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Resumen

El propdsito de esta investigacion es analizar la gestion y el disefio de experiencias del turismo
gastronémico en Guayaquil, con el fin de proponer estrategias que permitan posicionar a la
ciudad como un destino turistico gastronémico competitivo, auténtico y sostenible. Para
cumplir con este objetivo se aplicé un enfoque cualitativo, ya que pretendié comprender en
profundidad los fendbmenos relacionados con las experiencias del turismo gastronédmico en
Guayaquil desde la perspectiva de los actores involucrados, incluyendo especialmente
duefios de restaurantes y autoridades del sector. A través de encuestas semiestructuradas
también se logro identificar elementos culturales y estratégicos que influyen en la experiencia
del visitante. Los resultados mostraron que el uso de productos costenos y mariscos forman
parte de nuestra identidad gastrondmica y que la participacién en ferias y festivales
gastrondmicos son importantes para los duenos de restaurantes. Asi también que la creacion
de rutas y el trabajo conjunto entre el sector publico y privado son estrategias importantes
para el desarrollo del turismo gastronémico en Guayaquil. En conclusién la oferta
gastrondmica actual tiene mas identidad, se encuentra en proceso de posicionamiento y los
visitantes cada vez mas prefieren experiencias culinarias en emprendimientos locales y que
los principales elementos culturales diferenciadores son mayormente aquellos relacionados
con los productos de la costa, mariscos, cangrejos, etc. fortaleciendo la identidad y

personalidad “Guayaca”.

Palabras clave: Turismo gastronémico, posicionamiento, estrategias



Abstract

The objective of this research is to analyze the management and design of gastronomical
tourism experiences in Guayaquil, with the goal of offering strategies that will allow the
positioning of the city as a competitive, authentic and sustainable gastronomical touristic
destination. To reach this objective a qualitative focus was applied in order to comprehend the
depth of phenomena related to gastronomical tourism experiences in Guayaquil from the
perspective of the subjects involved, especially restauranteurs and authorities from the sector.
Through semi-structured interviews we were also able to identify cultural and strategic
elements that influence tourists’ experiences. The results showed that the use of coastal
products and shellfish are a part of our gastronomical identity. And the participation in
gastronomical fairs and festivals are important to restaurant owners. The creation of routes
and joint work between the public and private sectors are important strategies for the
development of gastronomical tourism in Guayaquil. In closing, current gastronomical offer has
a richer identity and is undergoing a positioning process. Visitors are increasingly likely to
choose culinary experiences in local entrepreneur establishments. The main cultural
differentiators are those mostly related to coastal products, shellfish, crabs, etc. Thus,

strengthening the “Guayaca” identity and personality.

Key words: Gastronomical tourism, positioning, strategies
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1. INTRODUCCION

El turismo gastrondmico se ha convertido en un motor clave de desarrollo econémico y de
identidad cultural en multiples ciudades, especialmente cuando se acompafa de innovacion
y practicas sostenibles. Este fenbmeno ofrece una oportunidad estratégica para Guayaquil,
ciudad portuaria con una rica tradicion culinaria y un ecosistema turistico en constante
evolucion. La presente tesis propone examinar estrategias para impulsar un turismo
gastronémico en Guayaquil basado en la innovacién y la sostenibilidad, poniendo énfasis en
la calidad de la experiencia, la diversificacion de la oferta y la responsabilidad ambiental y
social. La investigacién se enmarca en los retos actuales de la industria turistica, que demanda
productos auténticos y sostenibles, capaces de responder a escenarios de cambios sociales,
economicos y ambientales. A partir del analisis de la cadena de valor gastrondmica y de la
interaccion entre actores publicos y privados, se busca aportar criterios practicos para la

planificacién y gestién del turismo gastrondmico en la ciudad.

Los textos sobre turismo gastrondmico destacan que el éxito de un destino depende de la
autenticidad, la calidad de la oferta, la trazabilidad de los insumos y la capacidad de crear
experiencias unicas. A escala internacional, varios estudios sefalan que la gastronomia local
puede convertirse en diferenciador competitivo cuando se integra con estrategias de
marketing, gobernanza local y sostenibilidad ambiental. En América Latina, distintos casos
muestran como redes entre productores, restauracion y eventos gastronémicos fortalecen la
economia local y preservan el patrimonio culinario. En Ecuador, investigaciones previas han
enfatizado la necesidad de fortalecer la cadena de valor gastrondmica, mejorar la visibilidad
de la oferta nacional y promover practicas responsables. Considerando estas lecciones, la
presente investigacion enfoca su atencion en Guayaquil como caso de estudio para explorar

rutas de desarrollo que combinen innovacion, identidad culinaria y sostenibilidad.

Guayaquil es un polo de diversidad cultural y gastrondmica. Su oferta abarca desde la cocina

tradicional costefia hasta propuestas contemporaneas que fusionan saberes culinarios y
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tendencias globales. La ciudad cuenta con una estructura turistica en expansioén, mercados
tradicionales, una red de restaurantes y eventos gastronémicos que reflejan su dinamismo.
La investigacion se desarrolla en este entorno urbano y econémico, donde la interaccion entre
productores, duefios de restaurantes, autoridades municipales y turistas configura el marco

para analizar estrategias que impulsen el turismo gastronémico sin perder la identidad local.

En consecuencia, la interrogante de investigacién que orienta este estudio es la siguiente:
¢ Existen estrategias que permitan posicionar a la ciudad como un destino turistico
gastronémico competitivo, auténtico y sostenible? Esta interrogante orienta el analisis de la
presente investigacion cuyo objetivo general es analizar la gestion y el disefio de experiencias
del turismo gastronémico en Guayaquil con el fin de plantear estrategias que consoliden a la
ciudad como un destino competitivo, auténtico y sostenible; para ello se propone diagnosticar
el estado actual de la oferta y la gestidon de experiencias gastrondmicas desde la percepcion
de actores turisticos clave, identificar los elementos culturales, sensoriales y estratégicos que
pueden integrarse en el disefio de experiencias diferenciadoras y auténticas, y finalmente
proponer estrategias de disefio y gestién que se ajusten al contexto local y fortalezcan el

posicionamiento gastronémico de Guayaquil.
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2 MARCO TEORICO

21 Fundamentos Teéricos del Turismo Gastronémico
En las ultimas décadas, se ha observado una evolucion significativa en las motivaciones que

impulsan el turismo, destacandose un marcado aumento en el interés por la gastronomia.
Tradicionalmente, dentro de las experiencias turisticas, la comida era considerada un aspecto
secundario; sin embargo, esta concepcién se ha transformado a medida que los visitantes
han empezado a atribuir mayor valor a la autenticidad cultural, la identidad local y las
experiencias sensoriales vinculadas con la alimentacion (Hjalager & Richards, 2002). Este
cambio evidencia una transicion hacia un turismo centrado en las vivencias, en el cual la
gastronomia adquiere un rol fundamental para la diferenciacién y competitividad de los
destinos turisticos. Por otro lado, Long (2004 ) sostiene que el turismo culinario emerge como
una busqueda intencionada de la cultura mediante la gastronomia, permitiendo que diversas

regiones desarrollen y promuevan su patrimonio culinario como producto turistico.

(Long, 2004) conceptualiza el turismo culinario como “la exploracion deliberada de la
gastronomia como medio de conocimiento y experiencia cultural.” Esta perspectiva implica
que los viajeros no buscan unicamente consumir alimentos durante sus travesias, sino que
aspiran a comprender, mediante la vivencia gastrondmica, la cultura que dichos alimentos
representan. De igual manera, (Hall y Mitchell, 2005) sostienen que el turismo gastrondmico
abarca diversas actividades tales como visitas a productores locales, participacion en
festivales culinarios, recorridos por restaurantes y mercados, en las cuales la comida
constituye uno de los principales incentivos de viaje. Segun estos autores, la gastronomia y
las actividades vinculadas a ella han adquirido un papel central en la eleccién de ciertos

destinos turisticos.

El turismo gastrondmico se reconoce como una especializacion dentro de la actividad turistica,
caracterizada por el desplazamiento de visitantes motivados a experimentar la cultura

culinaria de determinados destinos. Este tipo de turismo implica la degustacion de platos
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representativos y la exploracién de tradiciones alimentarias (Organizacion Mundial del
Turismo [OMT], 2019). Asi, la gastronomia adquiere relevancia como un atractivo principal
equiparable al patrimonio natural o histérico, respondiendo a demandas de autenticidad
sensorial (Richards, 2021). En contextos urbanos como el de Guayaquil, se incorpora la oferta
de productos marinos locales en experiencias disefiadas para fortalecer la identidad costera
(Zambrano Mieles, 2020). A diferencia del agroturismo, el turismo gastrondmico privilegia
expresiones culinarias en entornos urbanos y regionales, tales como mercados y festivales
especializados (Wikipedia, 2025). Destaca los procesos integrales que abarcan desde la
etapa de cosecha hasta la presentacion final del plato, promoviendo la educacion cultural de
los visitantes (Entorno Turistico, 2025). De este modo, genera efectos econdmicos positivos

activando las cadenas de suministro locales (Morales Loya & Fusté-Forné, 2021).

Las diversas tipologias del turismo gastronémico comprenden desde la alta cocina en
restaurantes reconocidos hasta opciones de comida callejera, tradiciones culinarias y
propuestas organicas sostenibles (AeroMéxico, 2025). Estas variantes atienden segmentos
heterogéneos de turistas, desde amantes de la gastronomia gourmet hasta exploradores
espontaneos, incrementando el alcance del mercado turistico (Universidad Europea, 2025).
En Ecuador, las adaptaciones locales realzan variedades como mariscos y frutas tropicales
en programas accesibles para diferentes perfiles de visitantes (UIDE, 2021). Las rutas
gastrondmicas constituyen estructuras organizadas que ofrecen itinerarios tematicos
centrados en ingredientes iconicos como el encebollado o el ceviche, acompafiadas de visitas
interactivas (Educativo.net, 1999). Ademas, extienden el tiempo de permanencia turistica al
vincular las experiencias gastrondmicas con relatos historicos y ambientales (Catalonia
Hotels, 2024), contribuyendo a la disminucion de la estacionalidad a través de la realizacion

de eventos periédicos (OMT, 2019).

Este turismo refleja valores socioculturales significativos, posicionando la cocina como un
medio para transmitir historia y biodiversidad regional (iLERNA, 2025). La realizacion de

clases practicas con chefs locales y recorridos guiados favorece la creacion de vinculos
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emocionales con los destinos, incentivando la repeticion de visitas (Cocina.es, 2025).
Asimismo, fomenta el desarrollo comunitario mediante la valorizacién de los productores
locales (Zambrano Mieles, 2020). Su expansion internacional responde a la busqueda de
experiencias auténticas en contextos turisticos masificados, integrando estrategias de
sostenibilidad y herramientas digitales para la promocion (CEUPE, 2022). Las alianzas
publico-privadas contribuyen a estabilizar la demanda a través de festivales gastrondmicos
anuales (Richards, 2021). En el caso de Guayaquil, el turismo gastronédmico se consolida
como un componente esencial de las estrategias de competitividad, en concordancia con su

potencial culinario (Zambrano Mieles, 2020).

Figura 1. Conceptos de Turismo y Destino Gastronémico

~ s - Como entiende el destino
Autor(es) Ano Definicion / Idea principal L .
gastronémico
El turismo culinario es la exploracion  Un destino gastronémico es aquel que
Lucy Long 2004 intencional de la comida como permite experimentar la cultura
experiencia cultural. mediante la comida.

El turismo gastronémico incluye visitas
Hall & Mitchell 2005 a productores, festivales y lugares
donde la comida es motivador principal.

Destinos donde la oferta alimentaria
motiva al turista a viajar.

La gastronomia es un componente  Territorios cuyo atractivo se basa en la
2002 clave del atractivo y la experiencia del  gastronomia como parte esencial de la
destino. motivacion.

Hjalager &
Richards

El turismo gastrondmico es viajar para Un destino gastrondémico es aquel cuya
Wolf (World Food urismo g Ico es vigjar p ino g i quel cuy

. 2014 disfrutar y experimentar la comida y cocina es el centro de la experiencia
Travel Association) . . .
bebida del destino. turistica.
La gastronomia es un motivador Sitios donde la comida distingue la
Kivela & Crotts 2006 fundamental en la eleccién de un experiencia y guia la eleccién del
destino turistico. turista.
La gastronomia es parte esencial de la Destinos que usan su identidad
Okumus 2020 identidad cultural del destino e influye culinaria como elemento estratégico de
en la decision de viaje. atraccion.

Elaborado por: Valeria Luna y Nicole Serrano

2.2  Innovacion en el Turismo Gastronémico
La innovacion en el turismo gastrondmico transforma la oferta culinaria tradicional mediante

la aplicacion de técnicas modernas y tecnologias emergentes, creando experiencias unicas
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que diferencian destinos en mercados competitivos (Organizacién Mundial del Turismo [OMT],
2019). Incluye fusiones creativas de ingredientes locales con métodos como la gastronomia
molecular o la cocina de vanguardia, incrementando el gasto turistico en un 25% segun
estudios sectoriales (Grupo Manzano, 2024). En Guayaquil, esta innovacion aprovecha
mariscos frescos y frutas tropicales para desarrollar menus que fusionan herencia costera con

tendencias globales (Zambrano Mieles, 2020).

Estrategias innovadoras abarcan diversificacidon experiencial, como talleres interactivos de
cocina, catas sensoriales y realidad virtual para recorridos virtuales por huertos locales
(Unifranz, 2025). El marketing digital emerge clave, utilizando influencers y redes sociales
para viralizar rutas gastrondmicas tematicas que reducen estacionalidad (CICIAP, n.d.). Estas
practicas fortalecen la identidad cultural al posicionar chefs locales como embajadores de

autenticidad (Richards, 2021).

La colaboracién intersectorial representa innovacién estructural, uniendo productores
agricolas, chefs y operadores turisticos en cadenas de valor optimizadas (Rodriguez, 2023).
Casos de éxito demuestran que alianzas publico-privadas generan rutas tematicas que elevan
competitividad mediante productos endémicos (ThinkTur, n.d.). En Ecuador, iniciativas
similares impulsan empleo rural al innovar en presentacién y distribucién de platos como el

encebollado (UTC, n.d.).

Hjalager (2003) clasifica innovaciones gastrondmicas en procesos productivos,
organizacionales y de mercado, desde cultivos hidropdnicos hasta apps de reserva
personalizada (Richards, 2021). Estas categorias aplican en destinos emergentes, donde la
digitalizacion facilita experiencias personalizadas basadas en preferencias dietéticas (Grupo
Manzano, 2024). Guayaquil beneficia al integrar plataformas moviles que mapean

restaurantes sostenibles con innovacion menus (Zambrano Mieles, 2020).

La sostenibilidad impulsa innovaciones ecoldgicas, como menus zero waste y empaques

biodegradables derivados de subproductos locales (CET, 2023). Proyectos piloto en
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Latinoamérica muestran reducciéon de desperdicios en 40% mediante apps de trazabilidad
alimentaria (Morales Loya & Fusté-Forné, 2021). Esta orientacion alinea innovacion con ODS,

atrayendo turistas conscientes en ciudades costeras ecuatorianas (Zambrano Mieles, 2020).

Finalmente, la mediciéon de impacto innovador utiliza indicadores como satisfaccion turistica y
retorno inversion, guiando iteraciones estratégicas (OMT, 2019). En Guayaquil, expertos
recomiendan hubs de innovaciéon gastrondmica para prototipar experiencias que posicionen
la ciudad globalmente (Zambrano Mieles, 2020). Asi, la innovacién cataliza transformacion

hacia destinos competitivos y resilientes (Unifranz, 2025).

2.3 Destinos Gastronémicos y su posicionamiento
Un destino gastrondmico se entiende como un area geografica o territorial que se distingue

por su oferta culinaria, donde la gastronomia constituye uno de los principales motivos de
desplazamiento de los visitantes. Segun Wolf (2014), en el marco de la Asociacién Mundial
de Turismo Gastrondmico, este tipo de turismo implica el desplazamiento con la finalidad de
“experimentar y disfrutar la gastronomia y las bebidas caracteristicas de un destino”. Por ende,
la dimensién culinaria se erige como un factor diferenciador que distingue el destino respecto

a otras opciones turisticas.

De acuerdo con Hjalager y Richards (2002), la gastronomia se ha consolidado como un
elemento fundamental dentro del atractivo turistico de diversos destinos, ya que es capaz de
transmitir y comunicar la identidad cultural. Asimismo, Okumus (2020) resalta que la oferta
alimentaria y las vivencias gastrondmicas pueden incidir significativamente en la eleccion del
destino turistico, puesto que constituyen un recurso simbdlico que contribuye al fortalecimiento

de la imagen del destino en el mercado.

El posicionamiento de destinos gastronémicos se refiere a la estrategia integral que permite
a un lugar destacar en el mercado turistico mediante la promocion de su oferta culinaria unica
y auténtica (Organizacion Mundial del Turismo [OMT], 2019). Esta estrategia implica no solo

comunicar la riqueza gastrondmica, sino también disefiar experiencias memorables que
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integren la cultura, historia y tradiciones culinarias del destino (Garcia & Lopez, 2024). En
ciudades emergentes como Guayaquil, el posicionamiento es fundamental para superar su
baja visibilidad frente a destinos mas consolidados y atraer turistas nacionales e

internacionales (Zambrano Mieles, 2020).

Para lograr un posicionamiento efectivo, se requiere la colaboracién entre actores publicos y
privados, creando sinergias que fortalezcan la cadena de valor gastrondmica (Garcia & Lopez,
2024). La ausencia de una marca solida o de estrategias coordinadas limita el desarrollo
turistico y la percepcién de autenticidad del destino (Zambrano Mieles, 2020). Por tanto, la
planificacién estratégica debe incluir acciones de branding, marketing digital, participacion en
ferias y eventos gastrondmicos, asi como la formacion de guias y personal capacitado

(Organizacion Mundial del Turismo [OMT], 2019).

El uso de herramientas digitales y redes sociales es vital para amplificar el alcance y conectar
con segmentos especificos, especialmente turistas jovenes y tecnoldégicamente activos
(Hernandez, 2024). Estas plataformas permiten difundir rutas gastrondmicas, experiencias
interactivas y testimonios de viajeros, fortaleciendo la imagen del destino como auténtico y
sostenible (Richards, 2021). Ademas, el aprovechamiento de influencers especializados en

turismo y gastronomia aporta credibilidad y alcance viral (CICIAP, n.d.).

Eventos tematicos, festivales culinarios y colaboraciones internacionales constituyen tacticas
clave para posicionar destinos gastronémicos (ThinkTur, n.d.). En Guayaquil, estas
actividades no solo atraen visitantes, sino que fomentan la economia local y contribuyen a la
conservacion del patrimonio intangible (Zambrano Mieles, 2020). La planificaciéon de eventos
debe integrar criterios de sostenibilidad para asegurar un desarrollo equilibrado y responsable

(Morales & Fusté-Forné, 2021).

La medicion del posicionamiento incluye indicadores como percepcion turistica, repeticion de
visitas, gasto medio y satisfaccion, lo cual permite ajustar tacticas y asegurar un impacto

positivo a largo plazo (Organizacion Mundial del Turismo [OMT], 2019). Los destinos que
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invierten en innovacién y capacitacion del capital humano tienden a obtener mejores
resultados en su competitividad (Garcia & Lépez, 2024). Esto posiciona a Guayaquil como un
destino gastrondmico en crecimiento con potencial para consolidarse globalmente (Zambrano

Mieles, 2020).

Finalmente, el posicionamiento como destino gastrondmico competitivo se potencia al integrar
sostenibilidad, innovacion y promocién cultural, alineando recursos locales con demandas
internacionales (Richards, 2021). Esto permite fortalecer la identidad del destino y garantizar
una experiencia gastrondmica auténtica, contribuyendo al desarrollo econémico y cultural

sostenido (Morales & Fusté-Forné, 2021).

2.4 Destinos Gastrondmicos en el Mundo

Algunos autores refieren que un destino gastrondmico se caracteriza por contar con una oferta
culinaria especial que la distingue de otros, reconocida y bastante estructurada como para
atraer visitantes cuyo principal interés es la gastronomia (Richards, 2012; Bessiére, 1998).
Segun estos criterios, ciudades como Tokio en Japén, Paris en Francia y Oaxaca en México
se han consolidado como referentes internacionales, ya que la gastronomia constituye uno de
los principales motivos de desplazamiento turistico y un elemento clave de su posicionamiento

en el mercado turistico global.

Tokio, Japon.

Tokio es reconocido como uno de los destinos gastrondmicos mas destacados a escala global,
ya que la cocina constituye una de las motivaciones principales para el flujo de turistas hacia
la ciudad. En la cultura japonesa, la gastronomia trasciende su funcién nutritiva, asumiendo
el caracter de una manifestacion cultural intimamente vinculada a valores como la armonia,
la estacionalidad y el respeto por la naturaleza (UNESCO, 2013). En este contexto, Tokio se
caracteriza por disponer de una oferta culinaria de excelencia, en la que convergen técnicas

tradicionales y propuestas innovadoras propias de la alta gastronomia.
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Un componente fundamental de la gastronomia japonesa es el washoku, concepto que
destaca el equilibrio nutricional, la estética en la presentacién de los alimentos y el empleo de
ingredientes frescos y locales. Esta practica fue inscrita en la lista del Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad, subrayando su relevancia cultural y social (UNESCO, 2013).
Tokio sobresale como el principal epicentro de este legado culinario, al concentrar mercados
reconocidos internacionalmente y una gran variedad de establecimientos especializados en

platos tradicionales como el sushi, el ramen, la tempura y el yakitori.

Desde la perspectiva del turismo gastronémico, Tokio se distingue por contar con el mayor
numero de restaurantes galardonados con estrellas Michelin en el ambito mundial,
consolidando asi su reputacion como destino de excelencia culinaria (Richards, 2012). Esta
amplitud y calidad contribuyen a que la gastronomia sea un elemento central en la experiencia
turistica, atrayendo a visitantes cuyo interés prioritario radica en vivencias culinarias
auténticas y de alto nivel. En consecuencia, Tokio encarna plenamente la definicion de destino
gastrondmico, al combinar identidad cultural, prestigio internacional y motivacién turistica

centrada en la oferta culinaria

Paris, Francia.

Paris se erige como uno de los referentes histéricos y contemporaneos mas relevantes en el
ambito del turismo gastronémico, debido fundamentalmente a la notable influencia que la
cocina francesa ha ejercido en la evoluciéon de la gastronomia internacional. La tradicion
culinaria de Francia se caracteriza por la rigurosa sistematizacion de sus técnicas, la
valorizacion de materias primas de alta calidad y la transmision intergeneracional de
conocimientos, elementos que han contribuido a forjar una identidad culinaria robusta,

ampliamente reconocida en el contexto global (Bessiere, 1998).

La preeminencia de la gastronomia francesa no se manifiesta exclusivamente en el ambito de
la alta cocina, sino que impregna también las practicas alimentarias cotidianas, tales como el

consumo de pan artesanal, quesos, vinos y productos de pasteleria, los cuales constituyen
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componentes esenciales del patrimonio cultural nacional. En este sentido, la “comida
gastronémica de los franceses” fue inscrita en la Lista del Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad, en reconocimiento a la ritualidad, el valor social y el simbolismo que supone el

acto de comer (UNESCO, 2010a).

Asi, hablar de Paris implica reconocer a una ciudad que ofrece una amplia y variada oferta
gastronémica, que abarca desde restaurantes de renombre internacional y bistros
tradicionales, hasta mercados locales y prestigiosas escuelas culinarias, afianzando su
estatus como destino de excelencia en este ambito. De acuerdo con Long (2004), el turismo
gastronémico se define por el interés del visitante en experimentar la cultura local a través de
la comida, fendmeno que se evidencia particularmente en Paris. En consecuencia, la
gastronomia parisina no solo acompana la oferta cultural de la ciudad, sino que se constituye
como una motivacion fundamental para el viaje, posicionando a la capital francesa como un

referente internacional en turismo gastronémico.

Oaxaca, México.

Oaxaca se ha consolidado como uno de los destinos gastrondémicos mas importantes de
América Latina, gracias a la preservacion de una cocina tradicional profundamente vinculada
a la identidad cultural y al territorio. La gastronomia oaxaquefa se caracteriza por el uso de
ingredientes locales, técnicas ancestrales y conocimientos transmitidos de manera

comunitaria, lo que refuerza su autenticidad y valor patrimonial (Bessiére, 1998).

La cocina tradicional mexicana fue reconocida por la UNESCO como Patrimonio Cultural
Inmaterial de la Humanidad, destacando su caracter comunitario, ancestral y vivo (UNESCO,
2010b). Dentro de este reconocimiento, Oaxaca ocupa un lugar central debido a la diversidad

y complejidad de sus platillos, como los siete moles, las tlayudas, los tamales y las bebidas
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tradicionales elaboradas a base de maiz y cacao. Asimismo, la produccion artesanal de

mezcal forma parte integral de la experiencia gastronémica del destino.

Desde la perspectiva del turismo gastrondomico, Oaxaca atrae visitantes nacionales e
internacionales que se desplazan especificamente para experimentar su cocina, recorrer
mercados tradicionales y participar en festividades relacionadas con la alimentacién. De
acuerdo con Richards (2012), la gastronomia puede funcionar como un elemento de
diferenciacién territorial y como un motor de desarrollo turistico sostenible. En el caso de
Oaxaca, la cocina no solo genera beneficios econdmicos, sino que también contribuye a la

preservacion del patrimonio cultural y al fortalecimiento de las identidades locales.

2.5 Turismo Gastronémico en Guayaquil
El turismo gastrondmico en Guayaquil surge de la rica herencia cultural costera, donde platos

como el encebollado y el ceviche reflejan la fusion de tradiciones indigenas, africanas y
espanolas desde la época colonial (Zambrano Mieles, 2020). Inicialmente, la gastronomia
local se centra en mercados tradicionales y festivales espontaneos durante el siglo XX,
atrayendo visitantes nacionales por su autenticidad marinera (Ecuador Turistico, 2025). Esta
base patrimonial posiciona a la ciudad como potencial destino emergente, aunque carece de
estrategias formales hasta finales del siglo pasado (Organizacion Mundial del Turismo [OMT],

2019).

Durante los afios 2000, el crecimiento econémico ecuatoriano impulsa el primer
reconocimiento del turismo gastronémico en Guayaquil, con la promocién de rutas costeras y
ferias como la Fiesta del Encebollado que atraen miles de participantes anuales (Zambrano
Mieles, 2020). Estudios locales identifican fortalezas en la percepcion de experiencias
auténticas, basadas en encuestas a 305 turistas que valoran el servicio y frescura de
productos (Zambrano Mieles, 2020). Sin embargo, la falta de registro patrimonial oficial limita

su proyeccion internacional en esta etapa inicial (Crea UJAEN, 2024).
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La década de 2010 marca un punto de inflexion con iniciativas gubernamentales que integran
gastronomia en planes turisticos nacionales, posicionando Guayaquil como hub costero
mediante campafas de marca Ecuador (Ministerio de Turismo Ecuador, 2021). Eventos como
el Festival Gastrondmico Internacional de Guayaquil emergen, fusionando chefs locales con
invitados extranjeros y generando empleo en el sector (Zambrano Mieles, 2020). Esta
evolucion refleja un aumento del 15% en visitas gastrondmicas, impulsado por redes sociales

y plataformas digitales (Ecuador Turistico, 2025).

En respuesta a la pandemia de COVID-19 alrededor de 2020, Guayaquil acelera la
digitalizacion del turismo gastrondmico con apps de delivery tematico y tours virtuales de
mercados como el Mercado Caraguay, manteniendo vitalidad econémica (Ministerio de
Turismo Ecuador, 2021). Investigaciones post-pandemia destacan la resiliencia de
establecimientos del norte de la ciudad, que adoptan protocolos sanitarios y menus
innovadores para recuperar flujos turisticos (Crea UJAEN, 2024). Esta adaptacion fortalece la

percepcion de seguridad alimentaria (Morales Loya & Fusté-Forné, 2021).

Desde 2022, el desarrollo se orienta hacia la sostenibilidad, con certificaciones en
restaurantes que priorizan ingredientes locales y reduccion de residuos, alineandose con ODS
de la ONU (Crea UJAEN, 2024). Proyectos piloto evallan practicas en 50 establecimientos,
revelando mayor adopcién en zonas de alta categoria y evidenciando potencial para
competitividad global (Crea UJAEN, 2024). Guayaquil consolida rutas como la "Ruta del Sabor

Guayaquilefo", integrando innovacién con patrimonio (Ecuador Turistico, 2025).

Actualmente en 2025, el turismo gastrondmico en Guayaquil experimenta consolidacion
mediante colaboraciones publico-privadas que abordan debilidades como la coordinacion
institucional, proyectando un crecimiento anual del 20% en turistas especializados (Zambrano
Mieles, 2020). La OMT reconoce estas estrategias en guias adaptadas, recomendando hubs
de formacion para chefs y guias (Organizaciéon Mundial del Turismo [OMT], 2019). Asi, la
ciudad transita de potencial subutilizado a destino competitivo, sostenible y auténtico

(Richards, 2021)
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3. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 ENFOQUE

El estudio utilizd un enfoque cualitativo. Desde esta perspectiva, se realizaron entrevistas
semiestructuradas con actores clave del sector turistico y gastrondmico, incluyendo duefios
de restaurantes, representantes del Municipio de Guayaquil y emprendedores locales. Estas
entrevistas facilitaron la comprension de como se gestionan en la actualidad las experiencias

gastronémicas y qué desafios enfrentan.

El enfoque de la presente investigacion es cualitativo, ya que pretendi6 comprender en
profundidad los fendmenos relacionados con las experiencias del turismo gastronémico en

Guayaquil desde la perspectiva de los actores involucrados, incluyendo especialmente
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duefios de restaurantes y autoridades del sector. A través de encuestas semiestructuradas
también se logro identificar elementos culturales y estratégicos que influyen en la experiencia

del visitante.

3.2 ALCANCE
La investigacion tendra un alcance exploratorio y descriptivo.
Exploratorio, debido a que el turismo gastronémico en Guayaquil no ha sido estudiado en

profundidad desde la éptica de la gestidn de experiencias, innovacion y sostenibilidad.

Descriptivo, puesto que se examinara la situacion actual de la oferta y la percepcién de los

turistas a través de observaciones directas, entrevistas y encuestas.

3.3 DELIMITACION
La investigacion se llevo a cabo en Guayaquil y Daule, considerando principalmente espacios

con alta actividad turistica y gastronémica como en el norte y centro de Guayaquil y la zona

de Daule, actual sector de crecimiento.

Estos espacios se eligieron por representar diferentes tipos de experiencias culinarias

tradicional, contemporanea y popular.

3.4 POBLACIONY MUESTRA
Al tratarse de una investigacion cualitativa respaldada en un cuestionario semiestructurado

para la realizacion de entrevistas, no se definié una poblacién ni una muestra especifica; sin
embargo, la informacion recopilada resultd suficiente y pertinente para cumplir con los
objetivos planteados en el estudio. La recopilacion de datos se realizé entre septiembre y

diciembre de 2025, en el marco de la temporada alta de turismo interno.

3.5 METODOS EMPLEADOS
A través de técnicas de recoleccion de informacién empiricos como entrevistas

semiestructuradas, observacion y analisis documental, se buscé obtener una vision integral y
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contextualizada que sirva de base para proponer estrategias de disefio y gestién de

experiencias auténticas, diferenciadoras y sostenibles, adaptadas a la realidad local.

Entrevista: Se entrevistaron a 5 actores clave, 4 duefios de restaurantes y cafeterias y 1
autoridad representante del Municipio de Guayaquil. Se empled un cuestionario formado por
6 preguntas abiertas relacionadas con la gestidon, la innovacion, la sostenibilidad y la
percepcion del turismo gastronémico, estas entrevistas se grabaron con el consentimiento de

los actores y se transcribieron para su analisis.
1. PREGUNTA DE APERTURA

*¢,Como describiria la situacion actual del turismo gastrondmico en Guayaquil desde su

experiencia personal o profesional?
2. PREGUNTAS CENTRALES

*¢ Qué considera que hace unica la gastronomia guayaquilefia frente a otras ciudades del pais

o de la regién?

*Desde su punto de vista, ¢ Cuales son los principales retos que enfrentan los negocios o

actores del sector para atraer mas turistas a través de la gastronomia?

*¢ Podria mencionar alguna iniciativa o buena practica (propia o institucional) que haya

contribuido al desarrollo o promocion del turismo gastronémico en la ciudad?
3. PREGUNTA ORIENTADA AL FUTURO

*En su opinion, ;Qué acciones o estrategias deberian implementarse en los proximos afios

para posicionar a Guayaquil como un destino gastronémico sostenible e innovador?
4. PREGUNTA DE CIERRE

Finalmente, ;Como visualiza el futuro de la gastronomia en Guayaquil? ;Coémo ve el

desarrollo y promocion en el futuro principalmente desde la institucién que representa?
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4, PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE LA INFORMACION

4.1 PRESENTACION Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS
Se utilizé el programa Atlas Tl para el procesamiento de la informacion recopilada en las

entrevistas. Cada pregunta de cada cuestionario fue analizada y a través del uso de etiquetas

se identifico la siguiente informacién relevante:

Tabla 1 Situacion Actual del turismo gastronémico

Restaurante/Institucion Situacion Actual
Restaurant tipico Carmita El turismo gastrondmico actual, ha decaido
Restaurant tipico Carmita bajos en ventas
Angelo Calderén Municipio tiene mas identidad
Angelo Calderén Municipio Ferias Raices
Angelo Calderén Municipio posicionar la gastronomia
Codicia prefiere mas consumir en los emprendimientos
locales
Don Pepe feria gastrondmica raices
Barrios Altos vivir experiencias culinarias
Barrios Altos eventos, festivales

Elaborado por: Valeria Luna y Nicole Serrano
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En la pregunta 1 del cuestionario respecto a la situacion actual del turismo gastronémico
resalta que para la mayoria de los entrevistados la participacidén en eventos, ferias y festivales
ha sido muy importante, especialmente la Feria Raices. Asimismo, llama la atencion que se

considera que la gastronomia tiene cada vez mas identidad y posicionamiento.

Tabla 2 Caracteristicas tnicas de la gastronomia en Guayaquil

Restaurante/Institucion Caracteristicas Unicas
Restaurant tipico Carmita sabor costefio
Restaurant tipico Carmita productos del mar
Angelo Calderén Municipio producto también tipico
Angelo Calderén Municipio cultura mestiza
Angelo Calderén Municipio encebollado y los cangrejos
. nuestros sabores cada vez llevan mas nuestra
Codicia .
personalidad guayaca
Codicia valore mucho mas el producto local
Don Pepe productos que forman pa.1rte esencial de nuestra
identidad
Barrios Altos fuerte identidad costefia
Barrios Altos platos abundantes
Barrios Altos mariscos frescos

Elaborado por: Valeria Luna y Nicole Serrano

En la pregunta 2 del cuestionario que analiza lo que hace Unica la gastronomia Guayaquilefa
resalta una caracteristica casi en el total de entrevistados que es el uso de productos costenos
y mariscos los cuales forman parte de nuestra identidad. Es importante resaltar también la

influencia del mestizaje en la gastronomia asi como la personalidad e identidad costefa.

Tabla 3 Retos que enfrentan los negocios

Restaurante/Institucion Retos
Restaurant Tipico Carmita Falta de promocidn
Restaurant tipico Carmita no saben dénde se ven los platos mds emblematicos
Restaurant tipico Carmita competencia
Restaurant tipico Carmita variabilidad en calidad
Codicia competencia que se tiene con franquicias extranjeras
Don Pepe falta de un apoyo constante

Barrios Altos falta de una promocion unificada

Barrios Altos la informalidad

Barrios Altos capacitacion continua en servicio

Barrios Altos la seguridad
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Elaborado por: Valeria Luna y Nicole Serrano

En la pregunta 3 del cuestionario se consultd a los entrevistados cuales consideran lo
principales retos que enfrentan los negocios gastronémicos para atraer visitantes resaltando

respuestas como la falta de promocion y la competencia.

Tabla 4 Iniciativas que han aportado al desarrollo del turismo gastronémico

Restaurante/Institucion Iniciativas

Restaurant tipico Carmita feria Raices
Angelo Calderdn Municipio festivales gastrondmicos
Angelo Calderén Municipio Guayaquil es mi Destino

Codicia demostrando la unién y el compromiso
Don Pepe feria Raices
Barrios Altos los festivales gastronémicos

Barrios Altos Guayaquil es mi Destino

Elaborado por: Valeria Luna y Nicole Serrano

En la pregunta 4 del cuestionario se consultd a los entrevistados acerca de las iniciativas
propias o institucionales que hayan contribuido al desarrollo del turismo gastronémico de
Guayaquil. Las respuestas casi por unanimidad resaltan notablemente lo relevante que ha
sido para los restaurantes la Feria Raices asi como los diferentes festivales gastronémicos.

Cabe mencionar que la iniciativa Guayaquil es mi Destino también ha sido destacada.
Tabla No. 5 Estrategias para posicionar a Guayaquil como Destino Gastrondmico

Tabla 5 Estrategias para posicionar a Guayaquil como Destino Gastronémico

Restaurante/Institucién Estrategias
Restaurant tipico Carmita ruta gastronémica
Angelo Calderén Municipio Guayaquil Food Show
Angelo Calderén Municipio rutas gastronémicas
Angelo Calderén Municipio sacar un sello de calidad,
Codicia simplificando los procesos
trabajo conjunto entre municipio, restaurantes y
Barrios Altos gremios
Barrios Altos rutas gastronémicas tematicas
Barrios Altos capacitar continuamente

Elaborado por: Valeria Luna y Nicole Serrano
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En la Tabla No.5 se observa casi por unanimidad que una de las estrategias planteadas por
los entrevistados es establecer rutas gastronémicas en Guayaquil. Asimismo mencionan la
importancia del trabajo conjunto entre la empresa publica y privada, capacitacion y sellos de

calidad.

Tabla 6 Futuro de la Gastronomia en Guayaquil

Restaurante/Institucion Futuro

Restaurant tipico Carmita potencial y un crecimiento sdlido

Restaurant tipico Carmita concursos globales

Angelo Calderén Municipio unién publico-privada
Codicia crecer mucho mas como marca

Barrios Altos probar nuevas cocinas
Barrios Altos. vivir experiencias completas
Barrios Altos la ciudad puede posicionarse

Elaborado por: Valeria Luna y Nicole Serrano

En la Tabla No.6 se observa las diferentes posturas frente al futuro del turismo gastronémico
en Guayaquil, resaltando el positivismo al considerar un crecimiento sélido y como marca asi

como el posicionamiento de Guayaquil como Destino gastronémico.

5. CONCLUSIONES

Luego del analisis de resultados se puede concluir lo siguiente:

1. Desde la percepcidén de los actores entrevistados, a pesar de que el turismo en
Guayaquil aun se encuentra recuperandose, la oferta gastronémica actual tiene mas
identidad, se encuentra en proceso de posicionamiento y los visitantes cada vez mas

prefieren experiencias culinarias en emprendimientos locales.

2. Los principales elementos culturales que se identifican como componentes relevantes
para ser integrados en el disefio de experiencias gastrondmicas auténticas y
diferenciadoras son principalmente aquellos relacionados con los productos de la

costa, mariscos, cangrejos, etc. fortaleciendo la identidad y personalidad “Guayaca”.
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3. La presencia continua de ferias y festivales gastrondmicos son bien acogidos por los
duefos de restaurantes principalmente la Feria Raices. Estas iniciativas
gastronémicas generan un impacto positivo en los diferentes actores asi como en el

enriquecimiento de la identidad.

4. El posicionamiento de Guayaquil como destino gastronédmico depende en gran medida
del trabajo articulado entre el sector publico y el privado, resaltando principalmente la

necesidad de crear una marca que pueda crecer.

RECOMENDACIONES

1. Aunque los resultados obtenidos en la presente investigacion ofrecen informacion
significativa, se sugiere ampliar el alcance de este estudio en futuras investigaciones
profundizando la investigacion desde la perspectiva del visitante.

2. Se recomienda desarrollar nuevas propuestas en base a los resultados obtenidos en
esta investigacion.

3. Considerando que los productos del mar y los saberes asociados a la cocina costena
representan elementos clave de la identidad “Guayaca”, se recomienda que estos
componentes sean integrados en el disefio de rutas gastronomicas y eventos

culinarios como ferias y festivales para reforzar la identidad cultural del destino.
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4. Se recomienda fortalecer la cooperacion entre instituciones publicas, gremios
gastronémicos y actores privados, con el objetivo de consolidar una estrategia

conjunta de posicionamiento de Guayaquil como destino gastronémico.

7. PROPUESTA

En base a los resultados obtenidos y a la informacion proporcionada por los entrevistados, se
propone la creacion de rutas gastronémicas tematicas. Es necesario unificar la oferta culinaria
de Guayaquil para convertirla en rutas experienciales atractivas para el visitante. Por lo tanto,
la propuesta busca integrar tanto a restaurantes, mercados, productores locales,
emprendimientos gastronémicos y “huecas” como a los diferentes espacios culturales y zonas

representativas de la ciudad.

Fases de implementacion:

1. Fase 1: Identificacion de zonas gastrondémicas
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En esta primera fase se realiza el mapeo e identificacién de zonas con alto potencial
gastronémico en sectores populares como Urdesa, Las Pefas, Malecon y Calle
Panama, Sauces, mercados como el Caraguay, La Bahia o el Mercado Central.
Esta primera fase permitira identificar a los actores clave, los tipos de establecimientos
existentes y su respectiva oferta gastronémica. El resultado de llevar a cabo esta
primera fase sera contar con una base técnica para la seleccion de zonas ideales para
el disefio de las rutas tematicas.
2. Fase 2: Propuestay definicion de rutas tematicas

Considerando los resultados y en base a los elementos culturales mencionados por
los entrevistados, se presentan las siguientes propuestas de rutas gastrondmicas
encaminadas a destacar la diversidad culinaria de Guayaquil:

- Ruta del Cangrejo o de los Mariscos (centrada en mariscos y técnicas locales)

- Ruta Sabores del Guayas (platos tradicionales de la costa),

- Ruta de Mercados o Streetfood (experiencias en mercados, huecas, compra

de productos e insumos y clases de cocina)
- Ruta Fusién Guayaca (propuestas contemporaneas, cocina experimental y

fusién).

3. Fase 3: Integracion de elementos que enriguezcan la experiencia

Con la intencién de enriquecer la experiencia de los visitantes, cada ruta incluira

actividades complementarias como:

- Catas: degustacion guiada de platos, bebidas o productos representativos de
cada ruta.

- Demostraciones culinarias: Los visitantes podran observar de manera directa
la preparacién de platos tradicionales o contemporaneos, resaltando técnicas,

utensilios y procesos propios de la cocina local. Los espacios para dichas
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demostraciones van desde mercados hasta restaurantes y lugares abiertos
como el Malecon 2000.

- Narraciones sobre el origen de los platos: A través de relatos orales, se
explicar4 el origen de los ingredientes, la evolucién de las recetas y su
significado dentro de la identidad “Guayaca”.

- Visitas a talleres artesanales: Son recorridos por espacios donde se elaboran
productos vinculados a la gastronomia. Estas visitas permitirdn conocer los
procesos de produccién artesanal, el valor del trabajo manual y su relaciéon con
la cadena gastronémica y turistica.

- Recorridos guiados: Buscan conectar diferentes puntos de la ruta integrando
informacion cultural, urbana e histérica.

- Encuentros con chefs o productores locales: Enriqueceran la experiencia al
ofrecer espacios de dialogo e intercambio entre visitantes y actores
gastronémicos.

4. Fase 4: Capacitacion a actores involucrados:

Para que las Rutas Gastrondmicas sean permanentes en el tiempo es necesario
garantizar la calidad y sostenibilidad de las mismas. Parea ello, en esta fase se
implementaran programas de capacitacion, se impartirdn talleres en temas varios
como servicio al cliente, disefio de experiencias, narrativa gastrondmica, gestion

sostenible y buenas practicas.

5. Fase 5: Plataforma digital para gestién de rutas

En esta fase se desarrollara una aplicacion movil que permita a los visitantes acceder
a informacion detallada de las rutas, hacer diversas reservas como en restaurantes y

establecimientos, verificar horarios y acceder a fotografias y demas informacion Uutil.

6. Fase 6: Estrategias marketing y difusion
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Trabajo colaborativo entre el sector publico y privado para potenciar y difundir las rutas
gastrondémicas. Estas estrategias incluiran campafias de promocion digital,
participacion en ferias turisticas, alianzas con operadores turisticos y el uso de redes
sociales para posicionar las rutas gastrondmicas como un producto turistico
diferenciador. La creacion de una marca gastronémica para Guayaquil sera un
elemento clave para consolidar una imagen coherente y atractiva del destino a nivel

nacional e internacional.

Resultados esperados:

e Promover un flujo equitativo en las diferentes partes de la ciudad.

e Generar oportunidades para pequefios negocios y emprendimientos e integrarlos a
las rutas.

e Preservar técnicas culinarias tradicionales y difundir la diversidad gastronémica.

e Fortalecer la identidad cultural.

e Aumentar el tiempo de permanencia y gasto promedio del turista.

e Posicionar a Guayaquil como un destino gastronémico estructurado y competitivo a

nivel nacional e internacional.

Presupuesto estimado:

El presupuesto dependera de la Ruta o las Rutas Gastrondmicas que se definan, sin embargo
se considera un presupuesto tentativo entre los Usd. 20000 y 50000. Dicho presupuesto
contempla los principales componentes necesarios para el disefio, implementacién y
promocion de las rutas gastronémicas teméticas. Los costos se distribuyen en funcién de las

fases del proyecto.

1. Mapeo inicial
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Este rubro incluye las actividades necesarias para identificar y organizar la oferta

gastronémica que formard parte de las rutas. Costo estimado: USD 4.000 - 6.000

2. Disefio de rutas gastrondmicas

Este rubro esta destinado a la estructuracion técnica de las rutas Costo estimado: USD 3.000

- 5.000

3. Capacitacion

Incluye la formacién de los actores involucrados para asegurar la calidad del producto

turistico. Costo estimado: USD 4.000 — 7.000

4. Desarrollo de plataforma digital

Este rubro contempla la creacion de herramientas digitales para la gestién y promocién de las

rutas. Costo estimado: USD 5.000 — 10.000

5. Material gréafico y sefalética

Incluye elementos visuales necesarios para la identificacion de las rutas. Costo estimado:

USD 2.000 - 4.000

6. Marketing y promocion

Este rubro esta orientado a la difusion y posicionamiento del producto. Costo estimado: USD

4.000 - 8.000

7. Gestion del proyecto

Incluye los costos asociados a la administracion del proyecto:

e Coordinador general del proyecto.
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e Seguimiento y evaluacion de resultados.
o Elaboracién de informes de avance y resultados.

e Gastos administrativos y logisticos.

Costo estimado: USD 3.000 - 5.000

Rubro Costo estimado (USD)
Diagnéstico y planificacion 4.000 — 6.000

Disefio de rutas y experiencias 3.000 — 5.000
Capacitacion 4.000 — 7.000
Plataforma digital 5.000 — 10.000

Material gréfico y sefialética  2.000 — 4.000

Marketing y promocion 4.000 — 8.000
Gestidn y monitoreo 3.000 - 5.000
Total estimado 25.000 - 45.000
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1. ¢Coémo describiria la situaciéon actual del turismo gastronémico en
Guayaquil desde su experiencia personal o profesional?

En Obviamente se ha trabajado ya hace algun tiempo en el tema de generacion de
identidad de la gastronomia, por eso se han hecho eventos como Ferias Raices,
donde comenzé con un tema de huecas y ahora desde este afo buscamos
posicionar o elevar el nivel de la gastronomia como ya ha venido sucediendo en los
ultimos afos y lo impulsamos a través de un evento que se llama el Guayaquil Food
Show, donde la participacion de exponentes internacionales, cocina en vivo,
concurso, hace que la gastronomia guayaquilefia, ecuatoriana, se vaya
posicionando obviamente en el consumidor, en el imaginario y en el colectivo. ¢ Por
qué digo esto? Porque lo que buscamos es que la gastronomia genere identidad.
Cuando uno va a otros paises, obviamente viaja a Peru y viaja a Colombia, etcétera,
hay platos que obviamente uno recuerda facilmente México, recuerda mucho, se
recuerda mucho, se lo identifica con la gastronomia.

Entonces se esta trabajando en este sentido para que Guayaquil también sea
identificado, platos emblematicos, tradicionales, como el encebollado, el ceviche, el
arroz con menestra y otros mas, o platos elaborados en base de verde sean también
esa punta de lanza para que la gastronomia guayaquilefia sea reconocida. Vamos a
ser nosotros, digamos, cuando estuve en prefectura como director de turismo este
afio en enero, fuimos a Madrid Fusion, que es una de las ferias mas importantes de
alimentos y bebidas de gastronomia a nivel mundial. Entonces lo que hicimos a nivel
de provincia es posicionar la gastronomia guayasense y obviamente la
guayaquilefia, porque todo cae aqui en la ciudad, llevando trece platos tipicos.

Entonces la gente de allda consumid, conocid lo que era la gastronomia de la
provincia. Ahora este mismo ejercicio, pero ahora como ciudad, porque ya desde
junio de este afo estoy en el municipio como subdirector, vamos a ir nuevamente a
Madrid Fusion, pero ya mostrando obviamente la gastronomia de la ciudad,
obviamente ya mas enfocada en todo lo que es Guayaquil ciudad.

2. ¢Qué considera que hace unica la gastronomia guayaquileia frente a
otras ciudades del pais o de la regién??

Unica porque como toda provincia, tanto en Esmeralda o cualquier ciudad, en
Cuenca, etcétera, todos van a decir que su gastronomia es Unica. Porque los
identifica a ellos. Obviamente el verde, el café, los mariscos, etcétera. Dependiendo
de la region donde te encuentres, va a ser unica.

Entonces en nuestro caso, obviamente, el tener el verde, el tener el banano como
producto también tipico, son productos que nos llevan a hacer que nuestra
gastronomia una, en primer lugar, sea unica, sea variada, pero también es,
confluyen muchas cosas, hay muchas nacionalidades que hacen que haya esa
diversidad. Somos una cultura mestiza y por eso nuestra gastronomia también se ve
reflejada en eso. Vemos cualquier cantidad de de migrantes que han venido de otros
paises y nuestra gastronomia se fusiona con la de ellos.

Entonces, si hablamos de unica, yo creo que la la palabra unica variaria
dependiendo en donde uno se encuentre y teniendo los productos también que lo
identifiquen. Claro, pero en si, digamos, todos se pelean en Ecuador quién tiene la
mejor gastronomia. Los de la sierra nos pueden decir, yo tengo el mejor locro, el
mejor no sé qué, ¢ qué nos peleamos? Nosotros tenemos el mejor encebollado.
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Entonces. Mira, si hablamos de dos de dos platos importantes, el encebollado y los
cangrejos.

3. Desde su punto de vista, ; Cuales son los principales retos que
enfrentan los negocios o actores del sector para atraer mas turistas a
través de la gastronomia??

Uno que es profesionalizarse, atreverse a crear cosas nuevas. Obviamente el
mercado llega un momento en que tenemos bastantes restaurantes de comida
dedicados a todo lo que es venta, pero lo que te va a marcar la diferencia es el
servicio y la experiencia.

Yo puedo tener una gran gastronomia, puedo tener la mejor chef del de la region,
galardonada, etcétera, pero resulta que el servicio que doy no complementa lo que
es la comida y me llevo una mala experiencia. Entonces el reto es profesionalizar al
personal, capacitarlo, obviamente, y tener un personal creativo que obviamente se
Se arriesgue a crear cosas nuevas y eso de arriesgarse a crear cosas nuevas es lo
que a veces muchos gastrénomos no se animan porque dicen que él eh hay una
frase que dice el que no arriesga no gana. Yo creo que el que no hace el que no
hace el esfuerzo de innovar obviamente va a ser absorbido por otros que si lo estan
haciendo y que van a ganar obviamente mucha eh ventaja en el mercado tienes que
trabajar mucho en temas de posicionamiento de marca, redes sociales, entonces
tienen que tener un equipo detras de eso porque es el servicio, es el como te
promocionas, el cdmo humanizas tu servicio porque no es solo eh llegar al
restaurante y y ya coger la comanda, etcétera, sino también como lo humanizas,
coémo fidelizas a tu cliente, cdbmo haces que regrese y ya y no sélo regrese, sino que
te recomiende.

4. ¢Podria mencionar alguna iniciativa o buena practica (propia o
institucional) que haya contribuido al desarrollo o promocién del
turismo gastronémico en la ciudad?

Desde mi experiencia, los festivales gastrondmicos han sido clave. Por ejemplo, en
mis locales hemos organizado eventos como el Festival Peruano Guayaco, el
Festival de Pescados y Mariscos y diversas propuestas tematicas que atraen tanto a
residentes como a turistas. Estos espacios permiten mostrar variedad, promover
cultura y crear puntos de encuentro. A nivel institucional, iniciativas como Guayaquil
es mi Destino también han aportado visibilidad, especialmente en redes y campanas
de promocion.

5. ¢ En su opinidn, ; Qué acciones o estrategias deberian implementarse en
los proximos afnos para posicionar a Guayaquil como un destino
gastronémico sostenible e innovador?

A ver, tenemos una que generamos el Guayaquil Food Show este afo, en el mes de
octubre, que fue una puesta en escena de elevar el nivel de la gastronomia
guayaquilefia y ya no solo quedan en las huecas, sino que cerrar todo el circulo y
ver esa comida gourmet que se esta elaborando y obviamente que esta abarcando
muchos espacios de Guayaquil. Eso por un lado y por otro es que vamos a empezar
el proximo afio, Dios, mediante una consultoria donde vamos a identificar el tema de
rutas gastrondmicas a nivel de la ciudad y es un trabajo que estamos ya labrando
ahorita para poderlo ejecutar el proximo afio.
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También nos vamos a Madrid Fusion el proximo afno, que ya estamos haciendo
todos los tramites como ciudad, esa zona, para también trabajar a nivel
internacional.

Al momento de hacer la consultoria, eso nos va a generar datos y productos. El
generar rutas gastrondmicas que se vayan trabajando, estamos haciendo una que
es ahorita la ruta Urdesa, tiene mas de cien establecimientos de gastronomia, y se
esta trabajando en conjunto con la Asociacion de Restaurantes del Guayas para
delinear esta ruta gastronémica. De ahi, obtener productos nuevos, sacar un sello de
calidad, que eso también apuntamos, o sea, un sello que te identifique y que te diga,
ah, tienes este sello, ah, porque has cumplido criterios que te permitan ser
reconocido entre todos los restaurantes de la ciudad. Son esas estrategias que
estamos implementando para que el mercado, obviamente, se vaya teniendo mas
peso, seguir apoyando participacién en ferias internacionales, como la que vamos a
ira Madrid en el proximo mes de fusién, trabajar en el tema del fortalecimiento de
huecas, mostrar visibilidad en estas huecas, y también en restaurantes de comida
gourmet, obviamente para que todos tengan su participacion de acuerdo al giro de
negocio que vayan, que vayan teniendo.

6. ¢Finalmente, ; CoOmo visualiza el futuro de la gastronomia en Guayaquil?
¢, Como ve el desarrollo y promocion en el futuro principalmente desde la
institucion que representa?

Tenemos muchas bondades y fortalezas nosotros, como, como ciudad, tenemos una
gastronomia variada, eh, que confluye tanto comida local como internacional.

Entonces, yo creo que es cuestion de unirnos. A veces, las cosas no resultan o no
salen de acuerdo a lo planificado porque no hay unidn. Entonces, tiene que haber
una unién publico-privada, que es lo que visoro, que es lo que veo, que es lo que
estamos queriendo mostrar, para que asi la gastronomia tenga otro giro.

El ano pasado, para mostrar un ejemplo, cuando estuve como director de turismo de
la prefectura del Guayas, hicimos el récord Guinness del encebollado mas grande
del mundo. Entonces, fue una, fue una, eh, un trabajo publico-privado, porque
trabajé la Camara de Turismo del Guayas con la prefectura del Guayas y su
direccion de turismo. Entonces, logramos este récord Guinness como para darle,
generar esa identidad y poner en el mapa, eh, de la gastronomia, un plato
emblematico como lo es el encebollado. Entonces, yo creo que es un tema de
unirse, publico-privado, sacar buenos resultados, porque si a Ecuador le va bien, a
todos nos va bien.

Formato de entrevista

Encuestado (a): Alexander La Rosa Medio por la cual se hizo la entrevista:
Virtual

Encuestador: Nicole Serrano Fecha: 1 de diciembre de 2025
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1. ¢Coémo describiria la situaciéon actual del turismo gastronémico en
Guayaquil desde su experiencia personal o profesional?

En los ultimos afos, he visto un crecimiento importante del turismo gastronémico en
Guayaquil. La ciudad se esta posicionando como un destino donde el visitante no
solo busca pasear, sino también vivir experiencias culinarias diferentes. Hoy existe
una mayor apertura hacia propuestas nuevas, fusiones y cocinas internacionales, lo
cual ha permitido que restaurantes como los mios, dedicados a la gastronomia
peruana, conecten muy bien con el publico local y también con turistas. Aun es un
sector en desarrollo, pero se nota un interés claro, especialmente en eventos,
festivales y en la busqueda de platos auténticos que representen la diversidad
cultural de la ciudad.

2. ¢Qué considera que hace unica la gastronomia guayaquileia frente a
otras ciudades del pais o de la region??

La gastronomia guayaquilefia es unica por su fuerte identidad costefia, su conexion
con el mar y la presencia de sabores intensos y muy caseros. Los guayaquilefios
valoran platos abundantes, bien servidos y con personalidad. Ademas, existe una
mezcla interesante de influencias montubias, afroecuatorianas y criollas que hacen
que su cocina sea diversa y auténtica. El uso de mariscos frescos es un sello, y eso
la diferencia de otras ciudades del pais.

3. Desde su punto de vista, ¢ Cuales son los principales retos que
enfrentan los negocios o actores del sector para atraer mas turistas a
través de la gastronomia??

Uno de los retos principales es la falta de una promocion unificada. Cada restaurante
hace su esfuerzo, pero hace falta una estrategia colectiva que muestre a Guayaquil
como destino gastrondmico. Otro reto es la informalidad en algunos sectores, que
puede afectar la percepcion de calidad. Ademas, necesitamos mayor capacitacion
continua en servicio, presentacion y experiencia al cliente; hoy el turista busca mas
que solo un plato, quiere una vivencia completa. También creo que la seguridad
ciudadana influye en la decisién del turista de explorar zonas gastronémicas.

4. ¢Podria mencionar alguna iniciativa o buena practica (propia o
institucional) que haya contribuido al desarrollo o promocion del
turismo gastronémico en la ciudad?

Desde mi experiencia, los festivales gastrondmicos han sido clave. Por ejemplo, en
mis locales hemos organizado eventos como el Festival Peruano Guayaco, el
Festival de Pescados y Mariscos y diversas propuestas tematicas que atraen tanto a
residentes como a turistas. Estos espacios permiten mostrar variedad, promover
cultura y crear puntos de encuentro. A nivel institucional, iniciativas como Guayaquil
es mi Destino también han aportado visibilidad, especialmente en redes y campanas
de promocion.

5. ¢ En su opinion, { Qué acciones o estrategias deberian implementarse en
los proximos afnos para posicionar a Guayaquil como un destino
gastronémico sostenible e innovador?
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Primero, un trabajo conjunto entre municipio, restaurantes y gremios para desarrollar
una marca gastronomica ciudad. Segundo, fomentar rutas gastrondmicas tematicas:
mariscos, cocina montubia, comida internacional, postres, etc. También es
importante capacitar continuamente al personal para elevar los estandares de
servicio. Y, finalmente, impulsar practicas sostenibles: manejo responsable de
residuos, uso de productos locales y pesca responsable. Todo eso ayuda a crear un
destino moderno, ordenado y atractivo.

6. ¢Finalmente, ; CoOmo visualiza el futuro de la gastronomia en Guayaquil?
¢ Como ve el desarrollo y promocion en el futuro principalmente desde la
institucion que representa?

Veo un futuro prometedor. La gente estda mas abierta a probar nuevas cocinas y a
vivir experiencias completas, no solo a comer. Guayaquil tiene todo para
consolidarse como un referente gastrondmico de la Costa: productos frescos, chefs
jovenes, propuestas creativas y una poblacién que valora la buena comida. Desde
mis restaurantes, seguiré apostando por eventos, innovacion en la carta,
colaboraciones con otros cocineros y actividades que integren cultura y gastronomia.
Creo que si seguimos en ese camino, la ciudad puede posicionarse mucho mas
fuerte en la region.

Formato de entrevista

Encuestado (a): José Sotomayor Medio por la cual se hizo la entrevista: Virtual

Encuestador: Nicole Serrano Fecha: 1 de diciembre de 2025
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1. ¢Coémo describiria la situaciéon actual del turismo gastronémico en
Guayaquil desde su experiencia personal o profesional?

Creo que estamos pasando por un buen momento como industria. Cada vez el
cliente prefiere mas consumir en los emprendimientos locales que en las cadenas
extrajeras. Esto permite que podamos crecer cada vez mas y el momento en el que
un extranjero nos visita puede notar el nivel de organizacion en las franquicias
locales. Cada vez vemos mas Codicias, mas rukitos, mas costefitas, mas benditos
etc.

2. ¢Qué considera que hace unica la gastronomia guayaquileia frente a
otras ciudades del pais o de la region??

Creo que nuestros sabores cada vez llevan mas nuestra personalidad guayaca.
Hemos empezado a despegarnos del pensamiento comun de que los conceptos y
sabores extranjeros son mejores que los nuestros. Esto ha hecho que se valore
mucho mas el producto local y criollo.

3. Desde su punto de vista, ; Cuales son los principales retos que
enfrentan los negocios o actores del sector para atraer mas turistas a
través de la gastronomia??

Creo que lo complicado es la competencia que se tiene con franquicias extranjeras.
Tienen mas presupuesto para mejorar sus servicios y promocionarlos que el que
tiene un emprendedor. Sus campanas son gigantes en comparacion a los negocios
locales. .

4. ¢Podria mencionar alguna iniciativa o buena practica (propia o
institucional) que haya contribuido al desarrollo o promocién del
turismo gastronémico en la ciudad?

Hace un mes para la apertura de Vermont Plaza, logramos en un video para redes
sociales reunir a los diferentes actores principales de la gastronomia local que iban a
estar en la plaza. Todos guayaquilefios, demostrando la unién y el compromiso que
tenemos con la ciudad a pesar de la situacion delincuencial.

5. ¢ En su opinidn, ;Qué acciones o estrategias deberian implementarse en
los proximos afos para posicionar a Guayaquil como un destino
gastronémico sostenible e innovador?

Creo que el apoyo del gobierno. No inyectando dinero u organizando eventos, sino
simplificando los procesos para poder laborar tranquilos. Los tramites, los permisos
gue se necesitan a veces se pueden llegar a sentir tan tediosos que restan las ganas
del emprendedor a continuar con su negocio

6. ¢Finalmente, ; Como visualiza el futuro de la gastronomia en Guayaquil?
¢ Como ve el desarrollo y promocion en el futuro principalmente desde la
institucion que representa?

Creo que al menos nosotros, los hamburgueseros, tenemos el mercado un poco
saturado por la cantidad de negocios de hamburguesas que hay actualmente.
Probablemente dentro de 4-5 afos baje el boom de las hamburguesas y quedemos



los que pudimos crecer rapido y fuerte durante este tiempo. En lo personal estoy
seguro que Codicia lograra crecer mucho mas como marca y se consolidara como
una de las mejores opciones del mercado (si es que ya no se la considera asi).
Nuestra manera de contar las cosas generan en nuestros clientes el sentirse
identificados, y saber que cosas interesantes pueden salir de la mente del
guayaquilefio inspirandolo a querer siempre mas. Intentamos transmitir ese
sentimiento de ambicién, de Codicia.

Formato de entrevista

Encuestado (a): Monica Mufioz Medio por la cual se hizo la entrevista: Virtual

Encuestador: Nicole Serrano Fecha: 1 de diciembre de 2025
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1. ¢Coémo describiria la situaciéon actual del turismo gastronémico en
Guayaquil desde su experiencia personal o profesional?

Siento que deberia haber mas apoyo para el turismo gastronémico, tenemos la feria
gastrondémica raices una vez al afio pero deberian haber mas iniciativas para seguir
impulsando emprendimientos y locales de comida.

2. ¢Qué considera que hace unica la gastronomia guayaquileia frente a
otras ciudades del pais o de la region??

Desde mi experiencia como ganadora de Raices 2025, considero que la
gastronomia guayaquilefia es unica porque se sustenta en productos que forman
parte esencial de nuestra identidad: los mariscos frescos del Golfo, el verde en todas
sus variedades, el mani y la sazén caracteristica de la costa ecuatoriana, que no se
puede comparar con ninguna otra. Cada plato cuenta una historia de tradicion,
familia y territorio. Nuestra cocina no es solo sabor, sino también cultura viva; es una
mezcla de ingredientes nobles con técnicas heredadas que se han mantenido en los
hogares y comedores populares de generacion en generacién. Esa autenticidad es
lo que diferencia a Guayaquil dentro del pais y la region.

3. Desde su punto de vista, ; Cuales son los principales retos que
enfrentan los negocios o actores del sector para atraer mas turistas a
través de la gastronomia??

Uno de los retos mas grandes, y que quienes trabajamos en este sector lo sentimos
a diario, es la falta de un apoyo constante por parte de las autoridades para poder
operar y vender sin preocupaciones. Muchos emprendimientos gastrondmicos se
enfrentan a trabas administrativas, regulaciones poco claras y ausencia de
acompanamiento sostenido. Esto limita el crecimiento del sector y dificulta que
podamos presentar nuestra oferta culinaria como un atractivo turistico sélido.
Ademas, hace falta mayor difusién de la gastronomia tradicional y mas espacios
formales donde los pequenos y medianos negocios puedan mostrar su trabajo sin
temor a ser desplazados por la falta de recursos o apoyo. .

4. ¢Podria mencionar alguna iniciativa o buena practica (propia o
institucional) que haya contribuido al desarrollo o promocion del
turismo gastronémico en la ciudad?

Una iniciativa que considero fundamental para el desarrollo de la gastronomia
guayaquilena es la feria Raices. Para mi, Raices no solo ha sido un espacio de
competencia y reconocimiento, sino una vitrina que impulsa y dignifica la comida
tradicional de la costa. Este tipo de eventos permite que los visitantes locales y
extranjeros conozcan el verdadero sabor guayaquilefio y valoren el trabajo de
quienes preservamos estas recetas. Sin embargo, creo firmemente que deberian
existir mas proyectos similares durante el afio, que den continuidad a este esfuerzo y
permitan que mas emprendimientos gastronémicos crezcan, se fortalezcan y
contribuyan a posicionar a Guayaquil como un destino culinario referente.
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5. ¢ En su opinidn, ; Qué acciones o estrategias deberian implementarse en
los préximos afos para posicionar a Guayaquil como un destino
gastronémico sostenible e innovador?

Creo que el apoyo del gobierno. No inyectando dinero u organizando eventos, sino
simplificando los procesos para poder laborar tranquilos. Los tramites, los permisos
que se necesitan a veces se pueden llegar a sentir tan tediosos que restan las ganas
del emprendedor a continuar con su negocio

6. ¢Finalmente, ; COmo visualiza el futuro de la gastronomia en Guayaquil?
¢ Como ve el desarrollo y promocion en el futuro principalmente desde la
institucion que representa?

Actualmente exigiste mucha variedad en la gastronomia guauaquilefia y con el
respectivo apoyo todos podremos desarrollarnos. En el futuro yo creo que con la
ayuda adecuada todos los locales de comida podrian progresar y mejorar y obtener
mas ventas y conseguir mas clientes.etc.

Formato de entrevista

Encuestado (a): David Cafar Medio por la cual se hizo la entrevista: Virtual
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Encuestador: Nicole Serrano Fecha: 1 de diciembre de 2025

1. ¢Como describiria la situaciéon actual del turismo gastronémico en
Guayaquil desde su experiencia personal o profesional?

El turismo gastronémico actual, ha decaido significativo si hablamos generalmente,
el segundo semestre del 2025 ha sido uno de los mas bajos en ventas desde el
2022. Sin embargo, la entrega de los beneficios a los trabajadores, mueve el
comercio y asi, la salida de las personas, mueven los restaurantes y sus ventas.

2. ¢Qué considera que hace unica la gastronomia guayaquileia frente a
otras ciudades del pais o de la region??

en mi opinion se basa en que nosotros le damos un sabor costefio, nosotros
trabajamos mucho con productos del mar, en si nuestro fuerte, siempre es el
marisco, el verde, el mani y el maduro..

3. Desde su punto de vista, ; Cuales son los principales retos que
enfrentan los negocios o actores del sector para atraer mas turistas a
través de la gastronomia??

- Falta de promocion organizada, nosotros tenemos platos que son casi perfeccion,
pero no hemos tenido un seguimiento como gastronomia a lo largo del afo, solo
ciertos eventos como “las huecas”

- los turistas no saben déonde se ven los platos mas emblematicos, lugares seguros y
asi

- mucha competencia y variabilidad en calidad, muchos turista se debieron llevar una
mala experiencia y puede causar que no vuelvan a buscar de ese plato.

4. ¢Podria mencionar alguna iniciativa o buena practica (propia o
institucional) que haya contribuido al desarrollo o promocion del
turismo gastronémico en la ciudad?

Una iniciativa que considero fundamental para el desarrollo de la gastronomia
guayaquilena es la feria Raices. Para mi, Raices no solo ha sido un espacio de
competencia y reconocimiento, sino una vitrina que impulsa y dignifica la comida
tradicional de la costa. Este tipo de eventos permite que los visitantes locales y
extranjeros conozcan el verdadero sabor guayaquilefio y valoren el trabajo de
quienes preservamos estas recetas. Sin embargo, creo firmemente que deberian
existir mas proyectos similares durante el afio, que den continuidad a este esfuerzo y
permitan que mas emprendimientos gastronémicos crezcan, se fortalezcan y
contribuyan a posicionar a Guayaquil como un destino culinario referente.

5. ¢ En su opinion, ; Qué acciones o estrategias deberian implementarse en
los proximos afos para posicionar a Guayaquil como un destino
gastronémico sostenible e innovador?

Desarrollar una ruta gastrondmica, donde peridodicamente se evalue la calidad de los
restaurantes, para asi tener una buena presentacion antes turistas y nuevos
comensales
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6. ¢Finalmente, ; Como visualiza el futuro de la gastronomia en Guayaquil?
¢ Como ve el desarrollo y promocion en el futuro principalmente desde la
institucion que representa?

astronomia guayaquilefia tiene mucho potencial y un crecimiento sélido, siempre y
cuando sigamos con nuestra identidad. Deberiamos de lanzar Chefs guayaquilefios
en concursos globales, turistas o foodies internacionales que vengan
especificamente a probar nuestros platos insignias, como el encebollado, el cangrejo
entre otros.

Una institucion mas estructurada, profesional y estratégico.
Hacer de nuestra gastronomia un motor turistico y sea simbolo de identidad.

Fortalecer nuestra identidad gastrondmica, fomentaremos la valorizacion de
nuestros platos emblematicos, manteniendo su autenticidad y preparacién

Promocionar internacionalmente, buscamos ampliar nuestra presencia en ferias
gastrondmicas fuera del pais.
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