
Historia/Vernécula

Ubicacion:
2°53'48.3"S
79°00'10.1"W

Descripcion: La
iglesia tiene un
campanario, un
altar de madera y
obras de arte.
Tiene rasgos
neogoticos. Esta
iglesia fue
declarada
Santuario Nacional
por la Conferencia
episcopal
ecuatoriana.

Figura 7 Iglesia de San Alfonso
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Ficha de inventario: Escuela Central
Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026 Encuestador: Andrea Carrefio #6
Nombre: | Categoria: Tipo: Subtipo: Historia/Vernacula
Escuela Atractivo Arquitectura

Central Cultural.

Ubicacion: 2°53'45.8"S
79°00'15.9"W

Descripcion: Parte del
patrimonio declarado por
la. UNESCO en 1999,
funciond inicialmente
como escuela para nifias.
Su estilo de arquitectura es
neoclasico  republicano.
Hoy en dia funciona como
el Museo de la Ciudad y es
sede de la Direccion de
Cultura del Municipio de
Cuenca.

Figura 8 Escuela Central
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Ficha de inventario: Parque Abdon Calderon
Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026 Encuestador: Andrea Carrefio #7
Nombre: | Categoria: | Tipo: Subtipo: Espacio Publico
Parque Atractivo Arquitectura

Abddn Cultural.
Calderon

Ubicacion: 2°53'50.4"S
79°00'16.4"W

Descripcion: Es la plaza
central de la ciudad de
Cuenca, los pinos que se
encuentran en el
monumento central,
fueron traidos desde Chile
por el presidente Luis
Cordero. Esta rodeado de
los principales atractivos
de la ciudad como las dos
iglesias mas importantes,
casas patrimoniales y
locales comerciales que
ofrecen el servicio de
alimentos y bebidas,
también la alcaldia de
Cuenca y otros entes.

Figura 9 Parque Abdon Calderon
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Ficha de inventario: Corte Provincial de Justicia del Azuay
Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026

Encuestador: Andrea Carrefio #8

Nombre: Corte
Provincial de
Justicia del
Azuay

Categoria: Atractivo
Cultural.

Tipo: Arquitectura Subtipo:
Historia/Vernacula

Ubicacion: 2°53'53.7"S 79°00'14.3"W

Descripcion: Fue construido en 1929,
originalmente para albergar la primera
universidad de la ciudad. Su funcion
actual es atender procesos en materia
civil, penal, laboral y constitucional.

Figura 10 Corte Provincial de Justicia del Azuay

34



Ficha de inventario: Seminario de San Luis
Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026 Encuestador: Andrea Carrefio | #9
Nombre: Categoria: Atractivo | Tipo: Arquitectura Subtipo: Espacio
Seminario de Cultural. Publico

San Luis

Ubicacion: 2°53'48.8"S
79°00'17.6"W

Descripcion: Se encuentra
junto a la catedral nueva y la
calle Santa Ana, fue el primer
Seminario Conciliar de la
ciudad. Fue un establecimiento
de educacion superior, en 2012
se incendid y después de la
restauracion se convirtié en un
espacio con restaurantes y
pequeiias tiendas en donde
también se realizan ferias
durante fechas importantes.

Figura 11 Seminario de San Luis
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Ficha de inventario: Calle Santa Ana

Elaboracion propia en base al Manual de Atractivos

INVENTARIO DE ATRACTIVOS BARRIO EL SAGRARIO (ZONA DE ESTUDIO)

Fecha: 10/02/2026 Encuestador: Andrea Carrefio #10
Nombre: | Categoria: | Tipo: Subtipo: Espacio Publico
Calle Atractivo | Arquitectura

Santa Cultural.

Ana

Ubicacion: 2°53'49.3"S
79°00'19.6"W

Descripcion: Se encuentra
junto al Seminario de San
Luis, esta registrada como
parte del patrimonio urbano de
la ciudad por la INPC
(Instituto Nacional de
Patrimonio Cultural). Es
considerada la calle mas
antigua de Cuenca, en el acta
de reparto de solares de la
fundacion, el gobernador Gil
Ramirez Déavalos ya menciona
este espacio como parte de la
organizacion urbana inicial.
(Ministerio de Turismo del
Ecuador , 2014)

Figura 12 Calle Santa Ana
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1.2 Observacion participante y levantamiento de fichas de meni.

Para el cumplimiento del primer objetivo del estudio, fue necesario identificar el
tipo de oferta gastronémica existente en la zona de estudio. Para ello, se aplico la técnica
de observacion participante, lo que permitid recopilar informaciéon directa sobre los
establecimientos presentes en el area.

Se identificaron diversos tipos de negocios: algunos registrados en el catastro
turistico del Ministerio de Turismo (MINTUR), otros que operan de manera informal y
también establecimientos vinculados a hoteles que, al estar registrados bajo la actividad
de alojamiento, no pueden ser registrados en la actividad de alimentos, bebidas y
entretenimiento. Al ser un requisito que un hotel tenga un restaurante, se ha sabido
aprovechar esto para crear restaurantes reconocidos. Sin embargo, siguen ofreciendo el
servicio de alimentos y bebidas, por lo que también se tomaron en cuenta para este
analisis.
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Ficha: La Vecindad
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #1

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante S/ 23/02/2026
La Vecindad | bebidasy
entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario

2°53'45.0"S 79°00'20.2"W

S/

15 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida mexicana

Mercados
locales

Fuente del
producto:

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

=

Figura 13 La Vecindad
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Ficha: Terra Rooftop
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #2

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante S/ 23/02/2026
Terra bebidas y
Rooftop 360 | entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'50.1"S 79°0021.6"W hotelvaway.com 90 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

S/

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

Locro de papa No Aplica No Aplica

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica Canelazo Créme Briilée de colada morada

Oferta gastronomica:

Steak House-Mediterraneo

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 14 Terra Rooftop 360
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Ficha: Nevius Coffee Rooftop
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #3

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026 Foto del establecimiento:
Nevius bebidas y
Coftee entretenimiento
Rooftop
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:
El Sagrario 2°53'55.03"S 79°00'19.02"W https://bio.link/neviuscoff | 35 pax aprox
(S5
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro No
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:
Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica Desayuno tradicional | No Aplica
(incluye una opcion de
envuelto. Humita o tamal)
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica Figura 15 Nevius Coffee Rooftop
Oferta gastronomica: Cafeteria y cocteleria
Fuente del | Mercados Supermercados X Compra directa X
producto: | locales a proveedor




Ficha: Amo BBQ Coreano
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #4

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Dos tenedores 23/02/2026
Amo BBQ bebidas y
Coreano entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario 2°53'57.01"S 79°00'12.40"W S/1 40 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida coreana

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 16 Amo BBQ Coreano
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Ficha: Frenzy selfie bar
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #5

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante S/ 23/02/2026

Frenzy selfie | bebidasy

bar entretenimiento

Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario 2°53'55.61"S 79°00'11.87"W S/ 150 pax
aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida rapida, cafeteria y cocteleria

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Compra directa

Supermercados X
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 17 Frenzy selfie bar
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Ficha: La Placita
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #6

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante Hotel 4 estrellas 23/02/2026
La Placita bebidas y obligado a contar con
entretenimiento restaurante
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:
FEl Sagrario 2°53'51.3"S 79°00'10.6"W https;//SO.Ciedadgounnet-e 30 pax aprox
c/la-placita/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

Locro de papa No Aplica Churrasco

Empanadas de viento

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica No Aplica Plato tipico (Cerdo acompaiado de

mote pillo y empanada de viento)

Oferta gastronomica:

Glocal Cuisine

Mercados
locales

Fuente del
producto:

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 18 La Placita
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Ficha: Hotel Santa Lucia
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #7

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante Hotel 4 estrellas 23/02/2026
Restaurante | bebidas y obligado a contar con
Santa Lucia | entretenimiento restaurante
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada: 30
El Sagrario 2°53'51.5"S 79°00'10.2"W https://santaluciahotel. | pax aprox
com/es/restaurante-y-
bar/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Cocina Gourmet

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

ﬁ \/'/’"# g

Figura 19 Hotel Santa Lucia
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Ficha: La Fornace
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #8

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
La Fornace | bebidasy

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'52.3"S 79°00'11.4"W S/ 54 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Pizzeria y Gelateria

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 20 La Fornace
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Ficha: Coffee Sac
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #9

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Coffee Sac bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'53.21"S 79°00'11.38"W S/ 20 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Cafeteria lounge

Mercados
locales

Fuente del
producto:

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 21 Coffee Sac
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Ficha: Hotel El Dorado
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #10

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Hotel 5 estrellas, 23/02/2026
El  Dorado | bebidas y obligado a contar con
Restaurante | entretenimiento servicio de
y Bar restaurante
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario

2°53'46.3"S 79°00'12.4"W

https://www.eldorado

86 pax aprox

hotel.com. ec

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

Locro de papas, mote pata, | Humitas y tamales en | Sancocho, picada cuencana.
mote pillo y mote sucio. desayuno.

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica Canelazo Empanadas

Oferta gastronomica:

Fusidn ecuatoriana e internacional

Mercados
locales

Fuente del
producto:

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 22 Hotel El Dorado
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Ficha: Zaza 360* y Santo Placer
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #11

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante Hotel 5 estrellas, 23/02/2026

Zaza 360° bebidas y obligado a contar con

Rooftop y entretenimiento servicio de

Santo Placer restaurante

Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario 2°53'44.6"S 79°00'16.9"W https://itzaboutiqueho | 90 y 30 pax
tel.co m/zaza360-bar- | aprox
lounge/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

Locro de papas. No Aplica No Aplica

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica No Aplica Cuencano (Higo con queso, miel de

panela y palo santo)
Oferta gastronomica: Carta variada
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados X

producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 23 Zaza 360 Rooftop
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Ficha: Peca

Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #12

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Peca bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'46.2"S 79°00'17.3"W S/ 35 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica Quimbolitos y humitas No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Cafeteria y panaderia

Mercados
locales

Fuente del
producto:

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 24 Cafeteria Peca
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Ficha: Pizza y Foccacia
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #13

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
Pizzay bebidas y
Foccacia entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario

2°53'57.45"S 79°00'12.16"W

S/

15 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronémica:

Pizzeria y panaderia

Fuente del | Mercados
producto: | locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 25 Pizza y Foccacia
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Ficha: Cuenca Burgers
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #14

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante (Fonda) S/ 23/02/2026
Cuenca bebidas y
Burgers entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'57.3"S 79°00'12.9"W S/1 15 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida rapida

Fuente del | Mercados
producto: | locales

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 26 Cuenca Burguers
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Ficha: La Caida
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #15

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante (Fonda) S/ 23/02/2026
La Caida bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

FEl Sagrario 2°53'57.3"S 79°00'13.1"W S/1 20 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida casera

Mercados
locales

Fuente del
producto:

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 27 La Caida
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Ficha: Rabbit Cafe
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #16

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Rabbit Cafe | bebidasy

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'44.3"S 79°00'18.6"W S/ 15 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Cafeteria y postres

Mercados
locales

Fuente del
producto:

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 28 Rabbit Cafe
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Ficha: Gino’s Restaurant
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #17

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante (Fonda) S/ 23/02/2026
Gino’s bebidas y
Restaurant entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario

2°53'43.3"S 79°00'18.7"W

S/

30 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Almuerzos
Fuente del | Mercados X Supermercados X Compra directa
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 29 Gino's Restaurant
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Ficha: Hot Coffee
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #18

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Hot Coffee | bebidasy

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'56.0"S 79°00'17.6"W S/ 20 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

No Aplica Quimbolitos y humitas No Aplica

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica Morocho Tortilla de choclo

Oferta gastronomica: Cafeteria

Fuente del | Mercados X Supermercados X Compra directa
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 30 Hot Coffee
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Ficha: Cafeteria Jhuly
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #19

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Cafeteria bebidas y
Jhuly entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'48.2"S 79°00'09.7"W S/ 20 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica Humitas, tamales, No Aplica
quimbolito.
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica Tortilla de choclo
Oferta gastronomica: Cafeteria
Fuente del | Mercados X Supermercados X Compra directa
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 31 Cafeteria Jhuly

56



Ficha: El Café de Fany
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #20

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
El café de bebidas y
Fany entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario

2°53'47.4"S 79°00'09.9"W

S/

15 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Cafeteria-Comida costefia

Mercados
locales

Fuente del
producto:

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 32 El café de Fany
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Ficha: Uan Pin Pon cafeteria
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #21

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026 Foto del establecimiento:
Uan Pin Pon | bebidas y _ -
cafeteria entretenimiento 8. ¥ o
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad . }* T
instalada: = =
El Sagrario | 2°53'53.7"S 79°00'17.7"W S/ 20 pax aprox S
@ piI0, el
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:
Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
Sanduche de Pernil No Aplica Fritada, hornado y sancocho
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Comida rapida y tradicional
Figura 33 Uan Pin Pon cafeteria
Fuente del | Mercados Supermercados X Compra directa X
producto: | locales a proveedor




Ficha: Chocolateria Dos Chorreras
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #22

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Dos tazas 23/02/2026
Chocolateria | bebidasy
Dos entretenimiento
Chorreras
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'47.9"S 79°00'20.5"W https://hosteriadosch | 100 pax
Davalos orreras.com/ aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

No Aplica No Aplica Sanduche de pernil
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Chocolateria, cafeteria

Fuente del
producto:

Mercados

locales

X

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 34 Chocolateria Dos Chorreras
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Ficha: Al Paso
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #23

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026 Foto del establecimiento:
Al Paso bebidas y - /

entretenimiento , M
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario 2°53'49.1"S 79°00'20.8"W https://hosteriadosch | 30 pax aprox
orreras.com/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

No Aplica No Aplica No Aplica

Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica Empanada de viento
Oferta gastronomica: Comida rapida

Figura 35 Al Paso

Compra directa
a proveedor

Fuente del | Mercados

producto: | locales Supermercados X




Ficha: NichiBei
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #24

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante S/ 23/02/2026
NichiBei bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'50.7"S 79°0021.7"W S/ 38 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronémica:

Comida fusion japonesa y americana

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 36 Nichibei
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Ficha: Asador Las Colombianas
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #25

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Asador Las | bebidas y
Colombianas | entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
FEl Sagrario 2°53'55.7"S 79°00'17.8"W S/1 60 pax aprox
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:
Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
Mote pillo No Aplica Churrasco
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronémica: Pollos asados
Fuente del | Mercados X Supermercados X Compra directa
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 37 Asador Las Colombianas
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Ficha: Dr. Café
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #26

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
Dr. Café bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

FEl Sagrario 2°53'55.59"S 79°00'11.35"W S/1 50 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica Canelazo No Aplica
Oferta gastronomica: Cafeteria y platos a la carta
Fuente del | Mercados Supermercados X Compra directa X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 38 Dr. Café
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Ficha: El Santo comida mexicana
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #27

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026 Foto del establecimiento:
El Santo bebidas y _
comida entretenimiento
mexicana
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:
FEl Sagrario 2°53'56.2"S 79°00'15.6"W S/1 35 pax aprox
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:
Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronémica: Comida mexicana Figura 39 El Santo comida mexicana
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados X
producto: | locales a proveedor




Ficha: Coppelia
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #28

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Coppelia bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario 2°53'56.0"S 79°00'14.6"W https://www.coppelia | 60 pax aprox

restaurantes.com /

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica Churrasco
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronémica: Asados

Fuente del | Mercados Compra directa

Supermercados
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 40 Coppelia
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Ficha: Melatte

Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #29

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
Melatte bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario 2°53'55.6"S 79°00'11.3"W https://sociedadgour | 25 pax aprox
met.ec/melatt e/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S

turistico?

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
. . Figura 41 Melatte
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Cafeteria
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:
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Ficha: Céntrico 863
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #30

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Dos tenedores 23/02/2026
Céntrico 863 | bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

FEl Sagrario 2°53'57.0"S 79°00'11.3"W S/1 45 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

Locro de papa, papas con cuero | No Aplica Hornado, sancocho, churrasco
Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica No Aplica Llapingachos, mote pillo, mote

sucio, picada cuencana

Oferta gastronomica:

Cocina local y nacional

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 42 Céntrico 863
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Ficha: Seiva 7.70
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #31

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante 5 tenedores 23/02/2026
Seiva 7.70 bebidas y
entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:
El Sagrario | 2°53'52.9"S 79°00'13.4"W S/ 120 pax
aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S

turistico?

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Internacional fusion

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 43 Seiva 7.70
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Ficha: Cinema Café
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #32

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Dos tazas 23/02/2026
Cinema Café | bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'54.5"S 79°00'14.8"W S/ 30 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica Tamal, humitas No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica Canelazo No Aplica

Oferta gastronomica:

Cafeteria, bar y comida rapida

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 44 Cinema Café
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Ficha: El Fractal
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #33

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026 Foto del establecimiento:
El Fractal bebidas y
entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:
El Sagrario | 2°53'52.0"S 79°00'19.0"W S/ 65 pax aprox
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S fF A
turistico? S
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:
Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
Locro de papa Humita, tamal, quimbolito | Churrasco, hornado
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica Tortilla de choclo, mote pillo, mote
sucio
Oferta gastronomica: Comida cuencana y platos a la carta Figura 45 El Fractal
Fuente del | Mercados X Supermercados X Compra directa
producto: | locales a proveedor




Ficha: Affogato
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #34

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Affogato bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario | 2°53'48.2"S 79°00'10.4"W S/ 20 pax aprox
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro No
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:
Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica Humita y quimbolito No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronémica: Cafeteria y pasteleria
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 46 Affogato Cafeteria
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Ficha: Picantes de Leo
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #35

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Picantes de | bebidas y
Leo entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'48.0"S 79°00'13.7"W S/ 100 (los dos

2°53'44.77"S 79°00'17.7"W

locales) pax
aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

No Aplica No Aplica Churrasco

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica: Comida costefia

Fuente del | Mercados X Supermercados X Compra directa X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 47 Picantes de Leo
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Ficha: Juan Valdez
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #36

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Una taza 23/02/2026
Juan Valdez | bebidasy
entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario

2°53'48.9"S 79°00'14.9"W

https://juanvaldez.co
m/

85 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S

turistico?

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 48 Juan Valdez
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Ficha: Negroni
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #37

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante 3 tenedores 23/02/2026
Negroni bebidas y
entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario

2°53'48.6"S 79°00'15.9"W

https://sociedadgour
met.ec/negroni/

80 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S

turistico?

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica: Internacional

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 49 Negroni
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Ficha: Santo Cielo
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #38

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/I 23/02/2026
Santo Cielo | bebidasy

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'48.6"S 79°00'16.7"W S/ 30 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

No Aplica Humitas y tamal Sanduche de pernil
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Cafeteria y pizzeria

Mercados
locales

Fuente del
producto:

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 50 Santo Cielo
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Ficha: Majoni

Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #39

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Majoni bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'48.4"S 79°00'17.4"W S/ 50 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
Locro de papa No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronémica: Cafeteria (Bistrot)
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 51 Majoni
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Ficha: Cantina La Unica
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #40

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante 4 tenedores 23/02/2026
La Unica bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario 2°53'46.99"S 79°00'16.07"W https://sociedadgour | 100 pax
met.ec/launica/ aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida mexicana

Fuente del | Mercados
producto: | locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 52 La Unica
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Ficha: Petit Palace
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #41

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante 4 tenedores 23/02/2026
Petit Palace | bebidasy

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario 2°53'48.14"S 79°00'17.39"W https://sociedadgour | 120 pax
met.ec/petitpalace/ aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S

turistico?

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida francesa

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 53 Petit Palace
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Ficha: Café del Parque
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #42

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Caf¢ del bebidas y
Parque entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario | 2°53'47.98"S 79°00'17.36"W S/ 58 pax aprox
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro No
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
Locro de papas No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica Lomo cuencano (cerdo, llapingacho,

mote pillo)

Oferta gastronomica:

Cafeteria y platos a la carta

Fuente del
producto:

Mercados

locales Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:
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Figura 54 Café del Parque
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Ficha: Lirondo
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #43

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Lirondo bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'46.20"S 79°00'17.30"W S/ 100 pax
Davalos aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
Locro de papa, mote pillo, mote | Humita Churrasco

sucio, papa chaucha

Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Fusion internacional

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 55 Lirondo
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Ficha: Helados La Tienda
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #44

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Helados La | bebidas y
Tienda entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'48.4"S 79°00'18.1"W S/ 30 pax aprox

Davalos

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronémica:

Postres y helados

Mercados
locales

Fuente del
producto:

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 56 Helados La Tienda
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Ficha: Dikaty

Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #45

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria 23/02/2026
Dikaty bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario 2°53'48.6"S 79°00'18.1"W https://dikatyquito.ca | 18 pax aprox
talog kyte.site/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Foto del establecimiento:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronémica: Cafeteria y chocolateria
Figura 57 Dikaty
Fuente del | Mercados Compra directa
X Supermercados
producto: | locales a proveedor
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Ficha: Corpus Cafe
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #46

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Corpus Cafe | bebidasy

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'48.1"S 79°00'18.9"W https://www.corpusc | 23 pax aprox

Davalos

afe.com/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas:

Envueltos:

Platos fuertes:

No Aplica Humita, quimbolito, tamal | No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica Agua de frescos Tortilla de choclo y de trigo, rodillas

de Cristo

Oferta gastronomica:

Comida cuencana y dulces tradicionales

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 58 Corpus Café
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Ficha: Yuquissima
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #47

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/ 23/02/2026
Yuquissima | bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'48.4"S 79°00'18.9"W S/ 15 pax aprox
Dévalos

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Cafeteria
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 59 Yuquissima
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Ficha: Frato Café
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #48

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026 Foto del establecimiento:
Frato Café bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'47.9"S 79°0020.0"W S/ 15 pax aprox
Dévalos
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Cafeteria
Figura 60 Frato Café
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados
producto: | locales a proveedor
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Ficha: Distrito restaurant
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #49

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Distrito bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'49.5"S 79°00'20.1"W https://distritolounge. | 60 pax aprox

Davalos

com/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica Canelazo Mote sucio con pulpo a la parrilla
Oferta gastronomica: Tapas

Fuente del | Mercados Compra directa

Supermercados X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 61 Distrito restaurant
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Ficha: Fabiano's
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #50

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Fabiano’s bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'49.6"S 79°00'19.6"W https://www.corpusc | 50 pax aprox
Dévalos afe.com/

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida italiana

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 62 Fabiano's
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Ficha: Las Cruces
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #51

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Las Cruces bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'49.49"S 79°00'18.65"W S/ 40 pax aprox
Dévalos

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

No Aplica No Aplica No Aplica

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica No Aplica Mote sucio, papa chaucha

Oferta gastronomica:

Platos a la carta, parrilla

Mercados
locales

Fuente del
producto:

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 63 Las Cruces

88



Ficha: Le Bistro Francais
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #52

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
Le Bistro bebidas y
Francais entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario | 2°53'49.54"S 79°00'18.37"W S/ 75 pax aprox
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Gastronomia francesa

Fuente del
producto:

Mercados

locales Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

"%‘ﬁ%m

Figura 64 Le Bistro
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Ficha: Filippo
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #53

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante S/1 23/02/2026
Filippo bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario 2°53'49.25"S 79°00'18.82"W S/ 50 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Italiana, mediterraneo

Mercados
locales

Fuente del
producto:

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 65 Filippo
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Ficha: Yaw Café
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #54

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
Yaw Café bebidas y
entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario

2°53'49.19"S 79°00'18.74"W

S/

68 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica Canelazo No Aplica
Oferta gastronémica: Cafeteria

Fuente del | Mercados Compra directa

Supermercados X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 66 Yaw Café
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Ficha: Cuenca Beer Company

Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #55

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante S/ 23/02/2026

Cuenca Beer | bebidasy

Company entretenimiento

Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario | 2°53'49.31"S 79°00'17.97"W S/ 100 pax
aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Cerveceria
Fuente del | Mercados Supermercados X Compra directa X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 67 Cuenca Beer Company
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Ficha: Aldea
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #56

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026 Foto del establecimiento:
Aldea bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'49.05"S 79°00'17.93"W S/A 75 pax aprox
Davalos

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica Canelazo No Aplica

Oferta gastronomica:

Taller gastronémico

Fuente del | Mercados
producto: | locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Figura 68 Aldea Taller Gastronomico
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Ficha: El Confesionario

Elaboracion

propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #57

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante 3 tenedores 23/02/2026
El bebidas y
Confesionario | entretenimiento
Parroquia: Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario 2°53'48.85"S 79°00'18.02"W S/ 70 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro turistico? | Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
Locro de papas No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica Canelazo Llapingachos
Oferta gastronomica: Cafeteria
Fuente del Mercados locales X Supermercados Compra directa
producto: a proveedor

Foto del establecimiento:

¥

Figura 69 El Confesionario
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Ficha: Ice Cream Shoppe
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #58

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
Ice Cream bebidas y
Shoppe entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
Gil Ramirez | 2°53'48.6"S 79°00'19.6"W S/ 70 pax aprox
Dévalos
(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica Sundae de dulce de higo

Oferta gastronomica:

Cafeteria y heladeria

Mercados
locales

Fuente del
producto:

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 70 Ice Cream Shoppe
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Ficha: Raymipamba
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #59

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:

comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026 Foto del establecimiento:

Raymipamba | bebidas y

entretenimiento

Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario 2°53'49.7"S 79°00'17.7"W http://www.raymipa | 120 pax
mpa.com/ aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro S

turistico?

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

Locro de papa Tamal, humita Churrasco

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica No Aplica Llapingacho, mote pillo y mote
sucio. Plato tipico (cerdo, morcilla, Figura 71 Raymipamba
llapingacho y mote pillo o sucio)

Oferta gastronomica: Comida local y nacional

Fuente del | Mercados Supermercados X Compra directa X
producto: | locales a proveedor




Ficha: Tutto Freddo
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #60

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Dos tazas 23/02/2026
Tutto Freddo | bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

Gil Ramirez | 2°53'48.77"S 79°00'17.56"W https://tuttofreddo.ec/ | 100 pax
Davalos aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Cafeteria

Fuente del | Mercados Compra directa

Supermercados
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 72 Tutto Freddo
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Ficha: Sucre Salé
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #61

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Una taza 23/02/2026
Sucre Salé bebidas y
entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

Gil Ramirez
Davalos

2°53'50.6"S 79°00'14.3"W

https://sucresalecuen
ca.com/

30 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas:

Envueltos:

Platos fuertes:

Foto del establecimiento:

No Aplica Humita, tamal No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Cafeteria
Figura 73 Sucre Salé
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados X
producto: | locales a proveedor
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Ficha: Mansion Matilde
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #62

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante 5 tenedores 23/02/2026

Mansion bebidas y

Matilde entretenimiento

Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario 2°53'49.8"S 79°00'13.9"W S/ 120 pax
aprox

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

Llapingacho con pernil No Aplica No Aplica

Postres: Bebidas: Platos especiales:

Higos y queso No Aplica Panceta de 1a mansién (con puré de

mote sucio)

Oferta gastronomica:

Pizzeria y Gelateria

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 74 Mansion Matilde
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Ficha: Casa del Parque
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #63

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurantes y cafeterias Todos cuentan con 23/02/2026

Casa del bebidas y categoria.

Parque entretenimiento

Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario | 2°53'50.0"S 79°00'13.7"W S/ 100 pax
aprox

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas:
Locro de papas, papas con
cuero, caldo de pata.

Envueltos:

Tamales, humitas,
quimbolito, llapingacho.

Platos fuertes:

Sanduche de pernil.

Postres:

Espumilla, higos con queso.

Bebidas:

Agua de pitimas.

Platos especiales:

Empanada de viento, helado de

canelazo.

Oferta gastronomica:

Varios restaurantes del complejo comparten platos. Aunque este
menu es de El Chagrillo, algunos platos se ofrecen en toda la casa.

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

X

Compra directa
a proveedor

X

Foto del establecimiento:

Figura 75 Casa Del Parque

100



Ficha: Trattoria Murano
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #64

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Hotel 5 estrellas 23/02/2026
Trattoria bebidas y obligado a contar con
Murano entretenimiento restaurante
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'48.61"S 79°00'16.18"W https://casafirenza.co | 80 pax aprox

m

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Gastronomia italiana y pizza

napolitana

Fuente del
producto:

Mercados
locales

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 76 Trattoria Murano
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Ficha: Bogoli

Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #65

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Hotel 5 estrellas 23/02/2026
Rooftop bebidas y obligado a contar con
Bogoli entretenimiento restaurante
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario | 2°53'48.61"S 79°00'16.18"W https://casafirenza.co | 75 pax aprox
m

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

Locro de papa No Aplica Hornado contemporaneo
Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Fusi6n internacional

Fuente del
producto:

Mercados
locales

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 77 Rooftop Bogoli
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Ficha: Monte Bianco
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #66

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
Monte bebidas y
Bianco entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'48.63"S 79°00'16.13"W S/ 20 pax aprox

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:

No Aplica No Aplica No Aplica

Postres: Bebidas: Platos especiales:

No Aplica No Aplica Helados de temporada con uso de

ingredientes locales

Oferta gastronomica:

Cafeteria, pasteleria y heladeria

Fuente del
producto:

Mercados
locales

Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 78 Monte Bianco
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Ficha: Pura Vida
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #67

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
Pura Vida bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario | 2°53'44.8"S 79°00'18.2"W S/ 70 pax aprox
JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:
Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica Churrasco
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronémica: Gastronomia saludable
Fuente del | Mercados Compra directa
Supermercados X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 79 Pura Vida

104



Ficha: EIl Manantial
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #68

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante 2 tenedores 23/02/2026
El Manantial | bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario 2°53'56.7"S 79°00'13.1"W S/1 70 pax aprox

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronémica:

Mariscos y comida criolla

Fuente del | Mercados
producto: | locales

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

e

Figura 80 El Manantial
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Ficha: El Nuevo Paraiso
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #69

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante 2 tenedores 23/02/2026
El Nuevo bebidas y
Paraiso entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario | 2°53'56.0"S 79°00'16.1"W https://paraisovegetar | 55 pax aprox
iano.com

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica Churrasco
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida vegetariana

Fuente del
producto:

Mercados
locales

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 81 El Nuevo Paraiso
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Ficha: Manapy
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #70

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante S/1 23/02/2026
Manapy bebidas y

entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'56.92"S 79°00'11.00"W S/ 60 pax aprox

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Comida manaba

Mercados
locales

Fuente del
producto:

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 82 Manapy
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Ficha: Zaruma Coffe y Cacao
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #71

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria S/1 23/02/2026
Zaruma bebidas y
coffee y entretenimiento
cacao
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'52.8"S 79°00'18.3"W S/ 15 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica Humitas No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Cafeteria
Fuente del | Mercados X Supermercados X Compra directa
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

K

2l 4
AS :;u d
Al \
SN

Figura 83 Zaruma coffee y cacao
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Ficha: El Palenque
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #72

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Cafeteria Una taza 23/02/2026
Centro bebidas y
cultural El entretenimiento
Palenque
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:

El Sagrario | 2°53'56.93"S 79°00'13.01"W S/ 30 pax aprox

(El establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

Si

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica

Oferta gastronomica:

Gastronomia esmeraldena

Fuente del
producto:

Mercados
locales

X Supermercados

Compra directa
a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 84 Centro Cultural El Palenque
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Ficha: La Sazon de Lupita

Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #73

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:
Alimentos, Restaurante (Fonda) S/1 23/02/2026

La Sazén de | bebidas y

Lupita entretenimiento

Picanteria

Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad
instalada:

El Sagrario | 2°53'44.6"S 79°00'19.0"W S/ 150 pax
aprox

JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro

turistico?

No

Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronémica: Almuerzos
Fuente del | Mercados X Supermercados X Compra directa
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 85 La Sazon de Lupita
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Ficha: EIl Meson espaiiol
Elaboracion propia

CATASTRO DE ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS UBICADOS EN LA ZONA DE ESTUDIO #74

Nombre Actividad: Clasificacion: Categoria: Fecha:
comercial:

Alimentos, Restaurante Un tenedor 23/02/2026
El Meson bebidas y
espanol entretenimiento
Parroquia: | Ubicacion: Sitio web: Capacidad

instalada:
El Sagrario 2°53'55.2"S 79°00'11.8"W S/1 70 pax aprox
JEl establecimiento se encuentra registrado en el catastro S
turistico?
Desglose de carta y clasificacion de platos cuencanos incluidos:

Entradas o sopas: Envueltos: Platos fuertes:
No Aplica No Aplica No Aplica
Postres: Bebidas: Platos especiales:
No Aplica No Aplica No Aplica
Oferta gastronomica: Platos a la carta
Fuente del | Mercados Supermercados X Compra directa X
producto: | locales a proveedor

Foto del establecimiento:

Figura 86 El Meson Espaiiol
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Analisis descriptivo

En las fichas se puede observar que el 40% de los establecimientos ofrece al
menos un plato tradicional como el locro de papa, mote pillo, mote sucio o envueltos
como tamales y humitas, platos que forman parte del repertorio gastrondémico
representativo de la ciudad y que se encuentran en la declaratoria de Capital Culinary,
frente a un 60% que no lo hace, esta proporcion sugiere que la gastronomia local no es
aun eje dominante en la oferta que tiene el centro historico, aunque existe, su presencia
se encuentra dispersa y no concentrada y los espacios que se promocionan por
gastronomia local, son escasos, lo que puede limitar la consolidacion del destino como

referente de turismo gastronomico.

De la misma manera, la inclusién de ingredientes locales suele vincularlos con
recetas tradicionales o reinterpretaciones contemporaneas como es el caso de Mansion
Matilde con su panceta y puré de mote sucio o el Rooftop Bogoli con su hornado
contemporaneo. Parte de la identidad que se busca conocer no solo proviene del nombre
de un plato, sino del uso de los ingredientes y su habilidad para influir positivamente en
la experiencia y satisfaccion del visitante, esto también fortalece la percepcion de
identidad territorial y la percepcion del visitante y futuros turistas. De la misma forma,
funciona como estrategia diferenciadora y un elemento que los turistas valoran y se

considera como innovacion sin perder la conexion cultural.

Los establecimientos que incorporan ingredientes locales proyectan una mayor
coherencia cultural entre el territorio, la oferta y la experiencia culinaria. Esto puede
fortalecer la percepcion, aunque no exista un plato establecido, se hace uso de
ingredientes locales y refleja la importancia que el establecimiento le da a la cultura local,

asi la oferta se alinea con la identidad historica y cultural del destino.

Los resultados también nos reflejan que, existe una desconexidon entre
formalizacion y el contenido de la oferta tradicional, el registro en el catastro turistico del
MINTUR, no garantiza que los restaurantes incluyan platos tipicos. De acuerdo con las
fichas, la mayor parte de establecimientos tienden mas a una oferta internacional que

local.
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La gastronomia cuencana se encuentra presente en una proporcion relevante pero
no mayoritaria dentro de la zona de estudio. Esto revela una oportunidad estratégica para
fortalecer la identidad culinaria como componente que estructure un producto turistico
local. La limitada presencia de platos en mas de la mitad del total de establecimientos
estudiados nos muestra que existe una tendencia hacia la diversificacion internacional o
la estandarizacion de la oferta. Es importante reconocer que, el principal atractivo de la
ciudad que es el Parque Calderdn al ser la plaza central, se debe encontrar esta oferta de
manera que los clientes puedan disfrutar de esto sin afectar en la capacidad de carga del
establecimiento o pensar que tienen pocos lugares cercanos para consumir lo que buscan

y por lo que pueden identificar la ciudad.

1.3 Oferta gastronomica de los prestadores de servicios de la zona de
estudio.

Al momento de levantar la informacion de los establecimientos de la zona de
estudio, se identificaron diversos elementos que son relevantes para el estudio que seran

presentados en formato de graficos para representar la data levantada.

Grdfico da gastronomia cuencana

Elaboracion propia

Oferta gastrondmica cuencana

16
14
12

10

Locro de papas Mote sucio Churrasco Envueltos Llapingachos Mote pillo

Grdficos 1 Plato mas repetido
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En el grafico se puede observar que el plato mas repetido son los envueltos que,
segun el levantamiento, pertenecen en su mayoria a cafeterias y restaurantes pequefios
(fondas), sin embargo, el plato que se repite mas en restaurantes grandes, registrados en
el catastro turistico y reconocidos, es el locro de papas. Este plato no alcanza un nimero
significativo en presencia a comparacion de los 72 establecimientos analizados, sin
embargo, es usado como parte de la representacion de lo cuencano en las cartas y
restaurantes con diversos conceptos, el locro, se encuentra en la seleccion de sopas o

entradas en las cartas de los restaurantes.

Grdfico oferta gastronomica

Elaboracion propia

Oferta gastrondmica

27
26
25
24
23
22

21

20
Cafeterias Restaurantes con cocina Restaurantes con cocina
cuencana internacional

Grdficos 2 Oferta predominante

La presencia de cafeterias es mayor dentro de la zona de estudio, con platos como
sanduches, postres y cafeteria, en 22 establecimientos se menciona al menos un plato
tradicional, ya sea un plato con reinterpretacion o los antes mencionados como el locro
de papas o algun tipo de envuelto y 24 establecimientos tienen conceptos marcados sin

excepciones.

En la zona, predomina el formato de cafeteria, lo que puede sugerir que existe
rotacion rapida y consumo ligero. Aunque existe presencia de platos cuencanos, gran

parte de establecimientos no integran activamente estos, en los menus.
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El uso de ingredientes locales es un indicador importante que apoya la
sostenibilidad, uno de los factores que califica la certificacion de Culinary Capital, por
esta razon se levanto6 informacion acerca de proveedores de los establecimientos dividido

en tres tipos: Supermercados, mercados locales y proveedores directos.

Grdfico de materia prima

Elaboracion propia

é¢De donde sale la materia?

B Proveedores directos
Supermercados

Mercados locales

Grdficos 3 Uso de proveedores

El uso de mercados se encuentra poco marcado, mas presente en restaurantes
(fondas) y cafeterias pequenas, asi también se puede evidenciar que existe alta
dependencia de supermercados y proveedores, esto se debe posiblemente a la oferta
predominante de cafeterias y oferta internacional, por lo que se hace uso de productos
importados o especiales para ciertas preparaciones. Asimismo, el uso de proveedores
también se encuentra relacionado al hecho de que los restaurantes registrados en el
catastro no solo ofrecen una carta diferente, sino que también hace uso de productos que
solo son accesibles a través de proveedores, como vinos, licores, productos importados o

bebidas soft.

Como parte del levantamiento de informacion, se reviso en el catastro turistico

aquellos establecimientos que se encuentran registrados en el mismo, el documento se
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encuentra publico y el ultimo registro es del “Consolidado Nacional 2026, con esta

informacion podemos conocer si existe una relacion entre el registro y la oferta en si.

Establecimientos registrados en el catastro turistico

Elaboracion propia

Establecimientos registrados en el catastro turistico

Registrados como alimentos y bebidas = No registrados Registrados como hoteles

Grdficos 4 Establecimientos registrados

A pesar de no contar con una oferta cuencana posicionada dentro de la zona,

aparecen también platos que reinterpretan la cocina tradicional y proponen nuevas

alternativas de sentir y conocer la identidad cuencana en restaurantes de renombre con

conceptos diversos, existe una tendencia emergente a esto, pero aun no es dominante. Se

identificaron propuestas como:

Reinterpretacion de platos cuencanos

Elaboracion propia

Restaurante Plato

Mansion Matilde Panceta de la Mansion; panceta acompafnada de
mote sucio cremoso.

Distrito Mote sucio con pulpo asado

Bogoli Rooftop Pork Belly (Hornado contemporaneo); Panceta con

puré de llapingacho choclito frito.

El Chagrillo (Casa del Parque)

Helado de canelazo

Al Paso (Dos Chorreras)

Tabla 1 Reinterpretacion de platos

Empana de viento gourmet
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La siguiente ilustracion se refiere a la zona de estudio y el levantamiento de
establecimientos, clasificados en restaurantes, hoteles, cafeterias y fondas, haciendo un
total de 71 fichas con 82 establecimeintos entre estos se encuentran 4 establecimientos

que son parte de hoteles, 4 restaurantes o fondas, 33 restaurantes y 30 cafeterias :
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(Antigua’Catedralide’
. MiCatedraldel's. XVIiE
,l “((' _conw‘emda‘en museo
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g

Figura 88 Zona de estudio parte 2 Elaborado con Google Earth
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B Restaurantes
Cafeterias

Hoteles
Fondas

Casa del Parque (complejo en donde se
encuentran varios restaurantes)

1.4 Matriz de involucrados o Stakeholders

La siguiente table presenta a los actores que se encuentran relacionados en la

creacion del proyecto. Es necesario conocer si estos se involucran de manera interna o

externa y si lo hacen forma directa o indirecta; si son actores individuales o colectivos y

finalmente si pertenecen al &mbito publico o privado.

Matriz Segmentacion de involucrados

Elaboracion propia

SEGMENTACION DE INVOLUCRADOQS (STAKEHOLDERS)

ACTORES INTERNO | EXTERNO | DIRECTO | INDIRECTO | INDIVIDUAL | COLECTIVO | PUBLICO | PRIVADO
Santiagn Malo X X X X
Andrea Carreno X X X X
Gerentedeun X X X X
restaurante dela
Presidentedela
Asociacion debares X X X X
yrestaurantes
FL||1.c|aci0r| de X X X X
Turismo
Gerentes de Hoteles
[con restaurantes de X X X X
las zonas de
estudio)

Emprendedores de

la actividad

gastrondmica (no X X X X
necesariamente

restaurantes)

Clientes delos

restaurantes dela X X X X

zona de estudio

Mezeros delos X X X X
restaurantes dela

Tabla 2 Segmentacion de involucrados

Otra tabla que nos permite conocer los intereses de cada actor es la matriz de

caracterizacion de actores, detallando qué problemas perciben y los recursos a utilizar en

cuanto al proyecto y su apoyo al mismo.
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Matriz de involucrados

Elaboracion propia

MATRIZ DE INVOLUCRADOS
PROBLEMAS MANDATOS O
ACTORES INTERESES PERCIBIDOS RECURSOS

Santiago Malo

Tutor de tesis

Un posible retraso

Conocimiento,

asesoria, revisiony

del proyecto N
correccion
. Tecnologia, lecturas,
} ) ) Tiempo
Andrea Carreno Realizar la tesis . . redaccién, recursos
insuficiente

econdmicos

Gerente de un
restaurante de la
zoha

Data importante

Posiblemente no
deseen compartir
informacion

Permisos,
solicitudes e
informacion

Presidente de la
Asociacion de

Data importante sobre
eldesempeno de la
gastronomia que

Posiblemente no
se encuentren

Permisos,
solicitudes e

baresy ofrecenlos interesadosenel | By
. informacion
restaurantes establecimientosenla |proyecto
zona de estudio
. Entrevista
Data importante de la . )
Eltiempo de semiestructurada

Fundaciénde
Turismo

certificacién que puede
ayudar al estudioy
preservacionde la

espera para tener
unespacio directo

de acuerdo a
informacion

. conellos previamente
misma.
recolectada
Gerentes de
Posible data .
Hoteles (con Permisos,

restaurantes de las
zonas de estudio)

Data importante

negativa en los
resultados

entrevistas

Emprendedores de
la actividad
gastronémica (no
necesariamente

restaurantes)

Valorizaciéno
reconocimiento de sus
emprendimientos por
medio de estudios

Posible data
negativa en los
resultados

Entrevista
semiestructurada

Clientes de los
restaurantes de la

Buscar su satisfaccion

Posible data

negativa en los

Encuestas mediante
elementos
tecnolégicos con

zona de estudio resultados consentimiento
previo
Posicionamiento, Durante la
Meseros de los mayor demanda, Mo desean observacion
restaurantesdela |mejorade rendimiento |compartir participante, se
zona de estudio y reconocimiento informacién realizd interaccion

econémico

con ellos.

Tabla 3 Matriz de involucrados
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Como ultima tabla de actores, tenemos el cuadro de valoracion de involucrados,

en donde se detalla quienes se encuentran a favor (+) o en contra (-) del proyecto. Ademas,

se determina cual es el poder e interés que posee cada involucrado con respecto a la

investigacion.

Matriz de valoracion positiva

Elaboracion propia

zona de estudio

ACTORES POSICION PODER INTERES

Santiago Malo + 4 4
Andrea Carreno + 5 5
Gerente de un restaurante de la

+ 3 2
zona
Emprendedores de la actividad
gastrondmica (no necesariamente + 3 2
restaurantes)
Clientes de los restaurantes de la

+ 3 1

Tabla 4 Tabla de valoracion de involucrados-positivo
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Grdfico Valoracion positiva - Elaboracion propia

VALORACION DE ACTORES-POSITIVA

5 L 2
4 L 2
3
2 L 4
1 *
0
0 1 2 3 4 5 6

Grdfico 1 Nivel de valoracion de actores-positivo
El grafico de valoracion positiva, indica que, para la investigacion, se cuenta con apoyos

y aliados dentro de los actores, quienes estaran al pendiente del proyecto y estan

implicados con el mismo.

Matriz de valoracion negativa

Elaboracion propia

ACTORES POSICION PODER INTERES
Presidente de la Asociacién de baresy 4 1
restaurantes
Fundacion de Turismo - 2 2
Gerentes de Hoteles (con restaurantes 1 1
de las zonas de estudio)
Meseros de los restaurantes de la zona 5 5
de estudio

Tabla 5 Tabla de valoracion de involucrados-negativo

121



Grdfico Valoracion negativa - Elaboracion propia

VALORACION DE ACTORES-NEGATIVO

3,5

2,5

1,5

0,5

0 1 2 3 4 5 6

Gradfico 2 Nivel de valoracion de actores-negativo

En este grafico, se puede observar que los gerentes de hoteles con restaurantes
dentro de la zona de estudio son actores criticos, los cuales no se encuentran realmente
interesados en la participacion del proyecto y se limitan a brindar informacion importante
para el estudio, ya sea por politicas de la empresa, permisos o simplemente por la falta de
interés, por lo que, a pesar de ser importantes para la investigacion, no aportaran lo

necesario para una informacion mas profunda.

1.5 Matriz FODA

La matriz FODA (fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas) es una
herramienta que nos permite analizar aspectos internos y externos de un individuo con el

fin de establecer estrategias para que nos ayuden a lograr el desarrollo del proyecto.

En las siguientes tablas, se observa las fortalezas, debilidades, amenazas y
oportunidades que se identificaron alrededor del proyecto, colocadas en primer lugar, en
la matriz de confrontacion, misma que determina la relacién e impacto que existe entre
los factores por medio de una valoracion de 0 (nulo impacto), 1 (bajo impacto), 5 (medio

impacto) y 10 (mayor impacto). De acuerdo con esto, se obtuvo los siguientes resultados:
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FO: 364 puntos
FA: 304 puntos
DO: 310 puntos
DA: 202 puntos

De acuerdo con estos resultados, el de mayor puntaje fue fortalezas y
oportunidades con un valor de 364, significa que para realizar un control y asegurar un
mayor apoyo al tema, se debe establecer 4 estrategias para este cuadrante. El segundo
con mayor puntaje fue debilidades y oportunidades, con un total de 310, indicando que
se debe realizar 3 estrategias, el siguiente cuadrante es el de fortalezas y amenazas con
un total de 304 puntos, lo que designa 2 estrategias y para finalizar, el cuadrante de

debilidades y amenazas con 1 estrategia para su gestion.

Como siguiente ultima tabla, se encuentra la ponderacion de todos los factores de
la matriz FODA, de esta forma podemos conocer qué tan viable es el proyecto. Después

de su calificacion se obtuvo qué:

Factor de optimizacion (F+O): 51%
Factor de Riesgo (D+A): 49%

El andlisis de la matriz FODA y sus componentes nos indica que la oferta
gastrondmica en Cuenca cuenta con una base solida sustentada en su identidad culinaria,
diversidad de oferta y reconocimiento como destino turistico, lo que le otorga un alto
potencial de posicionamiento. Sin embargo, este potencial se ve limitado por debilidades
internas como la escasa promocion de la declaratoria, el uso de productos no locales y el
bajo involucramiento del sector privado, factores que afectan la autenticidad y la calidad
de la experiencia del visitante. A pesar de existir un contexto favorable marcado por el
creciente interés en el turismo gastrondmico y la busqueda de experiencias auténticas,
persisten amenazas como la falta de continuidad en proyectos turisticos y la desconexion
entre la oferta y las expectativas del turista, lo que genera una brecha entre la identidad

gastrondmica del destino y su percepcion real.
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Tabla Matriz de confrontacion

Elaboracion propia

FACTORES EXTERNOS
N‘ ;\O\ON OPORTUNIDADES AMENAZAS
.LGONE La ciudad cuenta Cuencaes Alta afluencia de ClrECI_antEII“HES PO interés en experiencias SUMATORIA Desconexidn entre oferta Cambiosen Ziitljitdoetflljfo:ioc:” eolr TD I1ay.lc-.o'|1t|;|u:cljd Y Costos de platos elevados SUMATORIA
Mh“P‘\ con reconocimiento |reconocida a nivel |urismoen lazona | turum’o . auténticas sobrelas gastrondmicay expectativas |preferencias del d N d Dd _ supenision e. o8 en los establecimeintos la
a nivelinternacional |nacional de estudio gastronomico en estandarizadas. delturista consumidor part.e = autoridades pruyt.?clus queinvolucran zona de estudio
general nacionales ala ciudad
Fromocidn de Cuenca como 30 a5
destino turistico gastrondmico ] 5 3 10 5 10 5 10 5 5
Gran dn@rmdad de laoferta ! 31 ) 22
w gastronamica en Cuenca 5 fi] 10 10 1 10 5 1 1 5
E Cuenca como ciudad turistica 5 10 10 5 5 35 1 5 5 10 10 31
E‘ Altaidentidad gastrondmica I 50 50
o cuencana 10 10) 1 10 10 10 10 10 10 10
= Ubicacidn estratégica de lazona
de estudio (Calles Padre Aguirre, 36 14
Presidente Borrero, Presidente
CérdovayGran Colombia) 10 10 10 5 1 1 1 1 1 10
" SUMATORIA 35 40 45 40 22 364 22 26 27 27 40 304
% Escasa promocion dela
E declaratoria de Culinary Capital 50 30
E comao estrategia turistica. 10 10 10 10 10 10 o 10 10 o
w Deficiencia en elservicio al cliente
E en algunos establecimientos dela 35 12
2 ciudad 5 3 5 10 10 1 1 3 0 5
w @ Uso de productos no locales que
s afectan la autenticidad del 26 11
S |temitorio 5 10 1 5 5 0 1 0 5 5
E Poco conocimiento acerca de lo
a que consisteyconlleva la 13 17
declaratoria 1 1 5 5 1 1 0 5 10 1
Desinterés por parte del sector
privado en participar en
actividades relacionadas a mejorar 31 31
y fortalecerla certificacién de
“culinary caoital” 10 5 1 5 10 1 5 10 10 5
SUMATORIA 310 202
31 31 22 35 36 13 7 30 35 16

Tabla 6 Matriz de confrontacion
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Tabla Matriz de estrategias

Elaboracion propia

FACTORES EXTERNOS

OPORTUNIDADES

Interés en

La ciudad cuenta Creciente interés

AMENAZAS

Desconexidn

Falta de apoyo en el

No hay continuidad y

Costos de platos

ESTRATEGIAS Cuenca es Alta afluencia de experiencias entre oferta Cambios en ambito turistico por [supervisionde los  |elevados en los
con © ) i por el turismo perie SUMATORIA ra ‘ porsup 0105 | SUMATORIA
o reconocida a nivel |turismo en la e auténticas sobre gastronomica y [preferencias del |parte de proyectos que establecimeinto
reconocimiento a . . |gastrondmico en . . . .
wel int ) N nacional zona de estudio ) las expectativas del|consumidor autoridades involucrana la 5 lazona de
nivel internaciona enera . . . . .
g estandarizadas. turista nacionales ciudad. estudio
Pro'm_ocmn de Culem_:a como destino 1. Desarrollar rutas y experiencias de turismo gastronomico que integren la identidad 0 0
turistico gastronomico - culinaria local y la diversidad de la oferta, aprovechando el interés creciente por las nuevas
Gran diversidad de la oferta gastronémica experiencias 0 0
en Cuenca .. o .. . _ 1. Reforzar la autenticidad de la oferta gastrondmica mediante la preservacion de recetas
& i isti 2. Fortalecer la promacién de Cuenca como destino gastronsmico mediante campafias tradicionales, su orige y el uso de ingredientes locales como estrategia para contrarrestrar la
E Cuenca como ciudad turistica digitales, resaltando el reconocimiento nacional e internacional de la ciudad. g ’ Y . P . . P L
w . j .. ) ) N ) globalizacion y pérdida de identidad.
= Alta identidad gastrondmica cuencana 3. Incorporar estrategias de storytelling en los restaurantes para poner envalor la historia y 0 . . . 0
= o N A L . 2. Aprovechar la diversidad gastrondmica presente en la zona para adaptarse a las nuevas
5 tradicion de los platos y los ingredientes, alineandonos a la demanda de experiencias f ias del i . . . dientes local darl
[ Ubicacién estratégica de la zona de auténticas. preferencias del consumi ortcomoLlnnovar en prep:racaneS con ingredientes locales o darle
. . . . . L L. un plus a recetas tradicionales
estudio (Calles Padre Aguirre, Presidente 4, Articulas la oferta gastrondmica con la actividad turistica de zonas estratégicas en la 0 P ) 0
o Borrero, Presidente Cordova y Gran ciudad (como la zona de estudio), potenciando el flujo de visitantes y creando una buena
= : - . N
[ Colombia) experiencia para los mismos
[
=
=z SUMATORIA 0 [ 0 [ 0 0 [ 0 0 0 0 0 0 0 0
0 Escasa promocion de la declaratoria de 0 0
'E_ Culinary Capital como estrategia turistica.
Q Deficiencia en el servicio al cliente en R . . B -
< L K 1. Implementar progamas de capacitacion en servicio al cliente y valorizacion gastrondmica 0 0
w algunos establecimientos de la ciudad . L L. . . . .
] Usod duct local foct para mejorar la experiencia del visitante y responder al creciente interés por le turismo
so de productos no locales que afectan . . . L. - . .
2 ) N pt idad del territor q gastronomico. 0 1. Establecer mecanismos de articulacion entre el sector publico y privado para mejorar la 0
a autenticidad del territorio - - o . . . . L. - . . .
g P imlent dal 2. Disenar campanas de difusion sobre la declaratoria de Culinary Capital para fortalecer su gestion, promocidn y control de la oferta gastrondmica, reduciendo la informalidad, la falta de
= oco conocimiento acerca de lo que K . o _ . - L. X L.
= ) _q aprovechamiento como herramienta de posicionamiento turistico. 0 continuidad en proyectos y la desconexion con la expectativas del visitante. 0
w consiste y conlleva la declaratoria . .
=] Desinterd e dol sect vad 3. Fomentar el uso de productos locales por medio de alianzas con productores, estova de la
esinterés por parte del sector privado en - .
.. P p_ . _p mano con la demanda de experiecias auténticas y sostenibles.
participar en actividades relacionadas a 0 0
mejorary fortalecer la certificacion de
“culinary capital”
SUMATORIA 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Tabla 7 Matriz de estrategias
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Tabla Matriz de ponderacion

Elaboracion propia

FORTALEZAS PONDERACION OPORTUNIDADES PONDERACION AMENAZAS PONDERACION DEBILIDADES PONDERACION
Desconexién entre oferta
Promocidn de Cuenca La ciudad cuenta con L Escasa promociénde la
. . _— . gastronomicay . . .
como destino turistico 3 reconocimiento a nivel 2 . . 2 declaratoria de Culinary Capital 3
o i . expectativas delturista en . L
gastronomico internacional como estrategia turistica.
elcentrode Cuenca
Cambios en preferencias
Grandiversidad de la . .p Deficiencia en el servicio al
L. Cuencaes reconocida a del consumidor con .
oferta gastronomica en 3 . ] 3 2 cliente en algunos 2
nivel nacional respecto a productos o .
Cuenca L establecimientos de la ciudad
turisticos
. Alta afluencia de Falta de apoyo en el ambito Uso de productos no locales que
Cuenca como ciudad . e o
wuristi 2 turismo en la zona de 2 turistico por parte de 3 afectan la autenticidad del 3
uristica
estudio autoridades nacionales territorio
No hay continuidad
Alta identidad Creciente interés porel y‘ B Y Poco conomiento acerca de lo
L . L. supervisién de los .
gastrondmica 3 turismo gastrondémico 3 . 3 que consiste yconlleva la 2
proyectos que involucrana .
cuencana en general ) declaratoria
la ciudad.
Ubicacion estratégica . .
i Desinterés por parte del sector
de la zona de estudio i o ] o
. Interés en experiencias Costos de platos elevados privado en participar en
(Calles Padre Aguirre, L o o X
) 2 auténticas sobre las 3 en los establecimeintos la 2 actividades relacionadas a 3
Presidente Borrero, . . )
. ] estandarizadas. zona de estudio mejorary fortalecer la
Presidente Cérdova y L . o
. certificacién de "culinary capital
Gran Colombia)

Tabla 8 Matriz de ponderacion
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1.6 Percepcion de: administradores/chefs/duefios de restaurantes sobre

la demanda y barreras de la oferta gastrondmica cuencana.

Para este apartado, se realizaron entrevistas a actores clave del sector
gastrondmico y turistico. Este enfoque permitié profundizar el anélisis de la informacion
levantada acerca de los restaurantes en la zona, ampliar la informacion y mejorar la
comprension de las dinamicas que configuran la oferta gastronémica en el centro, asi
como en los factores que inciden en la percepcion de autenticidad, identidad y satisfaccion

del visitante.

La informacion recopilada fue procesada mediante el software Atlas.ti 26, a
través de in proceso de codificacion, del cual se obtuvieron 3 codigos principales, cada
uno contiene patrones, relaciones y recurrencia dentro de las entrevistas. Las tres
categorias relevantes son: autenticidad, identidad y satisfaccion del visitante, mismas que
se relacionan entre si y permiten explicar de manera integral la experiencia gastrondmica

en la zona de estudio.

En la autenticidad se analizan elementos como la percepcion, el uso de
ingredientes locales, la experiencia genuina y las barreras que existen para su
implementacion. En cuanto a la identidad, se abordan aspectos relacionados con la
construccion del destino gastrondmico, las certificaciones, la coherencia del
posicionamiento y la participacion de actores clave en el ambito. Por ultimo, la
satisfaccion del visitante permite explorar la relacion entre expectativas, calidad del

servicio, innovacion, oferta gastronémica y experiencia percibida de los visitantes.

Como primer esquema presentado, estd la autenticidad con su respectivo andlisis

127



Esquema “Autenticidad”
Elaborado con ATLAS.ti

<> Autenticidad

D 5: ENTREVISTA
RESTAURANTE

D 6: ENTREVISTA
SOCIEDAD GOURMET

D 2: ENTREVISTA
FUNDACION TURISMO

D 3: ENTREVISTA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

D 4: ENTREVISTA BARES Y
RESTAURANTES

D 1: ENTREVISTA
EMPRENDEDOR

> Autenticidad: Expectativas

En la entrevista realizada al emprendedor, indica que parte
de las expectativas del sector turistico es aprovechar la
oferta local como parte de la experiencia.

> Autenticidad: Percepcién

ES PARTE DE
O 4 e—— ES UNA PROPIEDAD DE
> Autenticidad: Autenticidad
® 107
Autenticidad: Cultura
ES UNA PROPIEDAD DE . .
> Autenticidad: Ingredientes Locales
® 40
En la entrevista realizada al presidente de la
£ UNA PROPIEDAD DE Asociacion de Bares y Restaurantes, indica que

parte de la declaratoria y experiencia del visitante
se debe no solo a los restaurantes sino al uso de
ingredientes locales.

Autenticidad: Oferta Gastronomica . q S

< > Autenticidad: Identidad Culinaria
[ORER ] @ ES UNA PROPIEDAD DE
<> Autenticidad: Ausencia
® 27 ———
> Autenticidad: Experiencia Genuina
Q1 - ESTA ASCCIADO CON

ES PARTE DE ES UNA PROPIEDAD DE

> Autenticidad: Falta de Reconocimiento

En la entrevista con el emprendedor se menciond que, el
desconocimiento del consumidor sobre el valor de esa experiencia
auténtica junto con una limitada difusion y posicionamiento, genera
una baja valoracién del producto, lo que restringe su reconocimiento
a un espacio reducido a pesar de su caracter innovador

Figura 89 Esquema de analisis "Autenticidad” 128



Los entrevistados, coinciden en que la autenticidad constituye un factor clave
dentro de las expectativas del visitante, no unicamente los platos cuencanos, sino también
una experiencia integral que involucra historia, cultura, técnicas de preparacion y el uso
de productos locales. En este sentido, se destaca que el turista busca la conexion con el
territorio a través de la gastronomia, posicionando a la autenticidad como un elemento

diferenciador dentro de la experiencia turistica.

Coinciden también en que la percepcion de un destino es parte de las expectativas
que los visitantes tienen ya que si estas ultimas no se cumplen, la percepcién cambia y
puede ser tanto de manera positiva como negativa, no solo afectando al visitante sino
también a la promocién del territorio y generando incertidumbre sobre la informacion
recibida previamente, como la idea de autenticidad por medio de la identidad, en este

caso, la identidad culinaria y el posicionamiento de Cuenca como destino gastrondémico.

Los ingredientes locales se vuelven una propiedad de la cultura que es parte de la
identidad culinaria ya que las tradiciones, recetas, formas de utilizar los productos y apoyo
a los productores locales forman parte del apoyo a la certificacion de Culinary Capital,
en una entrevista se comenta que para mantener esta declaratoria existen niveles
importantes por cubrir, “tenemos una mega diversidad de productos alimentarios que
hay que protegerlos, que hay que buscar las maneras de generar politica publica para
blindar eso y poder trabajar con los productos, sobre todo para que los restaurantes
acojan esos productos”. Esto forma parte de una experiencia genuina para al cliente por

medio de su narrativa y asi, crea la autenticidad buscada por el turista.

La posible ausencia de oferta se encuentra relacionada a la experiencia culinaria
ya que al tener expectativas de encontrar algo y no ser encontrado, esta se convierte en
una experiencia negativa. Esta ausencia no solo es reflejada en la “falta” de oferta ya que,
a pesar de ser escasa y poco visible, existe, sin embargo, es un problema que se ha
identificado por parte de las organizaciones, mencionan que “yo creo que ahi falla la
comunicacion, si, porque deberia haber una guia que te diga donde son todos y mds o
menos como puedes llegar, tampoco son tan lejos para un turista ir caminando tres

cuadras del centro de la ciudad, no, o sea del parque, si, hay falta publicidad”.
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La ausencia es parte también de la falta de reconocimiento, el desconocimiento
del consumidor junto con la limitada difusiéon y posicionamiento del productor, genera
baja valorizacion del producto, “este desconocimiento de la gente, es lo que causa como
que una distorsion a nivel del mercado y nuestro nicho se vuelva un poco escaso”, esto
es mencionado por uno de los entrevistados resaltando que, el desconocimiento y poca
valorizacion pueden causar que el consumidor tenga un choque al no entender por qué un
producto mucho mas comercial tiene un costo menor mientras que uno artesanal o

enfocado en identidad, pueda ser un poco mas costoso de lo conocido.
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Esquema “ldentidad”
Elaborado con ATLAS.ti

> Identidad: Productores Locales

En las entrevistas se destaca el uso de productos locales como base de
las propuestas y el apoyo a la certificacion, revalorizando estos
ingredientes y transformandolos en algo innovador que fortalecen la
identidad gastronomica de la ciudad.

<> ldentidad

< Identidad: Destino

D 1: ENTREVISTA Gastronémico

ESTA ASOCIADO CON

ES PARTE DE
EMPRENDEDOR
@ 31 o
> Identidad: Identidad
Gastronémica ES PARTE DE
D 2: ENTREVISTA
FUNDACION TURISMO @) 58—
<> Identidad: Culinary Capital
ES PARTE DE O »
D 3: ENTREVISTA
ALIMENTOS Y BEBIDAS {> Identidad: Certificaciones L e BRI
® ESTA ASOCIADO CON
47 G
ASOCIADO CON

D 5: ENTREVISTA
RESTAURANTE ¢ Identidad: Coherencia

ES PARTE DE
@ s

D 4: ENTREVISTA BARES Y <> Identidad: Estandares de Calidad

ESTA ASOCIADO CON
RESTAURANTES

D 6: ENTREVISTA

SOCIEDAD GOURMET > Identidad: Politicas Publicas

Los entrevistados senalan que la diversidad bioclimatica sistenta la
identidad culinaria, pero, es necesario las politicas publicas e incentivos
para fortalecer la sostenibilidad y las experiencias gastronomicas.

ESTA ASOCIADO CON

Figura 90 Esquema de analisis "ldentidad"

ESTA ASOCIADO CON

{> Identidad: Compromiso Empresarial

Se menciona que la certificacion de Culinary Capital genera confianza
en el turista, destacando la participacion del sector privado es clave
para la sostenibilidad y consolidacion del destino gastronémico.
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La identidad permite comprender como se construye y proyecta la imagen de
Cuenca como destino gastrondmico, integrando cosas como el uso de productos locales,
las certificaciones recibidas, la coherencia del discurso, las politicas publicas y el

compromiso del sector privado.

El esquema muestra que la identidad gastronémica de la ciudad se encuentra
fuertemente vinculada al reconocimiento de su diversidad y a la riqueza de sus productos
locales, los que constituyen la base para el desarrollo de propuestas culinarias con valor
cultural. En este sentido, los actores destacan el papel de los productores locales como
elementos clave en la construccion de esta identidad, siendo parte de una narrativa que le
da valor a la ciudad y a la provincia, de la misma forma, el sector privado al convertirse
en parte de esta narrativa puede crear propuestas diferenciadoras, transformando los

ingredientes y la historia en algo innovador.

Asimismo, se evidencia también que a la construccion de esta identidad no
depende unicamente del sector gastrondmico, también debe ser articulado con politicas
publicas, estandares de calidad y estrategias de promocion. La ausencia o debilidad de
estos elementos limita capacidad del territorio para proyectar una imagen sdlida y

consistente que vaya de la mano con la experiencia del cliente y del residente.

Se destaca también a las certificaciones y reconocimiento como incentivos al
apoyo de proyectos y a la visibilizacion de la cultura y el patrimonio gastronomico. Los
estandares de calidad se relacionan a estas certificaciones ya que cosas como la atencion
al cliente y calidad del producto o servicio ofrecido afectan de forma directa en la

experiencia del turista y su percepcion del destino.

El compromiso del sector privado es un factor determinante ya que su
participacion en la incorporacion de la identidad cuencana, innovacion en su oferta y
mejora de la experiencia del cliente resulta clave para fortalecer esta identidad. El sector
turistico expresa tener la intencion de integrar a los actores del sector privado sin embargo
se han encontrado con algunas negativas por parte del sector, haciendo dificil crear una
comunicacion efectiva y participacion, asi lo expresa uno de los entrevistados del sector

turistico: “Hemos hecho muchisimas capacitaciones con relacion a esto... Pero esto es
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como un trabajo de evangelizacion. Si, esto si es un trabajo arduo de comunicacion hasta
que todos nos alineemos, todos entendamos qué es el Proyecto Cuenca Destino
Gastronomico, qué es la certificacion Culinary Capital, qué es entrar, haber entrado a
la red de ciudades creativas por la gastronomia y asi”. Sin embargo, no estamos
hablando de algo sencillo de realizar, los empresarios deben cuidar sus establecimientos
y del servicio que ofrecen, en si, todo lo relacionado a la operacion y esto ocasiona que

no puedan ser parte de actividades de integracion.
En este contexto, la identidad gastrondomica de Cuenca se configura como un

proceso en construccion, con alto potencial pero que requiere de una mayor integracion

y coherencia entre sus componentes para consolidarse de manera efectiva.
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Esquema “Satisfaccion del visitante”
Elaborado con ATLAS.ti

D 6: ENTREVISTA
SOCIEDAD GOURMET

D 4: ENTREVISTA BARES Y
RESTAURANTES

<> Satisfaccion Visitante

D 1: ENTREVISTA
EMPRENDEDOR

D 2: ENTREVISTA
FUNDACION TURISMO

D 5: ENTREVISTA
RESTAURANTE

D 3: ENTREVISTA
ALIMENTOS Y BEBIDAS

Figura 91 Esquema de andlisis "Satisfaccion del visitante”

{> Satisfaccion Visitante: Expectativas

Las expectativas se relacionan a la satisfaccion del cliente ya
que se crea una comparacion entre lo esperado y lo recibido.

& satisfaccion Visitante:
Capacitacion

> Satisfaccion Visitante:
Interés Creciente

> Satisfaccion Visitante:
Singularidad

ES PARTE DE

ES PARTE DE

> Satisfaccion Visitante:
Calidad del Servicio

> Satisfaccion Visitante:
Innovacion

ESTA ASOCIADO CON

> Satisfaccion Visitante:
Promocién

> Satisfaccién Visitante:
Turismo Gastronomico

@7 e

> Satisfaccion Visitante:
Atractivo Turistico

@14 e

ESTA ASOCIADO CON

> Satisfaccion Visitante:
Propuestas Gastronémicas

<> Satisfaccién Visitante: Cultura

@16 e—

ES PARTE DE

ES PARTE DE

ESTA ASOCIADO CON

CONTRADICE

> satisfaccion Visitante:
Proveedores Locales

Q7 e

> Satisfaccion Visitante: Opciones Internacionales

Dentro de este tema, el ofrecer opciones internacionales con
ingredientes locales o reinterpretacion de platos, genera
innovaciony por tanto, una experiencia auténtica para los
turistas.

ES PARTE DE CONTRADICE

<> Satisfaccion Visitante:
Platos Tipicos

® a9

> Satisfaccién Visitante:
Satisfaccion

@ 95

> Satisfaccion Visitante:
Experiencia Auténtica

@ s8

(> Satisfaccion Visitante: Experiencia Negativa

El servicio al cliente y las expectativas no

cumplidas, generan experiencias negativas y el
nombre del destino se vuelve menos relevante.
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Las entrevistas indican que la satisfaccion del visitante se configura a partir de
una experiencia integral, que va mas alla del consumo del producto gastronémico, articula
elementos asociados tanto a la oferta como a la forma en la que esta es percibida. De
acuerdo con la informacién obtenida, se puede identificar que la autenticidad constituye
un componente central en la valorizacion del destino, siendo los platos tradicionales el

principal medio a través del cual se materializa dicha experiencia.

La incorporacién de platos internacionales es el principal factor que crea la
contradiccion en la percepcidn del visitante, sin embargo, el uso de ingredientes locales
o la reinterpretacion de platos tradicionales ajustados a la oferta de cada restaurante,
forma parte de la innovacion y la experiencia auténtica que el turista busca. Esta propuesta
gastrondmica forma parte de un atractivo turistico en el que la promocion juega un papel
importante y la imagen de la ciudad no se ve afectada. Sin embargo, esto no solo es un
proceso de participacion pasiva, debe tener un storytelling en el cual el turista se sienta

parte de la cultura y como contribuyente a mantener y promover la identidad.

Asi mismo, la promociéon y la singularidad en las propuestas gastrondmicas
inciden en la construcciéon de expectativas previas, son mecanismos que orientan la
interpretacion de la experiencia. Esto sugiere que la experiencia del visitante comienza
antes del consumo en el destino, se crea a partir de la informacion previamente adquirida

y lo imaginado generado en torno al destino.

Por otra parte, la calidad del servicio y la capacitacion se posicionan como
elementos determinantes en la configuracion de la experiencia, estas condicionan parte
de la forma en la que el visitante interactia con la oferta gastronomica. En este sentido,
la satisfaccion no depende exclusivamente del producto, sino también de su puesta en
valor a través del servicio, siendo que el incumplimiento de expectativas, en este ambito,
se relaciona con la generacion de experiencias negativas que inciden en la percepcion del

destino.

En este sentido, el turismo gastrondémico se posiciona como un componente en
crecimiento dentro del atractivo turistico, evidenciando un interés progresivo que refuerza
su papel como motivador de viaje tal y como se menciona en una de las entrevistas

realizadas: “Yo estoy mds de 15 arios en esto, nadie hablaba de esto. Nadie hablaba de
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turismo gastronomico, nadie. Entonces, mas bien, yo creo que estamos en una coyuntura
especial como para poder empezar a que cambie, que cambiemos todos en torno a un
ideario comun, potente, fuerte. Tenemos producto de lujo, realmente podemos ser mas
que una capital culinaria. Ya que tenemos que trabajar todos unidos.”, con esta
afirmacion es clave realizar una gestion correcta del destino, su imagen y la oferta que
reciben los visitantes sin dejar de lado el valor e importancia que tiene la identidad cultural

de Cuenca.

Finalmente, aunque categorias como la cultura y los proveedores locales,
presentan una gran importancia como interaccién en la construccion de identidad,
asimismo son los que constituyen la base sobre la cual se sostiene la autenticidad de la

experiencia, operando de forma implicita en la construccion de valor percibido.
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CAPITULO 2
EXPECTATIVAS Y SATISFACCION DE LOS CLIENTES.

2.1 Diseio y aplicacion de encuestas estructuradas con variables
sociodemograficas, expectativas previas y percepcion de la oferta

gastronomica

Para el desarrollo de este capitulo, se disefid y aplicd una encuesta estructurada,
la cual estuvo orientada a recopilar informacion sobre las percepciones, expectativas y
niveles de satisfaccion de los clientes de restaurantes ubicados en la zona de estudio con

respecto al objetivo especifico numero dos.

La encuesta fue elaborada en funcion a los objetivos de la investigacion y los
resultados buscados, con variables sociodemograficas, expectativas previas y percepcion

de la oferta gastronomica en la ciudad.

Para la primera parte, se realiz6 la pregunta que identifica si el consumidor es
residente o turista (entiéndase también por visitante), conociendo asi su condicion en la
ciudad y poder establecer las comparaciones entre ambos grupos. La segunda parte se
centra en conocer las expectativas iniciales que se tenian con respecto a oferta
gastrondmica cuencana que esperan encontrar, incluyendo el nivel de expectativa y
conocimiento previo acerca de la certificacion de Culinary Capital de la ciudad y su
posicionamiento como destino gastronomico. Finalmente, para la tercera parte, la
encuesta se centro en la percepcion de la oferta gastronémica, afiadiendo variables como
el nivel de satisfaccion que tuvieron, su afinidad hacia distintos tipos de cocina,
valoracion de platos tradicionales (mismos que fueron tomados de acuerdo con la
frecuencia en la que se repetian al momento de levantar la informacién sobre los
restaurantes. Capitulo 1) y percepcion sobre la presencia significativa de gastronomia

cuencana en la zona de estudio.

La encuesta se aplicd a 150 personas, entre residentes y turistas en la zona de
estudio, seleccionados mediante un muestreo aleatorio simple, llegando a la cantidad de
participantes por sondeo. Para facilitar el levantamiento de informacion, se utilizd un

formato digital con la plataforma de Google Forms y un cddigo QR que guiaba a la
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encuesta, permitiendo que se responda de manera auténoma y también con

acompafiamiento del investigador.

Participantes en la encuesta
Elaborado por el autor

Turista # Residente

Figura 92 Porcentaje de participantes las encuestas

La informacion recopilada fue sistematizada y procesada para realizar un analisis
descriptivo de las frecuencias y porcentajes, también para establecer comparaciones entre
variables como expectativas y satisfaccion. Este analisis se enfoca en identificar el grado
en que la experiencia vivida por los visitantes logra responder a las expectativas generadas
antes. Asi, se busca evidenciar posibles brechas entre lo esperado y lo experimentado, las
cuales resultan clave para comprender la coherencia entre el posicionamiento de Cuenca

como destino gastronémico y la experiencia real del visitante.
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2.2 Analisis del nivel de satisfaccion alcanzado en relacion con las

expectativas iniciales

Los resultados de las encuestas realizadas presentan altas expectativas previas
hacia la gastronomia cuencana, més del 70% de los participantes seleccionaron las
opciones de alto y muy alto dentro de la escala. Esto refleja una imagen positiva del
destino como gastrondmico, mismo que se encuentra asociado a percepciones culturales
a nivel nacional, la reputacion de la ciudad y su reconocimiento como patrimonio de la
humanidad a nivel internacional.

Expectativas sobre la presencia de gastronomia cuencana
Elaborada por el autor

Antes de consumir en un restaurante del centro historico, ¢qué nivel
de expectativa tenia sobre la presencia de gastronomia cuencana?

60

40
61
20
31
R
(o]
1 2 3 4 5

Figura 93 Expectativa sobre la presencia de gastronomia cuencana

No obstante, al revisar las respuestas de la satisfaccion obtenida con respecto a la
oferta gastronomica encontrada en la zona de estudio, se observa que los participantes se
encuentran en un nivel neutro de satisfaccion, esto relacionado a sus expectativas previas
y un porcentaje pequeno (representado por el 12.8%), se encuentra totalmente satisfecho.
Esto, evidencia que la experiencia gastronémica cumple parcialmente con las
expectativas, sin lograr superarlas de manera significativa. Como apoyo a estas
respuestas, los participantes expresaron su opinion acerca de las mismas. Por el lado de
quienes se encontraban totalmente satisfechos, en su mayoria son residentes, quienes

conocen por crianza y promocion de boca a boca, lo que representa y es la comida
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cuencana, por lo que la oferta “variada” en el centro es una buena opcion para fines de
semana y ocasiones especiales. Por otro lado, quienes no se encontraban satisfechos por
completo era aquellos que visitaban Cuenca, en especial quienes la visitaban por primera
vez, ya que consideran que, al encontrarse en el centro de la ciudad y un espacio

patrimonial, deberia haber mayor presencia de gastronomia cuencana.

Satisfaccion con la oferta gastronomica encontrada
Elaborada por el autor

En una escala del 1 al 5, équé tan satisfecho esta con la oferta gastrondmica
del centro?

60

40

20

1 2

Figura 94 Satisfaccion con la oferta de la zona de estudio

Relacionando este comportamiento a la confirmacion de expectativas de (Olivier,
2010), se puede interpretar como una des confirmacion neutra o ligeramente negativa, en
donde la experiencia no alcanza el nivel esperado por los visitantes, adquiriendo
relevancia en el contexto del creciente interés por el turismo gastrondmico, en donde las
expectativas estan fuertemente asociadas con la busqueda de auténticas y nuevas

experiencias.

Asimismo, el hecho de que el 56% de los encuestados considere que no existe
suficiente presencia de gastronomia cuencana en los restaurantes del Centro Historico,
refuerza la idea de que la satisfaccion se encuentra condicionada a la oferta percibida,

escasa promocion y es limitada en representacion de identidad local.
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Percepcion sobre la oferta cuencana
Elaborada por el autor

éConsidera que los restaurantes del centro histérico ofrecen suficiente gastronomia cuencana?

No
56

Figura 95 Gastronomia cuencana en el centro

En las entrevistas realizadas, los participantes sefalaron que “Existen zonas donde
se concentra determinado tipo de platos y oferta gastronomica, lo que propicia que la
experiencia de visita a la ciudad no se limite al centro historico, sino que se extienda
también a espacios como las parroquias aledarias y mercados de la ciudad”. Con esto,
partimos al aspecto econdémico de los visitantes quienes, en su mayoria, son
pertenecientes a la costa y de recursos econdmicos altos, por lo que consumir en
restaurantes y rooftops de prestigio se encuentra relacionado al nivel de estatus y sus
posibilidades econdmicas por lo que un mercado no se encuentra dentro de sus opciones
de consumo. En la fase de levantamiento de menus, se pudo constatar que, en varios casos,
a medida que los establecimientos se acercaban al Parque Calderon, los precios de los
platos tienden a incrementar. En su mayoria, estos oscilaban entre $20 a $25, por lo que
una comida completa de cuatro tiempos (incluyendo bebidas), estaria alrededor de $50

por persona, precio que podria resultar elevado para turistas con ingresos medios o bajos.

En relacion con las entrevistas, se menciona que “la oferta se encuentra presente

dentro del centro, sin embargo, existe una escasa promocion sobre los establecimientos
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’

que dan este servicio, por lo que los turistas y los propios residentes, desconocen”, por
lo que, a pesar de los intentos de promocionar ciertos aspectos de la ciudad, todavia no
tienen un alcance oportuno para que los turistas no se sientan perdidos al momento de

elegir un lugar.

Estos resultados nos demuestran que, a pesar de existir un alto nivel de expectativa
inicial, la experiencia gastronémica no logra satisfacer por completo estas expectativas.
Lo cual solo limita el nivel de satisfaccion alcanzado y reduce la confianza generada y

disminuye la posibilidad de que los turistas recomienden el destino.

2.3 Comparacion entre turistas y residentes respecto a la percepcion de

autenticidad y posicionamiento gastronémico

Los resultados muestran que, el porcentaje mayor de encuestados son residentes
(figura 92), con esto se puede inferir que estos, cuentan con un mayor nivel de
conocimiento y critica con respecto a la gastronomia cuencana y la autenticidad de la
oferta que se encuentra en la zona de estudio, por lo que reconocen con mayor claridad
los platos representativos de la ciudad, destacando platos como emblematicos al mote
pillo, mote sucio y envueltos como humitas y tamales. Sin embargo, platos como el
churrasco, que son promocionados en los restaurantes como Coppelia como platos
tradicionales, no son reconocidos por los encuestados como emblematico, tanto para

residentes como para turistas.
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Platos cuencanos representativos
Elaborada por el autor

De los siguientes platos cuencanos, seleccione de acuerdo a su opinion cual es el nivel
representativo de cada uno.

60
40
1 . i Il

Locro de papas Mote sucio Mote pillo Envueltos Churrasco Llapingacho

Figura 96 Nivel de representacion de platos

Los turistas construyen su percepcion a partir de referencias externas, como la
imagen general de la ciudad, recomendaciones o experiencias previas, sin embargo, de
acuerdo con los resultados, se evidencia un escaso nivel de conocimiento del
posicionamiento gastronomico, ya que el 63.3% de los encuestados no conocia la
certificacion de Cuenca como Culinary Capital y a su vez, este desconocimiento no

influy6 en su decision de consumo.
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Conocimiento acerca de la certificacion
Elaborada por el autor

¢Sabia que la ciudad de Cuenca fue declarada Culinary Capital en 2024?

Figura 97 Conocimiento sobre la certificacion

Esto indica que el reconocimiento internacional de la ciudad no estd siendo
dirigido de manera efectiva en la experiencia del visitante, generando una desconexion
entre la imagen proyectada y la vivencia real. Esto se relaciona a la perspectiva de (Kotler,
Haider, & Rein, 1993), esta situacion refleja una falta de coherencia entre la imagen de la
ciudad y la experiencia ofrecida, lo que afecta directamente a la credibilidad del destino

y la marca territorial.
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Incidencia de la certificacion sobre la decision de consumo
Elaborada por el autor

¢La declaratoria de Culinary Capital incidié en su decisién de degustar gastronomia cuencana?

Figura 98 Incidencia de certificaciones en decision

En contraste, con las encuestas a expertos y la informacioén de ments levantados,
la oferta responde a una tendencia globalizada, prioriza la aceptacion general y limita la
visibilidad de la cocina local como elemento diferenciador, reforzando el término de
“glocalizacion” de (Robertson, 1995), en donde lo global suele predominar por sobre lo
local y genera tensiones entre la construccion de identidad gastronomica y la oferta

recibida.

Los turistas prefieren en su mayoria, la gastronomia cuencana que, en contraste
con los residentes quienes sienten mayor afinidad con la gastronomia costefia, esto indica
que existe un interés por parte de los visitantes en experimentar elementos culturales
propios del destino. Esto se vincula a la busqueda de autenticidad como parte de la
experiencia turistica, donde la gastronomia local es percibida como un medio de conexion
con la identidad de la ciudad. De la misma manera, el escoger otro tipo de gastronomia
por sobre la local puede indicar que este comportamiento esté relacionado con la

cotidianidad y familiaridad con esta, lo que reduce el nivel de impacto que esta pueda
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tener sobre los residentes y genera apertura a nuevas opciones, en su mayoria, tendencias
globales. En este sentido, la escasez de oferta cuencana en el centro se vuelve relevante

ya que afecta directamente la experiencia del turista.

Afinidad con platos cuencanos
Elaborada por el autor

De las siguientes opciones de comida, ¢écual es su grado de afinidad?

B Nada Afin @ Neutral @l Muy Afin

60

40

Cuencana Costefia Estadounidense ltaliana Francesa

Figura 99 Afinidad con tipos de comida

2.4 Relacion entre la oferta gastronomica encontrada y el grado de

cumplimiento de expectativas.

La informacién que nos brinda las encuestas permite establecer una relacion
directa entre la oferta gastrondmica y el grado de cumplimiento de expectativas de los

visitantes.

En primer lugar, existe un alto nivel de afinidad hacia la comida cuencana por
parte de los visitantes, evidenciado en las valoraciones positivas hacia los platos
tradicionales, reconocidos como representativos e incluso emblematicos para la identidad
local, evidenciando asi, que posee un valor simbodlico y cultural significativo para los

encuestados.
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Sin embargo, esta valoracidon contrasta con la percepcion de que los restaurantes
en la zona del Parque Calderén no ofrecen suficiente gastronomia cuencana siendo un
56% de los participantes que tienen esta opinion. Este desfase evidencia una brecha entre

la demanda de autenticidad y la oferta efectivamente encontrada en la zona.

Las respuestas a las entrevistas apoyan esto al identificar barreras para la inclusion
de platos tradicionales, tales como la adaptacion a gustos generalizados, la
estandarizacion de mends y conceptos y la busqueda de rentabilidad en busca de un
publico objetivo especifico. Esto configura una oferta que prioriza la funcionalidad
comercial sobre la representacion y valorizacion cultural. Aun asi, es importante resaltar
el papel que juega el uso de productos locales como narrativa para la experiencia del
turista, ya que no solo contribuye a fortalecer la autenticidad de los paltos, sino que
también permite consolidar la gastronomia como un medio de apoyo local, cosa que es
importante para mantener la certificacion de Culinary Capital que, segun uno de los
entrevistados, “no solo se enfoca en los restaurantes y su oferta, sino también en el uso
de productos locales, accesibilidad en restaurantes, tradiciones, rituales y promocion,
valorando asi la identidad y creando experiencias mas representativas y coherentes con

lo buscado”.

A pesar de la importancia que esto representa, esta integracion no ocurre de
manera sistematica en los restaurantes de la zona de estudio, segun los resultados y la
interpretacion del grafico 3, al encontrarse una oferta mayor de cafeterias y de
restaurantes con conceptos internacionales, es algo complicado que se pueda adquirir
unicamente productos locales, en su lugar el uso viene mayormente de supermercados y
proveedores que tienen productos de importacion, necesarios para cubrir los conceptos
escogidos para cada establecimiento. Este factor no es el Uinico relevante, en la entrevista
con el emprendedor se refuerza la idea de la barrera generada al momento de acceder a

productos locales, asociada con la disminucion de calidad en los ingredientes.

“Conforme la marca va creciendo, se vuelve un poco mas dificil trabajar
con proveedores locales, aun cuando ese es el centro de la marca...para otros
productos como semillas de sambo, la verdad, en su primer momento si, nacio
directamente con el productor. Hoy en dia es como que un 50-50, 50% de nuestros
proveedores son productores directos locales, pero el otro 50% realmente si se
volvio un poco mas ya un poco a base de intermediarios. Lastimosamente, la gente

cuando le empezamos a comprar producto un poco mds constante empezo a
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descuidarse de la calidad. Es como que en un primer momento ellos tuvieron esta
necesidad de que quiero que mi producto se venda, entonces eran mucho mads
minuciosos, semillas seleccionadas, muy bien secadas y todo eso. Pero cuando
hubo esta demanda, digamoslo asi, capaz es por aprovechar un poco mas la parte
del producto que tenian en este momento, independientemente de como esté,
simplemente cogian y los vendian. Y claro, para nosotros se volvio un poco mas
trabajoso el hecho de que tengo que empezar a fijarme si la semilla tiene un punto

’

de humedad adecuado, si la semilla viene con defecto, digamoslo asi’

Con esto presente, se puede inferir que esta es una gran barrera para el apoyo de
productores locales y mucho mas si los restaurantes de la zona tienen una gran afluencia,
en temporadas como feriados nacionales, hay una mayor rotacion de mesas en los
establecimientos, lo que indica un mayor nimero de platos vendidos y una necesidad de
ingredientes que va creciendo, por esto, se vuelve complicado el realizar una compra con
total confianza y se recurre a supermercados y proveedores directos. Por lo tanto, esta
contradiccion entre el apoyo a productores locales y la posible baja en la calidad de la
materia por la alta demanda, afecta al apoyo a la economia local y representa una
oportunidad desaprovechada para consolidar un modelo de turismo sostenible, auténtico
y alineado con la certificacion y el posicionamiento de Cuenca como destino

gastrondmico.

Para complementar este analisis, se realizd una pregunta abierta en la encuesta
con el fin de responder la necesidad de captar la percepcion espontanea de los encuestados
a la gastronomia cuencana, permitiendo identificar de manera cualitativa los principales
atributos asociados a esta. Los resultados se recopilaron en una nube de palabras en donde

resaltan las mas repetidas resaltando el pensamiento del cliente.
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Nube de palabras
Elaborada por el autor

erfecta
p paladar inolvidable tradicional
pasable . -
agradable variedad _ Iﬂe-SPEFE.Ida
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variada EXQUISIta incomparable
serrana I . hornado
excelente historia
basica casera b u e n a regular hermosa peculiar
espectacular normal garota identidad
calidad acogedora . sabrosa estupenda
chola cuy rl Ca tradICIOﬂ aceptable .
fascinante
cultura . delicias falta
delicioso  interesante diversa 1alta
diferente

escasa
extraordinaria

Figura 100 Nube de palabras

Esta tltima pregunta consistia en describir en una palabra la gastronomia
cuencana, destacan palabras como “buena”, “deliciosa”, “rica” y “exquisita”, las que
reflejan una valoracion alta positiva de la gastronomia local y palabras como “tradicion”,
“casera” e “identidad”, que demuestran la relacion que los clientes forman entre la
gastronomia y la identidad cuencana. Existe una gran frecuencia de repeticion en palabras
similares que reflejan una imagen positiva, la importancia de esto se centra en
experiencias anteriores positivas, entre el servicio, alimentacion y experiencia que la
misma ciudad ofrece. A pesar de contar con un mayor porcentaje de residentes que sienten
mayor afinidad con otro tipo de gastronomia no cuencana, existe una buena opinion de la
identidad gastronomica, apoyando asi, la idea de crear nuevos conceptos,
reinterpretaciones y la creacion de storytelling para convertir la experiencia en algo
llamativo que coloque a los residentes del lado de mayor afinidad con la comida que

ofrece su ciudad.

También, hay términos como “normal”, “regular” y “escasa”, que sugieren la
existencia de percepciones moderadas o criticas respecto a la experiencia gastronomicas.
La dualidad presente, permite identificar que, a pesar de ser reconocida, la gastronomia
presente en la zona de estudio no siempre resulta suficiente para satisfacer las expectativas

del visitante. De la misma manera, los residentes se sienten desconectados de cierta forma
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debido a lo anteriormente mencionado, su relacion diaria o recurrente con la comida
cuencana, esto abre paso a nuevas oportunidades dentro del &mbito gastronémico como
reinterpretacion de platos ya existentes o el uso novedoso de los ingredientes locales.
Dentro de la zona de estudio existe esta intencion de presentar esta propuesta, sin

embargo, igualmente es escasa.

Aunque la gastronomia cuencana es altamente valorada por los visitantes como
un elemento que representa identidad local, su presencia en la zona de estudio resulta
insuficiente para satisfacer las expectativas generadas, confirmando asi una brecha entre
la demanda de autenticidad y la experiencia real. Esto se ve influenciado por dinamicas
comerciales presentes en la zona como la globalizacion en las propuestas y conceptos de
los establecimientos, a esto se suman las barreras relacionadas con el acceso y calidad de
los insumos locales, dificultando la relacion entre actores locales (como son los
productores) y el sector privado, reduciendo el potencial que existe sobre la gastronomia

para ser un eje de desarrollo sostenible.

150



CAPITULO 3

ESTRATEGIAS DE POSICIONAMIENTO
GASTRONOMICO DE CUENCA

3.1 Revision documental relacionada con la declaratoria de Cuenca

como destino gastronomico.

La consolidacion de la ciudad de Cuenca como destino gastronémico no responde
unicamente a dinamicas de instituciones o la obtencion de certificaciones, sino también a
la interaccién entre actores locales que configuran la oferta y las experiencias del
visitante. Con esto, la revision documental es importante ya que permite contrastar los

parametros establecidos a nivel teérico con la realidad percibida por los actores del sector.

En este sentido, se revisard tres aspectos importantes y mencionados con
frecuencia durante las entrevistas de los actores del sector turistico. La concordancia de
estos con la realidad de la ciudad y qué se hace para mantener estos reconocimientos, esto

segun las entrevistas a los actores.

Culinary Capitals

Este programa, desarrollado por la World Food Travel Association, establece una
serie de criterios orientados a evaluar la autenticidad, sostenibilidad y calidad de la oferta
gastrondmica para reconocer destinos con una cultura culinaria distintiva. (World
Culinary Culture Institute, 2024) Considera multiples dimensiones, entre ellas la
presentacion del patrimonio culinario, el uso de productos locales, la calidad de la oferta
gastronOmica, la innovacion y la capacidad de generar experiencias realmente

significativas para el turista.

La World Food Travel Association, con alrededor de 25 afios de experiencia en a
la industria del turismo de alimentos y bebidas, cumple un papel clave en la identificacién
de oportunidades economicas dentro del ambito, aportando asi un respaldo técnico y
estratégico al desarrollo de destinos. Desde este enfoque, al fundamentar el turismo
gastrondmico en la cultura y el patrimonio local, ayuda a los indicadores tradicionales de
visita y se posiciona como un elemento esencial para el fortalecimiento territorial. Asi, la
valorizacién del ambito de alimentos y bebidas como expresiones del lugar permite
diferenciar la identidad del destino, consolidar el valor y la credibilidad de su marcay a

largo plazo, asi como apoyar a productores locales y emprendimientos del sector. Sin
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embargo, estos beneficios no dependen unicamente de del aumento de visitantes sino de
la capacidad de atraer un perfil de turista adecuado, interesado en las experiencias
auténticas que un destino pueda ofrecer y establecer una relacion mas profunda y

significativa con el lugar. (World Culinary Culture Institute, 2024)

El proceso de postulacion estd dirigida a entidades representativas del destino
(como la Fundacion de Turismo para Cuenca), las cuales deben completar una aplicacion
en la que se detalla la cultura gastronémica, el patrimonio culinario, los productos locales
y las experiencias disponibles para el visitante. Después, se evalta el destino mediante un
sistema técnico de puntuacioén basado en diversos criterios, entre los que se destaca la
autenticidad, la sostenibilidad, la calidad de las experiencias y la articulacion entre
actores. Al ser reconocido, accede a una red internacional que fortalece su visibilidad y
posicionamiento a nivel internacional, no solo validando las condiciones ya existentes,
sino que también incorpora un componente de mejora continua, siendo esta de caracter
anual, en el que se debe presentar avances y actualizacion periddica de la informacion.

(World Culinary Culture Institute, 2024)

Para esta certificacion, los destinos (en este caso, Cuenca), deben someterse a un
proceso de evaluacion técnica independiente y alcanzar un puntaje minimo de 70/100
para obtenerla, que garantice el cumplimiento de los estandares establecidos, lo que
otorga legitimidad dentro del ambito internacional. En este contexto, Cuenca obtuvo la
certificacion en el afio 2024 tras una evaluacion de documentacion realizada por personal
de la Fundacion de Turismo para Cuenca, mediante un proceso que duré 14 meses antes
de ser entregado, destacando la diversidad culinaria, el uso de ingredientes locales,
tradiciones, aportes del sector privado y toda su riqueza cultural, logrando asi, una
puntuacion de 79/100. Personal de la Fundacion de Turismo, comenta que Cuenca pudo
obtener esta certificacion en su primer intento, siendo la primera ciudad de Latinoamérica
en obtenerla y que representa un avance representativo para la cadena de valor turistica

de la ciudad.

No obstante, a partir de las entrevistas realizadas, se puede evidenciar que la
aplicacion de estos criterios presenta ciertas limitaciones en la practica. En particular, el
uso de productos locales, mismo que es un pilar del programa; esto no siempre se logra
implementar de manera constante debido a dificultades en el abastecimiento y control de
calidad, como menciona uno de los entrevistados: “conforme la marca va creciendo, se

vuelve un poco mas dificil trabajar con proveedores locales”, lo que evidencia una
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tension entre los criterios de certificacion y las dinamicas operativas del sector. A esto se
suma el hecho de la oferta gastrondmica presente en la zona de estudio, que, como se ve
en el grafico 2, predomina una oferta de cafeterias y restaurantes con conceptos y comida
internacional, haciendo que estos se vuelvan dependientes en su mayoria, a
supermercados y proveedores locales, haciendo uso de productos importados y a su vez,
aumentando el valor de los precios. Esto es mencionado en la entrevista al gerente de un
restaurante ubicado en los alrededores del Parque Calderon: “los costos que manejamos
de materia prima son muy altos, ya que es producto importado, entonces sube mucho los

costos de operacion.”, por lo que el apoyo a proveedores locales disminuye.

A nivel mundial, esta certificacion tiene una gran importancia en turismo
gastronomico, liderando investigaciones como organizacion, programas de formacion y
estrategias de desarrollo territorial basadas en la gastronomia, transformando esta Gltima
en un eje estratégico dentro del turismo no solo como atractivo, también como
herramienta de desarrollo economico, fortalecimiento de identidad cultural y
construccion de la marca destino. (World Culinary Culture Institute, 2024)
Adicionalmente, este tipo de organizaciones y reconocimientos tienen una gran capacidad
para influir en la planificacion turistica de las ciudades mediante diagnosticos, estrategias
y acompafiamiento técnico, consoliddndose como un actor clave en la valorizacion del

turismo gastrondmico en el mundo.

Ciudad creativa gastronémica
La Red de Ciudades Creativas es una iniciativa internacional que agrupa paises

del mundo que utilizan la cultura y la creatividad como motor de desarrollo urbano
sostenible, creada en 2004. El proceso para postular a este reconocimiento consiste en un
trabajo estratégico, en donde se realiza un diagnostico de la ciudad y se aplica a una
categoria (en el caso de Cuenca, fue en gastronomia), se debe elaborar un expediente
técnico que incluye datos estadisticos y evidencia cultural, infraestructura, impacto
econdmico, social y cultural y la participacion de actores publicos y privados. También,
se debe presentar un plan a futuro en donde se explique como se fortalecera el sector
creativo, los proyectos que se desarrollardn y como esto, contribuira al desarrollo

sostenible de la ciudad. (UNESCO, 2025)

En 2025, la UNESCO incorpor6 a Cuenca a la lista de la de Red de Ciudades
Creativas en la categoria de gastronomia, destacando su capacidad para unir tradicion e

innovacién y su compromiso con la sostenibilidad y creatividad para el desarrollo. Esta,
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es una iniciativa que reconoce a las ciudades que integran cultura y creatividad como
motores para el desarrollo sostenible, evaluando aspectos como la preservacion de saberes
tradicionales, el uso de ingredientes locales, la participacion de actores del sistema

alimentario y la articulacion entre cultura y economia. (UNESCO, 2025)

En este sentido, se reconoce la gastronomia como un patrimonio vivo, por la
interaccion entre tradicién e innovacién en donde intervienen productores, mercados,
chefs y diversos actores que configuran el ecosistema gastronomico. Este reconocimiento
celebra también el trabajo constante de todos estos actores al transformar la comida en un

acto de identidad, encuentro y sostenibilidad. (Alcaldia de Cuenca, 2025)

Sin embargo, gracias a las entrevistas se evidencia que aun existen desafios en la
articulacion de estos elementos dentro de la experiencia turistica. En especial el valor de
la autenticidad, que no siempre es reconocido a pesar del creciente interés por
experiencias auténticas, ya que, como sefiala uno de los entrevistados: “no siempre el
cliente valora lo auténtico como deberia”, lo que lleva a los establecimientos a priorizar

por propuestas mas comerciales y rapidas.

De la misma forma, se reconoce que, aunque existe un alto potencial por explotar,
este no siempre se realiza en la experiencia ofrecida. Asi lo expresa un actor del sector
turistico: “hay mucho potencial, pero falta integrarlo mejor en la experiencia que se
ofrece”, evidenciando la necesidad de fortalecer la coherencia entre la oferta y la

promocion de la ciudad.

Cuenca, destino gastronomico

Cuenca se ha consolidado como destino gastrondmico dentro del pais a partir de
valorizacion de su patrimonio culinario y de la obtencidon de reconocimientos
internacionales que fortalecen su visibilidad en el turismo. En este sentido, la certificacion
de Culinary Capital juega un papel importante para mantener esta imagen proyectada de
la ciudad, dando credibilidad y diferenciacioén a la ciudad como destino. El turismo
gastrondmico se convierte en un elemento clave dentro del desarrollo turistico, al vincular
la experiencia del visitante con la cultura, productos locales y tradiciones culinarias,

técnicas y saberes del territorio.

La iniciativa de proyectos que aporten a este reconocimiento es realmente
importante, los entes publicos, el &mbito privado, la academia y los mismos residentes,

deben ser parte de la mejora continua no tinicamente por el turismo, sino también por dar
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el valor que el patrimonio tiene. Como un ejemplo de este aporte, esta la Universidad de
Cuenca, la cual ha planteado un proyecto en el afio 2024 en donde se espera identificar y
articular el ecosistema alimentario gastronomico y turistico de Cuenca, permitiendo
orientar tanto a la ciudad como a la region hacia la creacion de in importante centro de
desarrollo econdémico, cultural y social basado en el turismo sostenible, destacando la

tradicion culinaria. (Universidad de Cuenca, 2024)

El posicionamiento de la ciudad, tanto de forma nacional como internacional, no
depende unicamente del reconocimiento externo, sino de la capacidad de convertir esta
imagen en una experiencia coherente para el visitante. En este sentido, las entrevistas
realizadas evidencian la existencia de una brecha entre la narrativa institucional y la oferta
disponible, en especial en lugares de alta afluencia turistica como lo es el Parque
Calderon. Uno de los actores comenta que: “muchas veces toca adaptarse a lo que el
cliente pide”, este punto de vista puede limitar la presencia de propuestas auténticas
dentro de la oferta, a pesar de esto, se menciona que la gastronomica mas representativa
no siempre se encuentra en los espacios altamente concurridos, sino que, la oferta se
distribuye a sectores de la ciudad fomentando asi, la visita a estos sitios y evitando gran
concentracion en un solo lugar. Aun asi, para aquellos que no conocen este dato, el llegar
auno de los espacios por los que mas se identifica la ciudad y no encontrar lo que esperan,

causa este choque entre lo esperado y lo obtenido.

El posicionamiento de Cuenca como destino gastrondmico se encuentra en un
proceso de consolidacion, en el que resulta realmente importante fortalecer la coherencia
entre la identidad proyectada y la experiencia real del visitante, con el fin de garantizar

su sostenibilidad y competitividad en el mercado turistico.

Certificaciones y reconocimientos internacionales

Cuenca cuenta con diversos reconocimientos que abarcan aspectos culturales,
turisticos y gastronomicos, formando asi una imagen del destino. En primer lugar,
tenemos certificaciones formales, fue declarada por la UNESCO como “Patrimonio
Cultural de la Humanidad” en 1999, reconociendo el valor excepcional del Centro
Historico. También, ha sido acreditada como destino turistico sostenible por TourCert en
2017, la cual se basa en estandares de sostenibilidad, calidad y responsabilidad social,
misma que debe ser rectificada cada afio, este logro consolida a la ciudad como un destino
de excelencia y es el resultado de un esfuerzo en conjunto de los sectores. (Alcaldia de

Cuenca, 2026)
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En el ambito gastrondmico, tenemos a las ya mencionadas Culinary Capitals y
Ciudad Creativa de gastronomia dentro de la red de la UNESCO, las que resaltan el papel

importante de la gastronomia como eje de desarrollo cultural y sostenible.

Por otro lado, tenemos reconocimientos y premios que no entran como
certificaciones técnicas, pero contribuyen al posicionamiento de la ciudad. Cuenca tiene
varias participaciones y nominaciones en los World Travel Awards, que destacan la
competitividad turistica de la ciudad a nivel regional. También cuenta con premios en
planificacion urbana otorgados por la Unidn Iberoamericana de Municipalistas en 2023,
que reconocen buenas practicas en gestion territorial, en ese mismo afio, la ciudad se
volvié parte de la “Asamblea General de la Organizacion Mundial de Ciudades

Inteligentes y Sostenibles” (WeGo). (Alcaldia de Cuenca, 2023)

Finalmente, Cuenca se ha destacado en rankings y estudios internacionales, que
resaltan aspectos como la calidad de vida y la seguridad. No obstante, estos son

indicadores de percepcion y posicionamiento mas no certificaciones.

Todo esto muestra que Cuenca posee un gran reconocimiento y participacion
como ciudad, fortaleciendo su imagen como destino competitivo y diferenciado. Sin
embargo, esto también es un referente de expectativas para aquellos que visitan la ciudad,
ya que establecen estdndares relacionados a la autenticidad, calidad y coherencia en la
experiencia gastronomica. En este sentido, mas alla de su valor promocional, estas
certificaciones y reconocimientos permiten identificar la brecha entre el posicionamiento
proyectado y la oferta real encontrada, importantes para comprender los niveles de
satisfaccion y percepcidn y para orientar las estrategias que fortalezcas la autenticidad e

integracion de la identidad gastrondmica y el patrimonio dentro del turismo.

3.2 Procesamiento de entrevistas y trabajo de campo para la definicion
de estrategias de posicionamiento gastronomico.

Este apartado tiene como finalidad analizar la informacion obtenida en el trabajo
de campo, mediante las entrevistas realizadas a actores del sector turistico y
establecimientos gastrondmicos de la zona de estudio. A partir de este andlisis se
identificaron patrones, problematicas y oportunidades que permiten la formulacion de
estrategias orientadas al posicionamiento gastronomico de la ciudad. Estas estrategias se
dividen en dimensiones clave como lo son: la econdmica, ambiental, social, rural,
promocional, fortalecimiento gastronomico y gestion del destino, articulando asi la
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experiencia del visitante y la gestién del territorio. Las mismas buscan ser viables y

aplicables con el contexto local, no solo regular el sector sino también dinamizarlo.

Estrategias de posicionamiento

Elaboracion propia

DIMENSION  ESTRATEGIA ACCION FUNDAMENTO
PROPUESTA (ENTREVISTAS)

Econ6omica Incentivar el uso  Posible reduccion de  Altos costos por
de productos tasa municipales para  productos
locales restaurantes que importados

realicen compras con
productores locales.

Ambiental Reduccion de Programas de Escasa gestion
desperdicios formacion en manejo  estructurada

de residuos. ambiental

Social/Ambiental Promocion de Crear un sello similar  No existe como tal
sostenibilidad a los de Diners una motivacion

(Grande Table), para el wuso de
siendo un productos locales y
reconocimiento apoyo a la
“Restaurante economia local.
sostenible de Cuenca”

Social Mejora de la Plan de control y Problemas de
experiencia seguridad durante inseguridad y
urbana feriados en zonas desorden

gastronomicas

Ruralidad Integracion rural- Crear rutas Presencia implicita
urbano gastronOmicas de productos

vinculando la locales
ruralidad y la ciudad
(con el fin de valorizar
los productos locales)
Promocion Integrar la Disefiar campaias y Escasa promocion

certificacion
como parte de la
identidad visual
de la ciudad,
adicionando la
creacion de
eventos
gastrondmicos
relacionados al
tema y que
resalten su valor
con el fin de

eventos relacionados
con la certificacion,
integrando identidad
culinaria y experiencia
turistica.

de la declaratoria de
Culinary  Capital
como estrategia
turistica.
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fortalecer el

reconocimiento
de este.
Fortalecimiento  Innovacion con Apoyar propuestas de  Presencia de
gastronémico identidad cocina contemporanea propuestas rapidas
en base a lo local 0 internacionales
por sobre lo local.
Gestion de Control de alta Implementar Mala experiencia
destino demanda protocolos en feriados en fechas con alto
movimiento
Gestion del Calidad del Programas de Importancia del
destino servicio formacion en atenciéon  servicio en la
(Capacitacion al cliente experiencia del
continua) turista y de los
residentes.

Tabla 9 Estrategias de posicionamiento

Estas estrategias responden a las necesidades identificadas durante las entrevistas
de actores en la zona de estudio, integran problemadticas como oportunidades de desarrollo
del turismo gastronomico. Permite abordar el posicionamiento del destino desde
multiples dimensiones, superando una vision limitada a la regulacion y promoviendo una
gestion activa por parte del sector publico. Sin embargo, al depender netamente del sector
publico (las ordenanzas) y la participacion del sector privado, es necesaria una

cooperacion y apoyo continuos para que la aplicacion de estas sea efectiva.

Como apoyo a este apartado, se realizd un analisis de articulos publicados por
fuentes oficiales el afio en el que Cuenca recibio la certificacion de Culinary Capital, en
donde se evidencia una narrativa predominante sobre la gastronomia mas no en los pilares
que constituyen esta certificacion. En estos articulos, se da prioridad a la visibilizacién de
platos cuencanos, la calidad culinaria de la ciudad y el reconocimiento internacional que
esta certificacion conlleva, sin embargo se omite o es escasa la mencion de pilares como
la sostenibilidad, la articulacién con productores locales, la gobernanza del sistema
turistico, la experiencia integral del visitante y la conexion territorial, reduciendo su
alcance como estrategia de desarrollo y visibilizacion territorial a simplemente un
reconocimiento gastronomico. En consecuencia, se crea una brecha entre el marco
conceptual de la misma certificacion y su implementacion en el contexto local, limitando
el potencial transformador que esta tiene si no es acompafiada de mecanismos de gestion
publica y a su vez, desinformando a los residentes sobre el significado de la certificacion

en la ciudad, lo que conlleva y como no solo cae la responsabilidad en entes como la
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Fundacion de Turismo para Cuenca, sino también en el apoyo que el sector privado y

residentes le den al mismo.

Diario “expreso” y su articulo sobre la certificacion en el afio 2024, haciendo

mencion Unicamente a la comida mas no a los otros pilares.

R expreso ®

Buenas noticias para la gastronomia ecuatoriana. La ciudad de Cuenca, situada
en la provincia del Azuay, obtuvo la certificacidén Culinary Capitals, en el marco
de la Feria Internacional de Turismo (Fitur) 2024, que se celebrd en Madrid,
Espana.

Segun una publicacion en Instagram de Visit Cuenca, la capital azuaya es la
primera en Latinoameérica en recibir el reconocimiento que ayudara a la ciudad a
posicionarse como un destino gastronémico para todos aquellos que deseen
disfrutar de su deliciosa comida.

Figura 101 Expreso "Cuenca obtiene la certificacion Culinary Capital”

En redes sociales con paginas con 61,9 mil seguidores se realiza una publicacion
mencionando nuevamente, solo la comida.

visit cuencaec

El encanto culinario de Cuenca conquista al mundo @ ec

En el marco de #FITUR2024 Cuenca recibe la certificacion "Culinary Capitals”, de
esta forma nos posicionamos como un destino gastronémico para los amantes de

la buena comida y somos la primera ciudad en recibir este reconocimiento

Figura 102 Instagran visit_cuencaec Reconocimiento Culinary Capital

Estos articulos y publicaciones al recibir la certificacion tienen una narrativa de
orgullo gastrondmico mas no de gestion, cosa de la cual depende mantener la misma.
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© EL MERCURIO

Jueves, 30 de abril de 2026

INICIO CUENCA wv MIGRACION NACIONAL DEPORTES v MUNDO DEFUNCIONES

SERVICIOS w MUNDIAL FIFA 2026 SUSCRIBETE A NUESTRO BOLETIN

Con la presencia de Cuenca y sus reconocimientos, se espera que cada vez mas personas
consideren a la ciudad como un espacio no solo para la cultura y las tradiciones, sino

también para la gastronomia propia gque tiene por varias décadas. )

Figura 103 El Mercurio "La gastronomia de Cuenca es reconocida por Culinary Capitals”

Se refleja también, una construccion fragmentada de los elementos que componen
la identidad del destino, en donde la gastronomia es presentada como un componente
complementario a la cultura y las tradiciones, no obstante, el separar estos componentes
podria influir en la interpretacion parcial del valor de la gastronomia, siendo que la
misma, parte de la manifestacion cultural y de tradiciones que se han compartido por

décadas.

Para Zamora, la certificacion como capital culinaria es un primer paso para posicionar
la gastronomia cuencana entre todas aquellas personas que suelen considerar la

comida y la cultura para decidir su viaje.

Figura 104 El Mercurio "La gastronomia de Cuenca es reconocida por Culinary Capitals”

Algunas afirmaciones, pueden dar a entender que la gastronomia es entendida
principalmente como un elemento de posicionamiento y atraccion turistica, asociado a la
toma de decisiones de viaje. Esto resulta valido ya que se reconoce la influencia de la
gastronomia en la eleccion del destino, también evidencia una vision parcial de lo que
realmente lo conforma. La gastronomia no solo incide en la decision, también forma parte
de la experiencia turistica, la identidad cultural del territorio y los procesos de desarrollo
local, mismos que no se reflejan completamente en estos articulos.

La escasa participacion de actores es sustentada en las entrevistas, quienes
evidencian estas problemadticas relacionadas con la falta de articulacion entre actores, la
limitacién de en la gestion del destino y un escaso apoyo institucional percibido,
elementos clave para la certificacion, asi lo expresa uno de los entrevistados con la

siguiente afirmacion: “no solo se enfoca en los restaurantes y su oferta, sino también en
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el uso de productos locales, tradiciones, rituales y promocion”, apoyando asi que la
omisién de estos factores dentro de la difusion publica, es algo que puede restar
importancia a la certificacion como tal. También se destaca ala débil relacion entre los
elementos territoriales como la ruralidad dentro de la experiencia turistica formal. Los
entrevistados coinciden en que a pesar de que la certificacion es realmente importante en
el contexto territorial, se perciben vacios en aspectos estructurales que son parte
fundamental de los pilares de la certificacion, reafirmando la existencia de una
desconexion entre la narrativa de promocion y las condiciones reales de desarrollo

turistico gastrondmico, evidenciando la necesidad de fortalecer la gestion del destino.
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CONCLUSIONES

El presente estudio permitié analizar el posicionamiento gastronémico de Cuenca
desde una perspectiva integral, evidenciando que la gastronomia constituye un elemento
clave en la configuracion del destino turistico, tanto por su valor cultural como por su
capacidad de generar experiencias significativas para el visitante. Asi, se identificd que
existe un reconocimiento generalizado de la riqueza culinaria cuencana, tanto a nivel
institucional como por los actores del sector gastronomico, lo que se refuerza con la

certificacion de Culinary Capital.

Sin embargo, los resultados también evidencian la existencia de brechas entre la
imagen y la practica. Por un lado las entrevistas reflejan una destacada valoracion positiva
de la gastronomia cuencana, asi como se refleja que algunos establecimientos tienen al
menos un plato representativo en su menu con un gran discurso sobre lo que es la
gastronomia, sin embargo esto no se refleja de manera consistente en el levantamiento de
fichas ya que se observa que dentro de la zona predominan propuestas comerciales y
tendencias globales, sugiriendo que, si bien existe un reconocimiento e integracion, esta
ultima es escasa y por tanto, la experiencia turistica a comparacion de la promocion

recibida aun es parcial.

En relacion con la satisfaccion del visitante, los resultados muestran que esta se
encuentra estrechamente vinculadas al cumplimiento de expectativas, la calidad del
servicio, la autenticidad de la experiencia y la coherencia entre lo promocionado y lo
vivido en el destino. Si bien la gastronomia cuencana representa un factor determinante
en la percepcion positiva del visitante, se identifico elementos que pueden afectar dicha
satisfaccion, como problemas en fechas de alta demanda y una limitada integracion de la
experiencia gastrondmica como un sistema estructurado, de la misma forma un problema
de comunicacion con respecto a la certificacion, en donde la mayoria de los comensales
encuestados no tenian conocimiento acerca de la certificacion que recibié Cuenca y asi

mismo, este reconocimiento no ha influido en su decision de visita.

Asimismo, se identificé limitaciones en la gestion institucional, en particular
desde el ambito publico quién durante la entrevista no se evidencio claridad en las
medidas concretas implementadas para el mantenimiento de la certificacion, lo que refleja
una posible debilidad de operativizacion a nivel local. Esto también se vincula con los

otros actores dentro del ambito turistico, en este caso, uno de los entrevistados comenta
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que “El unico problema que hemos visto es que, y que hemos pedido también desde la
parte ya de comunicacional, es que algunos vemos que o no les importa” convirtiendo el
proceso de involucramiento de los participantes en un proceso complejo, poniendo en
evidencia los desafios existentes para lograr una gestion colaborativa y sostenida. En
consecuencia, esto restringe la consolidacion de una estrategia integral que permita

aprovechar el potencial de un reconocimiento internacional.

En el analisis de los medios oficiales, evidencid una tendencia a centrar el foco de
atencion Unicamente en la comida cuencana mas no en lo que conlleva tener una
certificacion como Culinary Capital o ser parte de la Red de Ciudad Creativas, esto es
mencionado por uno de los encuestados: “Nosotros como consumidores de los
restaurantes o de las experiencias gastronomicas tenemos que saber, sabemos que
conocer de nuestra cultura gastronomica, tenemos que hablar con coherencia, saber qué
es un chumal, qué es un timbulo, qué es el mote pata, qué es nuestro mote pillo, qué
productos van por detras...Entonces, eso tiene que saber la poblacion cuencana y ese
trabajo tenemos que hacer...Porque lo que pasa después se convierte en una cuestion
muy comercial, se pierden las recetas, o sea, hay que ser un poquito exigente desde el
publico también”. Esta vision parcial refuerza la necesidad de abordar el turismo
gastronomico desde un enfoque sistémico, alinedndose con los pilares de los modelos

internacionales.

En conclusiéon, si bien Cuenca cuenta con condiciones favorables para
consolidarse como un destino gastronémico estable y con relevancia internacional, la
efectividad de esto dependera de la capacidad de articular esfuerzos, implementar
estrategias y superar brechas existentes entre el reconocimiento, la oferta y la satisfaccion
general. De esta forma, la gastronomia puede consolidarse no solo como un elemento de
promocion, sino como un eje estructurante del desarrollo turistico y local de un destino y

siendo fundamental para la satisfaccion del visitante.
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ANEXOS

DRk

— CERVEZAS

5.00 IMPORTADA  6.00 ARTESANAL 6,00

LATITUD CERO
Apachita, Reventador
Siarra Negra, Coneordia

ENT v W ' ;:’

ierenisins Cateauilia
LA PAZ
Torete, Abeja
poLPo BE LA CARA « Chelada 1.00
e o o 4, armeanto on beandy de ta casa. « Michelada 200
O o ey, gt Mt R RN i R A
BEBIDAS TRADICIONALES
&0 Canelazo 800
CALAMAR FRITO 3
= 800 Vino Hervido 800
imon fresco.
e 100 Sangria 80

L0CRO DE PAPAS

aguacate.

SIN ALCOHOL ——
Jugo de temporada 400
Jceteadetemporada 400

Limonadas
(clasica imperial frutos rojos)

Agua
Agua congas

Gaseosas

Anexo 002: Menu Rooftop Terra 360
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PICADITAS De BuRRITOS
€ Porciones de Burritos

de malz, con solso de oji de
lo casa

/' thb

-
BIBIMBAP

Mo&
M'

SANDUCHE DEPOLLO

pan de orégano, Polle
desmechado en solsc de
chomplAones, lecbuga,
tomate, Moyonesa ¥
popas chips

SANDUCHE DE PERNIL 6,8
Pan de ajonjoli, pernil
desmachado on solsa
B8BQ, lechugo, cebolls,
meyonasa, papas chips y
sal3G de aji

MMsURGUESA ESPecTAL 6.8

Pon do ajonjoli, Carng de
hamburguesq o la planchq,
edd, i

P

S9.00

S11.O0O

Am‘»w ol wok ocompafado de
sonoharias y pimientos soltecdos, zucchin,
powia de ojo, cebollas sazonadas y teryak!

acompariado db huevo

TEPPAN YAKI
CONCEPTO AMO BBQ COREANO

con yema tibia.

S15.00

Lomo fino términe medio (recomenc lado),

salfeado con teriyaki, ¢ ebollin,
champifiones salteados y salsa de trufgs

CALBI Bow,

: marinadas con
as aydf,cas

ENSALADADE LA cas,

Lechugn, tomat

pollo desmechode. ::""
sol'lo de champifiones,
Maiz dulce, queso @
mozaralla, aceite de
oliva y salsa vinagreta

BOLON ESPELIAL

Bolén de plétano verde
con chicharrén , huevos
revueltos 6 huevos fritos,
Iémina de queso
mozzarella y salsas de
aji y mayonesa de la

Anexo 004: Menu restaurante Amo BBQ Coreano

LuMAD&wb/pOLLo
onal de

@rs
Poraitn P! pollo

tosafia de corne ]
con ensoloda fresca y

pan tostado

PASTA NEVIUS

Posta en salsa alfredo,
salsa de carne a los finas
hierbos, queso mozzarela
y parmesano, aceite de
ollva y albahaco, ensalada
fresca

QUESADILLA.DEPOLLO

Tortillos de trigo con pollo en
salsa de champifiones,
mozzarella, pimiento verde y
cebollo con un toque de
orégano seco. Totopos con
salsa de queso/ensalada
fresca

800 grames Wpebtains que mu,;.nom fine,
e, pavceta de cerdo, carme puro de (98 )
comondn, **Banchangs inckedos* *: Kimehy, Fepincs
ancurtios, robana encuride, salteado de zanahonas y
pimipnics en jubanas con acedte de sésamo y sal
condimentada, zucchini con cebolle perla,
chompificnes gloseadas con feryokl, dos porciones de
arrar ghutinaso, fideas de vidvio, poreidn de
MBAN, lechuga remana, hy de soya, porcién
Saisas** gochujong. gyu-kaku oceite

Snchye

de sénamo

COMBO B

(RECOMENDADO 4-% PERSONAS)

Y camarcn

(rellencs de

ac nas y Z
aceite de ségame Vsl ¥ Pimientog
eboll oo d‘"‘-‘”odq
gloseadag
; 950, fidecs
do  achuge omang
fopoki frito, *#g "
‘”505"_-

Sésamo,

N,

s de arrp g J
n de KONGagAN Oz glut)
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FREN/

SELEIE AAR

TABLITA FRIENOS.

2 ls planchs
de papas fritas

COSTILLAS

COBB SALAD

Anexo 005: Menu Frenzy Selfie Bar

Anexo 006: Menu cafeteria Affogato
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AAFIAON AR SURILL || st

CLASICOS

POLLOA LA SIRREN (34

AN R AN

n.—:--ul P
v ie

T T

S1e1

Py
Jork do

LIGHT
PORLO O RES £ wore

ATMIAAAN TS

b1 gt e
e Arver ki

s
0 oy y coean

‘_ 5 PRUTAS FLANBE

AampaAafa cum hiate Je aritie

§0.75 VOLCAN DE CHOCOLATE (15 stamon) 993
sl wna acorrgataris can

5978 TORTA DY ZANANOEIA 975
CREME BRULEE CLASICO 075
.75 PAVLOVA 59,

@P CAFES Espeesso

Capuccino = Mocaccine - Amercano $3.75

Y TR

Anexo 007: Menu restaurante Santa Lucia

EMPANADAS DE VIENY’O
Tradiclonales erroe

Locro DE PAPAS

PEWANODEPESCADO‘
3 0on lImor
ohock), camote

ENSALADA LA PLAC(TA
aita asa leva
queso azul

""famm‘&wada

ﬁ;‘ BEBIDAS FRIAS §220

(Ttmalocomojugoo b oz

§500 ) oot
JARRA DE JUGO $750
o | oAseosmas y 5165
ICED TEA - LIMONADA PINK $220
) | AGUA MINERAL 5155
CERVEZAS
STELLA ARTOIS - HEINEKEN - SOL $500
51060 | CORONA- ESTRELLA DAMM $565
CLUB - PILSENER 5440
Sl CALIENTES A BASE DE CAFE
Vo0 ESPRESSO - AMERICANO $2.00
CAPUCCING - LATTE - MOCACCING.  §2.50
BOMBON MORLACO. $300

CHURRASCO LA PLACITA
61 plato favorito do todos los ecuatorianos!
& 765 aCOMPANACO 00N 5U SSH

LOMO A LA DIABLA

amoifiones ai ajilo,

LOMO A LA PLANCHA EN SALSA
{Champifiones, Pimienta o Queso}
companado.

LOMO MILANESA
O 65 apanado, acompaniaco
e s e popas y TGE.

POLLO A LA DIABLA
Pokos 8 pirche, scompaado de
810, papas frtas y armoz

POLLO A LA PLANCHA EN SALSA DE
(Champifiones, Pimienta o Queso)
Follo e planchs acompanado Ué papis
fritas, a2 y ensalaca

SWET‘ SOUR CHICKEN
900 €n saksa agrdce
ompefiado e

o y
80102 ko onental
PESCA CRIOLLA

Pesca blanca o fa piancha acompanada de
papas al gusto, roz y ensalata cricka

- Platos Yuertes -

§1240 CAMARoN AL A.IILLO $1

e
s y ensalaca

SWEET & SOUR SHRIMP
Cemar - 005 €0

$1500
e
acompaads con oo
51500 | COSTILLAS BBQ .- s7
Llwﬂ.ﬂ de la cas
e bonocs en uese
salsa BBQ especai acompafiads de 5
fias yen
1240
S PLATO TIPICO 51060
il sabor tradicional ecuatorianc en un
ennuesto g7l
$1500 pen
$1060
snes | = <o
¥ uum“y\ e de Cera, comar
ARROZ CON CAMARONES
$1125 Un 63850 al estio costeno y con sazdn criola
BURGER CLASICA CON QUESO $1000
. Queso GerTeica,lechuga fomase
w060 | *

$1060

BURGER ESPECIAL
B, Quesd CRNetiao, Cetolls caramelzada
¥ saisa especel jNo tela,

$1126
i 75 adicional conviete t durger &
o gz s |
L efr carte d proting plant bosed logd 8 La Plsiat

§440
%fa @Mm vmmosnnocwvt Z::ﬁ

TRIPLE TORTA MOJADA DE CHOCOLATE

Anexo 008: Menu restaurante La Placita
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TOSTADA DE JAMON
AN TOSTADO CON UN TOQUE DE
OREGANO Y JAMON DE PIERNA

‘PAN TOSTADO CON UN TOQUE DE
OREGANO Y CONJAMON DE
PIERNA Y QUESO HOLANDES.

BEBIDAS

« ESPRESSO

» ESPRESSO DOBLE

» CORTADITO

« MACCHIATO

« AMERICANO

« AMERICANO CON LECHE
« AMERICANO DOBLE

» CAPUCCINO

« CAPUCCINO DOBLE

SANDUCHE
MONTE

PAN CON SALSA DF LA CASA.
JASON DF POLLD, IAMON D
VIERNA, IAMONADA, GUESO
{OLANDES, QUESO CHEDOAR,
GALAMI, LECHUGA Y TOMATE.
PEQUERO

GRANDE

» MOCACCINOG

« MOCACCINO DOBLE
« LATTE

« LATTE DE SABORES
ELIGE ENTRE: VAINILLA,
CARAMELO, ALMENDRA

O AVELLANA-

2y

A o 13 pasta, g, o
dentro ¥ Sua Sy
£on chocotate. PO

e
"
e s

Empanadas e Carne
Eraparada de masa hojabdre
rebiena de cAIme

ESPECIAL

st
o b0
o a0

3 pto?

4 pros

3 ptos

2 ptos

Toutag,
Delir iy, bt SO
mRSSfmo..

Picadita SAC

Anexo 010: Menu Coffee Sac

' MonteBianco

MELADERIA ¥ PAsTRLERIA

Onkmon
oy
WMMNM“

SIMPLE + CREMA
UNATIOLA B GELATO
e
BATION ¥ 1) SAROH
i

PEM"
CTAS Paa oo
Wmlmmg 15
SABORES. ACOMPARADO DE
CREMA BATIO A ELEGION

DAz y
ol

9.6

170

Fon aya bueyo
Tos) LT S 3 pros
tada
elcion :'lu... S3ra,
Smado, guegy 1ote con 4.0
P aoptarassrd
A e ta g oot v cromaso. O 3 ptos
. ar
D:::‘M; Roastheer ? btey n:(‘ i na e
use
m?y:,:'z":"ztun wny
halandes, | ! boe
Sebolls caramaiizag, 7 T ganta 3ptos
yen
5 btos
Tostada prog
Belic J::b' Mouise de Limén
080 pan oy,
Proascuites, 2 Postre commaso Citiico, con una
base de galieta. 3 ptos
Parfait
Euborado a base d# yogurt
natural con granola, arindanos
¥ frutos rojes,
3 pros
Brownie
Postre clisico
helado do '.mmmm con
3 ptos



Anexo 011: Menu cafeteria Peca

Anexo 012: Menu Le Bistro Francais

 Mozzacela y tocino
e 0

BEBIDAS CALIENTES

AGUA AROMATICA

CAFE PASADO 0 EN LECHE
CHOCOLATE DE LA CASA
CAPUCHINO, MOCACHINO, (cAFES DE MAQUINA)

BEBIDAS FRIAS

HELADO

JUGO NATURAL
JUGO DE NARANJA
BATIDO CON LECHE
YOGURT NATURAL
MILK SHAKE

-
{ENTRAS}
PORCION DE MANTEQUILLA Y MERMELADA $050
1 PORCION DE QUESO
1 PORCION DE JAMON
1 PORCION DE TOCING
2 HUEVOS REVUELTOS

$0.50
$050
$1.00
$150
$2

]
]
f
!

£
i
£
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A PROCCMTD

el R

v St o v L o §
A CAPRICCIDOA

et et T

L PYRNCE y CeEgTe

Lardee. cAarpinenes | Dregon

rhoha g congemns

fomate, MOZANEG, PPo, waIng, marn2ana bono y omgan

T AN A
ZCILIANA

a |y organd

Anexo 013: Menu La Fornace
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Anexo 013: Menu Cinema Café



ENTRAD‘U
h gpnum-ﬂ'“ : SuURATO DEPOLLO
SURRITO AL PASTOR qumasiA S
cBC ‘

Mw u‘lllﬂ

CON  MACHOS COM CHILLY

ACOH ESTRO CBC
AL AJLLO - e
M . ConPelie Con Camarte Al Paster

s EiPEClALES
TOMAHAWK 7009

CORTE

s EVE

,g.u'vunl“'—".'
P $PAGHETT
souocmeih

SPAGHETS ALA

u.n-‘ﬂ v
RISiOTTl w8

o 2T
= ca

NOTA
o
VO Y TRASEET o

2. cl
‘Jrv‘-ﬂ“'-_ cuven e

TALLER GASTRONOMICO

ENTRADAS STEAKS PREMIUM
Picafia

Maduritos rellenos
mawmmm
y moyonesa verde. Bife de chorizo

vl\.nl‘);d.ohoﬂzoe T Bone
Costillas san Luis
Matambre de cerdo ¢

HAMBURGUESAS

\fNCUENTMNOS EN EL 2DO PISO
WE ARE ON THE 2ND FLOOR
RESERVAS: 098 445 0644

Anexo 015: Menu restaurante Aldea
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SMAIN DESHI

PLATOS PRINCIPAL o

PEACALGE A MANIEDS
L ANTIE0 CARNI A

Foi A S
—

Lt 10 § e ”

gt y b
A i St A VO . S
rgtvin, ol S

G SDECIALES DL CHEY
vt sl (S SR
.m, “‘ ’.

Cunuusior g 12 propesins oo del
T

A2

An : {
exo 016: Menu Zaza Rooftop y Santo Placer

Tos e — e
2 EMPANADAS DE QUESO + CAFE TOSTADA MIXTA
PAPIFOLLO (PECH\JCA\ + PARPAS Y ENSALADA
A ENSALADA

2CoRViCHES DEPESCAD0CAE__———

W N e e e TP P

ADA DE VERDE * Ceviches Y Bwebo“ms
E.NCEBOLUDQ DE PESCADO

E£L RAPIDITO (EMPAN
ENCEBOLLADO MIXTO (PESCADO Y CAMARON]

MiNI CEVICHE DE PESCADD)
BOLON DE
CEUHEDEPESCOO OIS ———

1 MINE BOLON DE QUESO*! MINI
cEVIC\‘ﬁDECONCHA

CHICHARRON * SECO DE CARNE
. 5.0 cancaiuwoammsms\
COLCHON

CEVICHE ROMPE

oS g

i ——

A : T
nexo 017: Menu restaurante Manapy
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Anexo 018: Menu restaurante Céntrico 863

Anexo 019: Menu El Fractal




al‘ ARONES AL ANLo

< costillus de cerdo y camarsn glasoudis en salsa de niand, con majado de
mn:l— y ensalads fresen de Ja casa

MOTE CHOCLO SUCHO ¥ FULPO A LA PARRILLA CON CREMA

-

& N Croosmn  Bowm

- R

COSTILLAS DE CERIN GLASEADAS CON SALSA A ELECCION — S e
Sunves costillas de cerdo glasesdas en salss de naranjilla, honey, mors picante,
maracuya, pifia 0 BBQ, acompanadas de ensalada fresca oo 1 casa

PMate Chocks Sucio y Pudpo @ o Pariila

Anexo 020: Menu restaurante Distrito

Encuesta de satisfaccion sobre la
gastronomia cuencana en la zona del
Parque Calderén en Cuenca

Esta encuesta forma parte de un estudio académico que analiza la relacion entre la oferta
gastrondmica cuencana y la experiencia del visitante en restaurantes del &rea del Parque
Calderdn. Su participacion es voluntaria y sus respuestas seran andnimas y utilizadas
unicamente con fines académicos.

*Indica que la pregunta es obligatoria

:Como definiria su estatus en la ciudad? *

O Residente

O Turista

¢Sabia que la ciudad de Cuenca fue declarada Culinary Capital en 2024? *

Q si
ONO

F AGUAC,
mumuumnﬂnﬂuv ummumwm - N e p“,]““ ““T‘ A UM W 1 o e b
b . N 91 040 Ao, | " rmadi, acoeputiada dn ik e e Aguncate servido e hap A6 sekin
~
? Wit v L
i FAPILLOTE m LOMO EN REDUCCION D VINO TINTO ¥ ROMERO
_— i\, — dulon salea do vino ¥ mmer, cockdo deten te tne

0 Ralan de oy pun de bs conn y vepemles saliesdos en sabin de Kimete o ™, SO warks e 130N 04 quinoa y hongoa
~
B ¥ A Yivoowwas) B won
B 1OMO SALTEADO CON QUINOTTO ¥ CHAMPIRONES
iL
TS DEGERDO GLASEADAS CON MANY, VERDE Y —_ 0 — s saleado con cebolla eSS ¥ tomate, vibre i Caa e
A isticas, accmpyfiado de un tiscits de quinan y hongos

P

— 100 e

— FLL0 e

4 {al‘ EVM @& 7‘?“’“‘“‘ . ﬁ
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Antes de consumir en un restaurante del centro histérico, ;qué nivel de *
expectativa tenia sobre la gastronomia cuencana?

1 2 3 4 5

Baja O O O O O Muy alta

De las siguientes opciones de comida, ;cual es su grado de afinidad? *

Nada afin Poco afin Neutral Afin Muy afin

Comida o O o O O

cuencana

Comida costefia

estadounidense

Comida italiana

Comida francesa

O
Comida o
O
O

O O O O
O O O O
O O O O
O O O O

De los siguientes platos cuencanos, seleccione de acuerdo a su opinion cual es el *
nivel representativo de cada uno.

Nada Poco Muy
representativo  representativo  representativo

Locro de papas O O O O

Emblemético

Mote sucio O O O O
Mote pillo O O O O

Envueltos

(humitas, O O O O

tamales, etc)

Churrasco O O O O
Llapingacho O O O O

:Considera que los restaurantes del centro histérico ofrecen suficiente *
gastronomia cuencana?

O si
ONo

177



:La declaratoria de Culinary Capital incidié en su decisién de degustar *
gastronomia cuencana?

QO si
OND

En una escala del 1 al 5, ;qué tan satisfecho esta con la oferta gastronémica del
centro?

Nada satisfecho O O O O O Totalmente satisfecho

Si tuviera gue describir la gastronomia cuencana en una palabra, ;cuil seria? *

Tu respuesta

Anexo 021: Encuesta de satisfaccion
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