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La alimentación 
es una necesidad 

básica 

La comida es un 
elemento icónico. 

Brindando 
identidad y 

autenticidad. 

Introducción 



Planteamiento del problema 

Jama no está totalmente reconocida en el ámbito turístico 

Hay una tendencia creciente a aplicar prácticas culinarias convencionales  (globalizadas) que restan 
identidad a las localidades que brindan servicios turísticos. 

Hay poca información sobre las preparaciones culinarias locales. 

Decrecimiento de la actividad turística por efecto del terremoto de abril 2016  



•Un registro documentado 

de la cocina tradicional de 
Jama determinando las 
técnicas, utensilios, 
procedimientos, 
ingredientes y alimentos 
tradicionales. 

Levantar 

• La influencia de la cocina 

tradicional en el desarrollo 
turístico, estableciendo una 
línea base de la oferta 
gastronómica de Jama 
vinculándola con la oferta 
tradicional. 

Investigar • Las preparaciones de los 

platos tradicionales de la 
ciudad de Jama por medio 
de fichas de inventario 
utilizadas por el Ministerio 
de Cultura y Patrimonio. 

Sistematizar 

• El diseño de una guía de 

cocina tradicional de Jama. 

Proponer  

Objetivos específicos 

Objetivo general 

 

Determinar la cocina tradicional manabita de la ciudad de Jama y su aporte al 

desarrollo turístico, de manera que se mantengan las prácticas 

gastronómicas tradicionales del lugar 

 



Teoría de soporte 

Potencialidades endógenas.  

El turismo es una actividad que si se 
apoya en las culturas locales puede 
contribuir a potenciar el desarrollo 
endógeno. 

Teoría del 

desarrollo local 



La 

dimensión 

cultural en 

la teoría del 

desarrollo 

local 

La cultura es una 
de las 

dimensiones 
centrales 

. 

La cocina 
tradicional encaja 

en esta idea de 
desarrollo 

productivo local 

Teoría de soporte 



Marco metodológico 



Formato de Fichas  

Nombre del producto …………

Ancestralidad Prehispánica/ criollo contemporáneo

Época de consumo Cotidiano/estacional/festivo

Lugares de consumo Locales/mercados/ambulantes/hogares

Descripción

Cantón 

Parroquia:

Estado de conservación

Formas de Preparación

Propiedades 

Nutritiva/medicinal Común/raro/en peligro

Elaboración 

Ingredientes

 MINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO DEL ECUADOR
UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS ESPE

FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Foto

Sopa/Plato fuerte/Bebida/Postee/Cucayo/Salsa/Conserva

Zonas tradicionales de consumo:



Análisis- Resultados: 



Datos Generales 

 

Limites 

Norte: Cantón Pedernales 

Sur:  San Vicente 

Este: Cantón Sucre, Chone y Pedernales  

Oeste: Océano Pacífico. 

Población 23,253 habitantes 

 

Clima 

Cálido tropical seco 23-26º. 

 

Extensión  

56585,23 ha. 



Población ocupada por rama de actividad 



Atractivos turísticos 

Arco del amor 

Salto de Biguá 

Punta Ballena 

Fiesta de San Pedro y 

San Pablo 

Parque Temático 

El Matal 
Playa Paraiso 



Principales productos agrícolas 

Tipo de Producción 

Café 

Cacao 

Maíz 

Frutos de papaya 

Cítricos(naranja, limón, mandarina) 

Cebolla perla 

Sandia 

Melón 

Tomate 

Pepino 

Pimiento 



Oferta gastronómica 



Oferta gastronómica 



Oferta gastronómica 



Cocina tradicional- Utensilios  
Mate 

Fogón 

de leña 

Sote 

Molinillo 

Canuto 

Olla de barro 

Bateas 

Tiesto 
Hojas de Plátano 

Catanga 



MINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO DEL ECUADOR 

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS ESPE 

FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS 

Nombre del 

producto  Suero Blanco 

Ancestralidad Contemporáneo 

Época de 

consumo Cotidiana. 

Lugares de 

consumo 

Esta preparación es de 

consumo generalizado 

por lo que se la 

encuentra en 

restaurantes, 

mercados, hogares. 

Descripción 
Es un plato que nació en el campo manabita es a base de leche y 

cuajo, se lo acompaña con plátano asado. 

Zonas tradicionales de consumo: 

Cantón   Jama 

Parroquia: Jama  

Época de 

Consumo: Todo el año 

Elaboración  

Ingredientes: Leche de vaca, cuajo, sal, plátano 

  

Preparación: Se coloca la leche de vaca tibia en un recipiente se le añade cuajo se 

deja reposar por algunos minutos, cuando está cuajado se coloca solo la parte sólida 

en una batea sin la parte liquida amarilla, previamente se amasa hasta formar una 

cuajada a medida que se amasa se obtiene un líquido este es el suero blanco que se 

lo va separado y se le añade un poco de sal. Finalmente se sirven las bolitas de queso 

con el suero blanco acompañado de plátano asado. 

Propiedades  Estado de conservación 

Su principal ingrediente es la leche rica en 

calcio, fósforo, magnesio, zinc, yodo, 

selenio y vitaminas A, D y del complejo B 

además del suero que contiene infinidad 

de nutrientes. 

Común: Este plato tradicional aún se 

encuentra bien arraigado en los hogares 

e inclusive en la oferta gastronómica. 



Propuesta 

Revalorizar la cocina 

tradicional de Jama. 

Promocionar la oferta 

tradicional existente. 

 



Estrategias cocina tradicional como aporte al desarrollo turístico 

 

Seleccionar productos y 

preparaciones, 

preservarlos, difundirlos, 

promocionarlos e incluso 

recuperarlos. 

 

Brindar al turista 

nuevas experiencias a  

través de la cocina 

tradicional 

 

Diseñar rutas turística 

vinculada a la cocina 

tradicional. 

 

 

Generar competitividad a 

través de la cocina 

tradicional. 

 



Diseño de la propuesta 

Colores representativos del cantón Jama: rojo, 
blanco, verde y el color Jama.  

Lenguaje sencillo 

Sellos de la cultura Jama-Coaque  

La historia, cultura e identidad 



Crédito- Índice 



Comida tradicional-Platos tradicionales 
 



Contraportada 
 



CONCLUSIONES 

Lo tradicional 
es un valor 

agregado que 
ofrecer al 
mundo del 
turismo. 

Valoran la 
riqueza 

cultural de su 
cocina y 

mantienen 
intactas sus 
tradiciones 

Hace falta 
publicidad 
políticas y 
estrategias 

que 
promuevan el 

desarrollo 
turístico 



Investigación de campo- adentrarse en 
la cultura del lugar. 

Generan un impacto positivo. Preservar 
el legado-Futuras investigaciones  

GAD-Propuesta 

RECOMENDACIONES 
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