ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
zé?i%%a INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

I'ﬁ
i o _

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS
ADMINISTRATIVAS Y DEL COMERCIO

CARRERA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION TURISTICA Y
HOTELERA

TRABAJO DE TITULACION PREVIO A LA QBTENCJ()N DEL
TITULODE INGENIERO EN ADMINISTRACION TURISTICA'Y
HOTELERA
TEMA: INVESTIGACION DE LA CULTURA GASTRONOMICA
CONTEMPORANEA DE LA PARROQUIA GUANGAJE

PERTENECIENTE AL CANTON PUJILI PARA IMPULSAR EL
TURISMO GASTRONOMICO

AUTORA: MARIA LILIANA UGSHA GUANOTASIG
DIRECTORA: LIC. YANET ORTEGA

LATACUNGA

2017



ESPPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

=222

ECUADOR INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y DEL
COMERCIO

CARRERA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION TURISTICA Y
HOTELERA

CERTIFICACION

Certifico que el trabajo de titulacion, “INVESTIGACION DE LA CULTURA
GASTRONOMICA CONTEMPORANEO DE LA PARROQUIA GUANGAJE
PERTENECIENTE AL CANTON PUJILI PARA IMPULSAR EL TURISMO
GASTRONOMICO.” realizado por el sefiorita Liliana Ugsha, ha sido revisado en
su totalidad y analizado por el software anti-plagio, el mismo cumple con los
requisitos teoricos, cientificos, técnicos, metodoldgicos y legales establecidos por
la Universidad de Fuerzas Armadas ESPE, por lo tanto me permito acreditarlo y

autorizar al sefiorita Liliana Ugsha para que lo sustente publicamente.

Latacunga, 20 de Enero del 2017

Lic. Yanet Marisol Ortega Freire.

Director



FESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
i INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS YDEL
COMERCIO

CARRERA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION TURISTICA Y
HOTELERA

AUTORIA DE RESPONSABILIDAD

Yo, Liliana Ugsha, con cédula de identidad N° 0503626277, declaro que este
trabajo de titulacion “INVESTIGACION DE LA CULTURA GASTRONOMICA
CONTEMPORANEO DE LA PARROQUIA GUANGAJE PERTENECIENTE AL
CANTONPUJILI PARA IMPULSAR EL TURISMO GASTRONOMICO.” ha sido
desarrollado considerando los métodos de investigacién existentes, asi como
también se ha respetado los derechos intelectuales de terceros considerandose

en las citas bibliograficas.
Consecuentemente declaro que este trabajo es de mi autoria, en virtud de ello
me declaro responsable del contenido, veracidad y alcance de la investigacion

mencionada.

Latacunga, 20 de Enero del 2017

Maria Liliana Ugsha Guanotasig

C.C.: 0503626277



ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
i INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS YDEL
COMERCIO

CARRERA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION TURISTICA Y
HOTELERA

AUTORIZACION

Yo, Liliana Ugsha, autorizo a la Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE
publicar en la biblioteca Virtual de la institucion el presente trabajo de titulacion*
INVESTIGACION DE LA CULTURA GASTRONOMICA CONTEMPORANEO
DE LA PARROQUIA GUANGAJE PERTENECIENTE AL CANTON PUJILI
PARA IMPULSAR EL TURISMO GASTRONOMICO.” cuyo contenido, ideas y

criterios son de mi autoria y responsabilidad.

Latacunga, 20 de Enero del 2017

Maria Liliana Ugsha Guanotasig

C.C.: 0503626277



DEDICATORIA

Dedico este trabajo principalmente a Dios, por haberme dado la vida y permitirme
el haber llegado hasta este momento tan importante de mi formacién profesional.
A mis padres Rosa y Miguel, por ser los pilares mas importantes y por
demostrarme siempre su carifio y apoyo incondicional sin importar nuestras
diferencias de opiniones. De igual forma a mis hermanos Betty, David y Luis, a
quienes quiero, por compartir momentos significativos conmigo y por siempre
estar dispuestas a escucharme y ayudarme en cualquier momento. Agradezco
en gran medida a mi madre Rosita por ser, amiga y compafiera de lucha en mi

vida estudiantil.

Maria Liliana Ugsha Guanotasig



Vi

AGRADECIMIENTO

Agradezco a Jesucristo, por la vida y por darme toda la sabiduria para culminar
mis metas trazadas, porque en el camino su amor y misericordia hizo de mi un

profesional con la capacidad de servir a los demas.

A mi madre, que con su demostracion de una madre ejemplar me ha ensefiado
a no desfallecer ni rendirme ante nada y siempre perseverar a través de sus

sabios consejos.

A mi padre, cuya perseverancia y fortaleza me ha ensefado que con esfuerzo y

trabajo se logra todo en la vida.

A mis Hermanos Betty, David y Luis quienes estuvieron juntos a mi en todos los
momentos de mi vida impulsandome para lograr mi objetivo y siempre a seguir

adelante en busca de lo deseado y anhelado.

A mis sobrinas y sobrino ya que con su amor y ternura me impulsaban dia a dia

a seguir adelanta para cumplir mis metas.

A mi director de tesis el Lic. Yaneth Ortega quien me impulsé con su
conocimiento, paciencia y ejemplo a seguir siempre el camino correcto para

alcanzar la meta propuesta siendo asi posible el desarrollo total de mi proyecto.

También agradecer a la Ing. Magda Cejas y a la Ing. Mayra Quifiones por ser un
apoyo incondicional en mi proceso de formacion académica y en mi proyecto a

través de sus consejos y guias para culminar con éxito mi carrera.

Gracias a todas las personas que ayudaron directa e indirectamente en la

realizacion de esta tesis.

Maria Liliana Ugsha Guanotasig



vii

INDICE DE CONTENIDO

(07 Y = 7y 1 | N i
CERTIFICACION. .....uuiiiiieiiieieeee e e e eeetne e e e e e e eranaaeeseeessnnnneeseseeseeesennnnnns i
AUTORIA DE RESPONSABILIDAD..........ccevvuuuiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeesssnnnnann iii
O @] ] 74X @1 [ ] iv
DEDICATORIA. ... et eetetee e e e e ettt e e e e e e eeaaaeeeeeeerasnaeeseeerannnn e eeernnnnnnns v
AGRADECIMIENTO......uiiiiiiiittiieeeeeeerennaeeeeeeesannneeseeeennnnneeseereeaaaaeanens Vi
INDICE DE CONTENIDO .. cuuietueeinueeeeneeeenneeenneeenneeeennseennnseenneeennneanns vii
INDICE DE FIGURAS ....uiiiieeiettueeeeeeeetesneeeseeeeeannnnessessssnnnneesesrensinnens Xi
INDICE DE TABLAS.....ccuuiiiiiteeeeieee e e et e e eeaneeeeeaa e e eeanneeeeennnseennnnnnas xiii
RESUNMEN.......ceuuuiieieeiiteteieeeeeeersnsnaeeeerrrsnnnnaeeeesessnreesnssnnseseesennnnnnns XV
ABSTRACT ... .cciititiieeieeiiittieeeeeeterananeeeeeerasnnaeeeerersssnnrasnsnnseeeesnnnnnnnn XVi
GENERALIDADES........ceuuiiiiiiiieitiieeeeeeeersaaeseeeerssnnnssssaesesesessnnnnnnnes XVii
A. LI =1 N vii
B. ANTECEDENTES. ..o e s s s e e e n e e e e XVii
C. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.......cccceieererrrrnneeeeeeeennnnne. Xviii
D.  JUSTIFICACION....ceuiiieeeete e et e et e e ee e e ea e e e e e eea e e enneeennaeen, Xix
E.  IMPORTANCIA......cootiiieieeeiieteee e e e e e eeen e e e e e e e e e e e e e enannneeeeees XX
F. OBJETIVOS. ...t s r s s s n s s e e e e ens XXI
N N @ T o 1= (Ao I 1= =T | PP XXI
F.2. ODbjetivo ESPeCIfiCOS. .. XXi
T 11 =T 1 1 =] £ XXi
H.  VARIABLES...cotttieeieeeeeeeee e e e eeeeanee e e e e e e eann e e e e e eeeanan e eeeeennnnnns XXii
l. VARIABLE INDEPENDIENTE ..uuciiieiirtrueeeeesaeeeeeeerannnneeeseeensnnnnn. XXii

J. VARIABLE DEPEDIENTE.......cccciiiiiiiini s e XXIi



viii

CAPITULO |

1. MARCO TEORICO......cciiiiiiieiiieeaeaaass e e e e e e e e e e eeeas 1
1.1. Antecedentes INVESHIgatiVOS.........c.oieiniiiii i 1
1.2. Fundamentacion Legal............cooiiiiiiiiiiii e 1
1.3.  Fundamentacion FiloSOfiCa...........coiiiiii e 5
1.4. Fundamentacion CientifiCa...........ccvuveieiiiiiiii e 5
140, CURUIA . e 5
1.4.2. Culturade un PUebIo:. ... ..o 7
L4, 3. PUEBDIO . o 7
O I = o [T o 9
1.4.5. COStUMDIES: ... e 9
14,6, HiStOA: ... et 10
147, Identidad:. ... oo 10
1.4.8. Identidad Cultural:......... ..o 11
1.4.9. Manifestacion Cultural:............cooiiii 11
a) P ErSONAIES ... e 12
1.4.10. Fiestas Populares Tradicionales:............ccoiiiiiiiiiiiii e, 12
IO 0t I 7T 1 £ o0 1 - 13
1.4.12. Gastronomia en ECUadOr:.........covieiiiiiiiiii e 13
1.4.13. Gastronomia TiPiCa:. .. ..oeieii i 14
1.4.14. Gastronomia del Canton Pujiliz............ccooiiii 14
1.4.15. Gastronomia Tradicional de la Parroquia Guangaje:.................c........ 14
a) PlatoS TiPICOS: .. .ttt e 15

1.4.16. CONEMPOIANEA: ... ... ettt ettt ettt et a e e e eenenenes 15



1.4.17. Cultura GastroNOMICA:.........iuie e 16
1.4.18. Gastronomia CONtEMPOIANEA:........cueiiee et eeeeaneaeaann 16
R 3 K T ©o o3 - PP 17
1.4.20. Cocina CoNtemMPOrANEaA:.......oueiie it aaeeas 17
1.4.21. COCINA ENICAI. ....uiiieeeei e 17
1.4.22. Cocina TradiCional:........ ..o 18
R A T ¥ [ 1111 o o P 19
1.4.24. Turismo GastroNOMICO:. ... ...ttt 19
1.4.25. Fortalecimiento e Impulso Turistico Gastrondmico:................cccceeennne 19
1.4.26. SErviCio TUISHICO: . ... .t 20
1.4.27. Promocion TUISHCA: . ... e 20
1.4.28. INVENTAIIO: . ... e ettt ettt 21
1.4.29. Inventario GastroNOMICO:.........uuiuiiie e 21
1.4.30. Modelos de INVENtarios:.........ouvuiiiiiii e 22
a) Fichas de Inventario:............c.oi i 32

CAPITULO Il

2.

2.1.

2.1.1.

2.1.2.

2.1.3.

2.2.

2.2.1.

DIAGNOSTICO.......euuuuuunnnnnnnnennrenrreereereeeeeeeeeeaeeeeaeeseasssesesnnneneees 37
Antecedentes de la Parroquia GUaNgaje..........ccceveiuiiiiiiiiineiiaenannn. 37
Datos Geograficos y Demografica...........c.oooeiiiiiiiiiiiiii 37
DAt0S HISIOMCOS. . ... eeeieieitiee e 40
Datos SOCIO-Cultural........ ..o 41
Creacidn de la parroquia..........o.voeiieeii i 41
METODOLOGIA. ........uuiiiiiieiiaeeeeeeeeee e e e s eeee e e e e e e e e s esannn e e e e e e e eas 42

Enfoque de lainvestigacion.............coooiii i 42



a) Direccion de la INVestigacion............o.vuviiiiiii e 42
b) Cuantitativo:. ... 42
C) Cualitativa:. ... ... 42
2.2.2. TiposS de INVEeStigacCiON:.......o.viiiiii e 43
a) Investigacion Descriptiva:...........cooviiiii 43
b) Investigacion Exploratoria:...........cooeviiiiiiii 43
C) Investigacion de CampoO:........oiiiiii i 43
2.2.3. Poblacion y Muestra....... ..o 44
a) ENCUESIa. ... 44
b) ENtrevista. ... 46
2.2.4. Plan de MUESIIEO.........ouiuii i 46
a) Método probabilistico. ... 46
a.1) Muestreo aleatorio Simple..........cooiiiiii i 46
b) Método no probabiliStiCo...........ooiii 47
D.1)  MUESIIEO PO CUOTA. . ...ttt e e e 47
2.2.5. Cuadro de operacionalizacion de la (s) variable (S)...........cccoeeiieieenn... 47
2.2.6. Técnicas de recoleccion de datos............coovuiiiiiiiiiiiiiiiiiee 50
a) INSIIUMENTOS. ...t 50
A1) ENCUESIAS. ...t 50
a.2) Aplicaciondela Encuesta..........c.cooviiiiiiiiiii 50
a.3) Disefodelaencuesta...........ccoiiiiiiiiiii i 50
b) ENtrevista. ... 56
b.1) Aplicacion de la Entrevista............oooiiiiiii 56
b.2) Disefiodelaentrevista.........c.coooiiiiiiiiii 57

2.2.7. Validez y confiabilidad..............coooiiii i 61



Xi

a) Confiabilidad. ...... ..o 61
b) N AlAOZ. .o 61
2.2.8. Analisis de [0S resultados. ......coooiiiiiiii e 62

a) Andlisis de las encuestas dirigidas a los socios de la Pre Asociacion de
Comerciantes de Comidas .......ccoovieiiiiiii e 62
b) Andlisis de las encuestas dirigidas a los turistas nacionales................ 72
C) Andlisis de las entrevistas dirigidas a las entidades de turismo de la
Provincia de CotopaXi.........ccouiiriieii i 83
d) Andlisis de las entrevistas dirigidas a las agencias de viajes de la

ProvinCia de COtOPAXI.........iueeieii e 89

CAPITULO Il
3. PROPUESTA INVENTARIO GASTRONOMICO CONTEMPORANEO..93
3.l INtrOAUCCION. ... e e e e e 93

3.2. Inventario gastronémico de la Parroquia Guangaje: planta, producto y

Platos [0CAIES. . ... 93
3.2.1. Fichade productO..........ccouiiiiii 95
3.2.2. Ficha de inventario de platos yrecetas...............ocoiiiiiiiiiii e, 114
3.23. Fichadeplanta..........cooiiii 146
3.2.4. Fichas de Fiestas, Festividades y Mercados.................c.cooiiiiinn. 149

3.3. Andlisis de la planta turistica de la parroquia: Establecimiento de

alimentosy bebidas..............oo 156
3.4. Andlisis de los productos inventariados y su valoracion cultural.......... 162
3.5. Diagnostico general de los productos inventariados y su valoracion

QU S O e e 165



xii

CAPITULO IV

4. CONCLUSIONES. ..ot 167
5. RECOMENDACIONES.........coiiiiiiiirinr e 169
6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS........cccoeeviiieeeiierirennnnne e, 171
7. ANEXOS. o i 176

Fichas de inventario producto
Fichas de inventario platos y recetas
Ficha de inventario planta turistica gastronémico

Ficha de inventario de fiestas, festivales y mercados



Xiii

INDICE DE FIGURAS

Figura 1.
Figura 2.
Figura 3.
Figura 4.
Figura 5.
Figura 6.
Figura 7.
Figura 8.

Figura 9.

Figura 10.
Figura 11.
Figura 12.
Figura 13.
Figura 14.
Figura 15.
Figura 16.
Figura 17.
Figura 18.
Figura 19.
Figura 20.
Figura 21.
Figura 22.
Figura 23.

Figura 24.

Ficha de inventario de Atractivo Turistico de MINTUR .................. 28
Registro de Patrimonio Intangible de la UNESCO................cccc... 30
Ficha de Inventario de Producto .............cccoeeeeeieiiiee, 32
Ficha de Inventario de Platos .............cccoeeieiie, 33
Ficha de Planta TUriStiCa ...........coooeeeiiiiiieeee, 34
Ficha de Inventario de Fiestas, Festivales y Mercados ................. 35
Parroquia GUANGAJE........ceeevreiiiiee e e eeeeeeetieie e e e e e e e e e e e e e e e eeanees 36
VTS 2= SR 0] (o] o F= b 44
¢Ha que Comunidad usted pertenece? .......ccccccvvvveevviiiiiiiiieeenennnn. 62
¢ Qué plato tipico son de la parroquia Guangaje? ..........ccccceeeeenn.. 63
¢, Cual es el plato tipico que mas vende?.......ccccccvvvvvvvveeeiiieeeeennnn, 64
SForma de PreparacCion? ...........evveeeeeeeeeeieiiiiieeeee e 65
¢ Tiempo de Preparacion?..........eeeeeeeeeeeee e 66
Elaboracion..........ccc i, 67
¢ Con que se acompanfa a los distinto platos tipicos?...........cc....... 68
¢, Qué dias se preparan mas los platos tipiCoS?...........cceevvvvvvvnnnnn. 69
PrECIOS ..o, 70
¢, Conoce usted, sobre el turismo gastrondmico?.............ccccevvvennnn. 71
Nuevas tendencias en el turiSmo ..., 72
FIestas POPUIAIES ........ccooviiiiiiie e 73
Conocimiento de la Gastronomia ...........ccevvveveiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee 74
Inventario de la cultura gastrondmica ............ccceeeeeeiiieee, 75
Informacion sobre 10s platos tipiCoS..........ooeeeeeviii, 76
Canton PUJill c..coovviiiiiiiiii 77



Figura 25.
Figura 26.
Figura 27.
Figura 28.
Figura 29.
Figura 30.
Figura 31.
Figura 32.

Figura 33.

Xiv

Documentos gastroNOMICOS ........ccooeeeeeiieeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 78
Inventario cultural gastronOMICO ............cceviiieriiiiiiiiiiieeee e 79
Impulse al turismo gastronOMICO ............cceevieiiiiiiiiiiiiieee e 80
Gad Parroquia de GUANGAJE........uuuuiiiieeeiieeeeeeeeeeeeeeeiin e 160
Mercado Central ..........cooiieiiiiiii s 160
Mercado Central .........o.oiiii i 161
Mercado central.........cc.oiii i 161
Mercado Central ..........cooviuiii i 161
Mercado Central .........c.oeiiiii s 161



XV

INDICE DE TABLAS

Tabla 1.
Tabla 2.
Tabla 3.
Tabla 4.
Tabla 5.
Tabla 6.
Tabla 7.
Tabla 8.

Tabla 9.

Tabla 10.
Tabla 11.
Tabla 12.
Tabla 13.

Tabla 14.

Tabla 15.

Tabla 16.

Tabla 17.

Tabla 18.

Tabla 19.

Prestadores de Servicios tUrMStICOS ... vvn e, 43

Variable Independiente: Cultura Gastronémica Contemporéanea..... 47

Variable Dependiente: Turismo Gastrondmico. .........cccceeeeveveevvvnnnnn. 48
¢Ha que comunidad usted pertenece?........cccccceeeeieieeieeveeiicieneeee 62
¢, Qué plato tipico son de la parroquia Guangaje?.........cccccceeeeeeeennnn. 63
¢, Cual es el plato tipico que mas vende? .........cccceeveeeeveiveeiiiiceneeeen, 64
¢, Cual es su forma de preparacion?..........ccccuvvviiiiiieeeeeeeeicee e 65
¢, Cual es el tiempo estimado de preparacion?.............cccccvvveeeeennnn. 66

¢ Qué ingredientes utiliza para la elaboracién de los distintos

PlAtOS TIPICOS? ... 67
¢ Con que se acompafa a los distintos platos tipicos? .................... 68
¢ Qué dias se preparan mas los platos tipiCoS? .........coovvvivviieeennnnn. 69
¢ Entre qué precio esta los diferentes platos tipicos?...........ccccceee.... 70
¢, Conoce usted, sobre el turismo gastrondmico?..........ccccccceeeeeennnnn. 71

¢,Cree usted, el turismo gastronémico es la nuevatendencia

€N I TUMISINO? e e e 72

¢,Cree usted, que en una fiesta popular de un determinado lugar

es importante probar la gastronomia del mismo?...........ccccccvvvvnnnnns 73

¢ Considera importante tener conocimiento de la gastronomia de los

diferentes cantones de la provincia de Cotopaxi?........ccccccceeeeeeennnn. 74

¢,Conoce usted, de algun documento o inventario que habla de la

cultura gastroNOMICA?.........cccoiiiiiiiie e e 75

¢,Cree necesario que haya un documento que tenga informacién
sobre los platos tipicos de los diferentes cantones de la provincia
(0 [ 0] (0] o = ¥ 76

¢, Conoce usted el canton Puijili y su cultura gastronomica?............ 77



Tabla 20.

Tabla 21.

Tabla 22.

Tabla 23.

Tabla 24.

Tabla 25.

Tabla 26.

XVi

¢, Conoce usted, de algun documento o inventario que hable de
la cultura gastronémica de las comunidades del Canton Pujili? ...... 78

¢, Considera usted,que debe existir un inventario cultural

(o= RS 1 0] 0] .11 o]0 1SS 79

¢,Cree usted, que de existir un inventario cultural gastronémico

disponible impulse al Turismo Gastronomico del Canton Pujiliy sus

PAITOGUIBS? ..ttt 80
Inventario del Equipamiento TUriStiCO.........cccuuveeeeieeeiiiiiiiiiieeeeeen 154
Prestadores de SErIVICIOS. ........ccuiviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeee e 155
Mercado de comida de la parroquia Guangaje ..............cceeeevvvvnnnn. 159

Diagnostico de los platos tipicos inventariados..............cccceevvvvvnnnnn. 163



XVii

RESUMEN

En la actualidad del cantéon Pujili y de manera mas concreta de la parroquia
Guangaje ha tenido una gran acogida turistica gastronémica a nivel cantonal por
lo cual el objetivo fue analizar la Cultura Gastronémica contemporanea como
elemento generador del turismo gastronémico, en la siguiente tesis trata en
primera estancia en conceptualizar las bases teéricas de la cultura gastronémica
contemporanea, como segundo punto se diagnosticé el estado actual de la
cultura gastronémica contemporanea de la parroquia Guangaje por ultimo punto
se definir la cultura gastronémica contemporanea de la parroquia Guangaje
perteneciente al Canton Pujili a través de un inventario cultural gastronémico
contemporaneo, el inventario gastronomico se centra en exponer un listado de
los platos tipicos en base a fichas gastronémicas donde cada uno hablara de los
platos tipico y sus preparaciones con el fin en convertir a la parroguia Guangaje

en destino turistico gastronémico.

PALABRAS CLAVE:
e TURISMO GASTRONOMICO
¢ PARROQUIA GUANGAJE - TURISMO
e PARROQUIA GUANGAJE - COSTUMBRES
e TURISMO RURAL
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ABSTRACT

The Pujili village and more specifically of the parish Guangaje has had a great
gastronomic tourist reception at the cantonal level by which the objective was to
analyze contemporary food culture as a generator of gastronomic tourism, the
following thesis tries in first stay in conceptualizing the theoretical bases of
contemporary food culture, as second point were diagnosed with the current state
of contemporary food culture of the Guangaje parish for last point is define the
culture gastronomic contemporary of the parish Guangaje belonging to the village
Pujili through an inventory cultural gastronomic contemporary, the inventory
gastronomic is focused in expose a list of them dishes typical based on chips
gastronomic where each one speak of them dishes typical and their preparations

with the end in convert to the parish Guangaje in destination tourist gastronomic.
KEY WORDS:

* CULINARY TOURISM

* PARISH GUANGAJE - TOURISM

* PARISH GUANGAJE - CUSTOMS

* TOURISM RURAL.



B.

XiX

GENERALIDADES

TEMA

Investigacion de la Cultura Gastronémica Contemporaneo de la parroquia

Guangaje perteneciente al Canton Puijili para impulsar el turismo Gastronémico.

ANTECEDENTES

Al decir turismo gastronémico significa rescatar el valor que encierra una
determinada zona de manera directa con los platos tipicos, es conocer sus
caracteristicas y elementos que determinan el desarrollo, cultural y econémico,
tomando como uno de los ejes la gastronomia la cual se ha caracterizado por

la riqueza de su produccion culinaria.

(Pérez Valle, Estudio gastrondmico de la provincia de Cotopaxi y recopilacion de
recetas tradicionales, 2015) Afirma en la tesis “Por medio de la presente, se
busca rescatar las costumbres y tradiciones alimenticias de los diferentes
cantones que forman Cotopaxi, se realizé una recopilacion de informacion de la
produccién agricola y pecuaria de cada canton de la provincia, para emitir un
analisis general del estado de la produccién de esta, se presenta los fundamentos
histdricos, culturales y gastronémicos, los cuales permitiran desarrollar recetarios
de los platos tipicos del lugar, manteniendo los métodos y técnicas ancestrales
que la gente lugarefa utiliza en cada una de las preparaciones.” Ayuda con la

presente investigacion ya que sirve de guia.

(Jijébn Achig, 2014) Afirma en su tesis

“Se realiza un estudio de la provincia, en cuanto a: su historia, cultura, geografia,

produccion alimentaria; en base a esto se ha recopilado las diferentes recetas de
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los denominados restaurantes, fondas y huecas tradicionales, que tienel0 o mas
afos de trayectoria. Y su objetivo es investigar la gastronomia tradicional de la
Provincia de Imbabura y recopilar recetas tradicionales, estandarizarlas y sugerir
una ruta gastronémica. Y concluyo que el aporte de este estudio es la compilacion
de recetas de platos que pertenecen a la gastronomia tradicional de la Provincia
de Imbabura.” Dentro de la presente investigacion tiene relacion por el énfasis en

la cultura gastronémica.

(Bolafios Cadena & Guerron Almaida. MSc., 2013) Habla dentro de su tesis

“El reto actual es el de insertar dentro del proceso de movilidad la preferencia
gastrondmica tipica ancestral, hacia el consumidor local, nacional y extranjero
como uno de los destinos favoritos en la Provincia, a mas de los paramos, las
zonas subtropicales y las ciudades que se prestan para el comercio. El objetivo
es elaborar un manual de comida tipica de la provincia del Carchi como aporte al
rescate de la gastronomia ancestral. Concluyo que esta investigacion, permitid
conocer a fondo sobre la realidad Gastron6mica Tradicional ancestral y sus
problemas que tiene la Provincia del Carchi.” Aporte de manera directa con

informacion gastronémica tradicional para la presente investigacion.

. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Ecuador es uno de los paises de América Latina en donde mejor se alimenta,
debido a la gran variedad de frutas y legumbres que se combinan con carnes y
pescados, la cocina del Ecuador es fundamentalmente criolla, en la que se
mezclan los antiguos productos indigenas. La gastronomia ecuatoriana se ve
enriquecida por las diferentes regiones naturales que forman el pais: la costa, la
sierra, las Islas Galapagos y la region oriental. Por este motivo, los platos
principales, asi como los postres se preparan con una amplia gama de
ingredientes propios de cada zona creando asi platos tipicos.(Ministerio de
Turismo, 2012)
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“La provincia de Cotopaxi ademas de sus maravillosas vistas paisajisticas,
ofrece calidad y variedad en platos tipicos de sus diferentes cantones”(Marcella,
2009).

El Canton Puijili es rico por gente y su folclor, las habilidosas manos de su
pueblo lo convirtieron también en un paraiso para el paladar. Cabe mencionar
gue el canton se subdivide en siete parroquias entre una de ellas esta la parroquia
Guangaje con 8026 habitantes y se divide en las siguientes comunidades
:Cochumbo, Tingo, Guayama Grande, Anchi Quilotoa, Ocho de Septiembre,
Chilcanchi, Cashapata, Cola tipo, San José de Rumipamba, Curingue,
Chugchilan Pamba, Guayama Chuquirapamba, Hospital, Comuna Guangaje,
Candela Faso, Rompe Inga pirca, Veinticinco de Diciembre, San José de Cuadra
pamba, Centro Guangaje, Salaméalag Chico, Calera pampa, Casa Quemada,
Chame Cooperativa, Chimba Cucho, Nifio Loma, Pactapungo, Quiloa,
Rumichaca, Sunirrumi, Tigua Centro, Ugshaloma Chico, Ugshaloma Grande,
Yahuartoa, Yatapungo, Pactapungo, Guayrapongo donde la gastronomia, se ha
convertido con el pasar de los afios, en una fuente de trabajo para sus habitantes
quienes con habilidad e ingenio, han creado y perfeccionado platos
tipicos,”(Chamorro, 2010).

Si bien es cierta ayuda a la economia de la parroquia Guangaje, se ha
detectado poca informacion sobre la cultura gastronémica contemporanea de la
misma, porque no existe un inventario gastrondémico debilitando asi al sector
turistico y en gran medida al turismo gastronémico. De modo que en la presente
investigacion se enfoca en la cultura gastronémica de la parroquia para el

fortalecimiento del sector turistico.
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D. JUSTIFICACION

El trabajo desarrollado se acopla con el objetivo 5 del Plan nacional del buen vivir
que dice “Construir espacios de encuentro comun y fortalecer la identidad
nacional, las identidades diversas, la plurinacionalidad y la interculturalidad”. Por
lo cual se da a conocer los atractivos turisticos gastronomicos de la parroquia
Guangaje perteneciente al canton Pujili, de esa manera poder impulsar el turismo

gastronémico, la misma que ayudara a fortalecer la identidad.

En la presente investigacion ayudo a recolectar informacion y considerar e
identificar las tradiciones, y la cultura ya sea en las fiestas como en la
gastronomia asi como las técnicas y utensilios utilizados para la preparacion de
los platos tipicos de la parroquia Guangaje, ha existido una diversidad de platos
tipicos, los cuales se han constituido en el complemento de un destino turistico
como también las fiestas tradicionales al mismo tiempo que ayuda a fortalecer el
sector turistico, ya que por medio de esta investigacion ayudo a fomentar el
turismo gastronémico como también a mantener la cultura gastronémica tipica

gue identifica al mismo.

La comida tipica o denominada criolla de esta zona compone en atractivos
importantes para el visitante, en la actualidad no sélo estan en busca de paisajes,
aventura, historia, arquitectura y masica los turistas también estan en busca de
gastronomia, debido a que cuando visitan un lugar determinado lo principal para

ellos es degustar de lo tipico que tiene cada region.

De igual manera fue viable realizarlo por cuanto existieron documentos que
aportaron al desarrollo de la investigacién, asi como también las personas que

conocen del tema.
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E. IMPORTANCIA

Es transcendental y prioritario por el aporte a la cultura gastronémico
contemporéanea de la parroquia Guangaje, mediante la elaboracion del inventario
gastronémico de comida tipica, el cual sirve de guia y de consulta para que se
orienten sobre los platos tipicos de las diferentes comunidades, también de las
festividades para todos los turistas que visitan las diferentes comunidades; el
objetivo es que la informacién se vaya transmitiendo de generacion en
generacion, con ello facilitar un flujo importante de visitantes, por ende la

investigacion de la cultura Gastronémico es de gran importancia.

F. OBJETIVOS

F.1.0Objetivo General:

e Analizar la Cultura Gastronémica contemporanea de la parroguia Guangaje
perteneciente al Cantdén Pujili como elemento generador del turismo

gastronémico.

F.2.0bjetivo Especificos:

e Conceptualizar las bases teéricas de la cultura gastron6mica contemporanea.

e Diagnosticar el estado actual de la cultura gastronémica contemporanea de la
parroquia Guangaje.

e Definir la cultura gastronémica contemporanea de la parroquia Guangaje
perteneciente al Canton Pujili a través de un inventario cultural gastronémico

contemporaneo.
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G. HIPOTESIS

Con el analisis de la cultura gastronomica contemporanea de la parroquia

Guangaje perteneciente al canton Pujili se generara un elemento del turismo

gastronémico.

H. VARIABLES

I. VARIABLE INDEPENDIENTE

La Cultura Gastrondmica contemporanea.

J. VARIABLE DEPEDIENTE

Impulsar el turismo gastronémico.



CAPITULO |
1. MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes Investigativos

La presente investigacion fue elaborada por los alumnos: Camilo Andrade,
Ana Cafar, Andrés Toranzos con el tema de tesis: “Inventario de recursos
gastrondémicos con potencial turistico en Jipijapa - Manabi” de la Universidad

Escuela Superior Politécnica del Litoral, Abril 2007”.

La presente investigacion fue elaborada por los alumnos: José Benavides,
Erika Jaramillo, Frank Pesantes con el tema de tesis: “Elaboracién del inventario
de recursos gastronémico con potencial turistico del Cantén Nobol de la
Universidad Escuela Superior Politécnica del Litoral, 2007.”

La presente investigacion fue elaborada por la sefiorita: Jairo Vicente Castro
Guerrero con el tema de tesis “Investigacién de la Cultura Gastronomica del
Cantén Arenillas, Provincia de el Oro para el Fortalecimiento del Sector Turistico,
2010 de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo facultad de salud publica

Escuela de Gastronomia en Riobamba, 2010.”

1.2. FUNDAMENTACION LEGAL

La presente investigacion se sostiene en la constitucion de la Republica del 2008
y su reglamento, que ayudo a seguir un lineamiento legal en esta investigacion,

a través de la aplicacion de los siguientes articulos:

CONSTITUCION DE LA REPUBLICA ECUADOR (2008) (pags. 22-23)
Seccion cuarta

Culturay ciencia



Art. 21.- Las personas tienen derecho 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 la libertad estética; a conocer la memoria
histérica de sus culturas y a acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus
propias expresiones culturales y tener acceso a expresiones culturales diversas.
No se podra invocar la cultura cuando se atente contra los derechos reconocidos

en la Constitucion.

Art. 22.- Las personas tienen derecho a desarrollar su capacidad creativa, al
ejercicio digno y sostenido de las actividades culturales y artisticas, y a
beneficiarse de la proteccion de los derechos morales y patrimoniales que les

correspondan por las producciones cientificas, literarias o artisticas de su autoria.

Art. 23.- Las personas tienen derecho a acceder y participar del espacio publico
como ambito de deliberacion, intercambio cultural, cohesién social y promocién
de la igualdad en la diversidad. El derecho a difundir en el espacio publico las
propias expresiones culturales se ejercera sin mas limitaciones que las que

establezca la ley, con sujecion a los principios constitucionales.
Art. 25.- Las personas tienen derecho a gozar de los beneficios y aplicaciones

del progreso cientifico y de los saberes ancestrales.

LEY DEL BUEN VIVIR ECUADOR (2008).

En relacion a La Ley del Buen Vivir, se considera esta plataforma juridica porque
especifica de manera clara los lineamientos en el proceso de investigacion

reflejados en los articulos que a continuacion se exponen:

Seccion Quinta:



Cultura

Art. 377.- El sistema nacional de cultura tiene como finalidad fortalecer la
identidad nacional; proteger y promover la diversidad de las expresiones
culturales; incentivar la libre creacion artistica y la produccion, difusion,
distribucion y disfrute de bienes y servicios culturales; y salvaguardar la memoria
social y el patrimonio cultural. Se garantiza el ejercicio pleno de los derechos

culturales.

Art. 378.- El sistema nacional de cultura estara integrado por todas las
instituciones del ambito cultural que reciban fondos publicos y por los colectivos
y personas que voluntariamente se vinculen al sistema.Las entidades culturales

que reciban fondos publicos estaran sujetas a control y rendicion de cuentas.

El Estado ejercera la rectoria del sistema a través del 6rgano competente, con
respeto a la libertad de creacion y expresion, a la

interculturalidad y a la diversidad; ser& responsable de la gestion y promocion de
la cultura, asi como de la formulacion e implementacion de la politica nacional en

este campo.

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: Las lenguas, formas de expresion, tradicion oral y diversas
manifestaciones y creaciones culturales, incluyendo las de caracter ritual, festivo

y productivo.

LEY DE TURISMO (2002).

Es necesario considerar la presente ley de turismo debido a que es el érgano
regulador en toda la actividad turistica del Ecuador los articulos anotados, no

hacen méas que regular las actividades relacionadas a esta investigacion.



TITULO CUARTO
EL FONDO DE PROMOCION TURISTICA

Art. 76.De la promocion con el objeto de consolidar la identidad e imagen turistica
del Ecuador en el ambito nacional e internacional, el Ministerio de Turismo dictara
las politicas y el marco referencial a efectos de posicionar al pais como destino

turistico.

La gestion de la promocidn turistica le corresponde al Ministerio de Turismo en
conjunto con el sector privado. Los medios de la promocion y mercadeo del
Ecuador, sin que sean un limitante seran canales convencionales como ferias,
talleres, viajes de familiarizacion,viajes de periodistas, congresos, exposiciones,
entre otros noconvencionales como servicios de informacion turistica, internet
ymaterial promocional, etc. La ejecucién de la promocion turistica delEcuador se
realizara con estricta sujecion al Plan Estratégico deDesarrollo Sectorial, politicas
sectoriales, Plan de CompetitividadTuristica y Plan Nacional de Mercadeo, los
mismos que seranutilizados como herramientas fundamentales y el Sistema

delnteligencia de Mercados.

Estos articulos claramente regulan la actividad turistica en este casola

gastronomia, garantizando una estadia mas placentera al turista.

1.3.FUNDAMENTACION FILOSOFICA

Se toma como referencia a la siguiente investigacion “Estudio gastronémico
de la provincia de Cotopaxi y Recopilacién de recetas tradicionales” (Pérez Valle,
Estudio Gastronémico de la Provincia de Cotopaxi y recopilacion de recetas
tradicionales, 2015)

A través de diferentes investigaciones se toman como referencia “Rescate del

Turismo Gastrondmico Ancestral, mediante la elaboracion de un Manual de



comida tipica de la Provincia del Carchi.”(Bolafios Cadena & Guerrén Almaida.
MSc., 2013)

También se tomd como referencia la siguiente tesis ya que tiene gran similitud
con el presente trabajo investigativo es “Investigacion de la cultura gastrondmico
del Canton Arenillas, Provincia de el Oro para el fortalecimiento del sector
Turistico, 2010”(Guerrero, 2010).

Sobre todo en este aspecto el Ecuador es considerado como uno de los paises
que cuida los patrimonios tangibles como intangibles, ademas de que su
desarrollo se encuentra apoyado por actuales proyectos y leyes normativas del

Pais.

1.4.FUNDAMENTACION CIENTIFICA.

1.4.1. Cultura:

Se muestran varios conceptos de los cuales se detallaran tres:

(Santamaria Gomez & Ochoa Leyva, 2013, pag. 15) , afirman que:

“La cultura esta constituida por multiples practicas sociales que se convierten en
costumbres, habitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son trasmitidas

de una generacién a otra, presentando caracteristicas y significados de acuerdo

a la sociedad donde se generan”.

Se puede decir que la cultura es aportada por las tradiciones y costumbre de un

determinado lugar o zona.

(Jaramillo Antillon, 2004, pag. 14)

La cultura de un pueblo o de una sociedad también es considerada la suma total

del conocimiento adquirido por los seres humanos de ese grupo. En un principio



de la vida en sociedad, la adquisicion del conocimiento de la agricultura por
algunas tribus fue un hecho relevante, el cual permitié que ese grupo prosperara
mas rapidamente que los cazadores — recolectores. Lo mismo paso con los que
crearon o incorporaron el conocimiento de la escritura, luego de la imprenta, la
prensa, la maquina de vapor, radio y ahora las computadoras e internet a su vida
habitual.

Cada pueblo tiene cultura ya que posee historia costumbres tradiciones dando
asi vida a la sociedad que a través de ellos se adquiere conocimiento y se

comparte de una persona a otra.

(Jaramilli Antillon , 1935, pag. 12). Menciona que:

La cultura es, como hemos visto, diferente, en cierto sentido, del concepto de
la cultura personal, como cuando sefialamos que una persona es muy culta
porque sabe mucho de mdsica, poesia, lenguas, literatura, filosofia y otras
actividades asociadas con el conocimiento de la vida civilizada. En el aspecto
individual, debemos decir que millones de personas de diferentes pueblos y
paises tienen la oportunidad de adquirir experiencias en distintos campos, y
logran, asi, cierto grado de conocimientos generales; pero obtener una cultura
superior en forma individual es poco frecuente y siempre ha estado limitado a
grupos en cierta forma privilegiados, que tienen, aparte de capacidad personal,
mejor oportunidad que otros para adquirirla debido a que poseen ventajas en su

hogar o en su medio para lograr esto.

Entonces cultura es conjunto de modos de vida y costumbres, conocimientos y

grado de desarrollo artistico, cientifico, industrial, en una época.



1.4.2. Cultura de un pueblo:

Se muestran varios conceptos de los cuales se detallaran dos:

“La cultura de un pueblo o de una sociedad también es considerada la suma total
del conocimiento adquirido por los seres humanos de ese grupo”(Jaramilli Antillon
, 1935, pag. 11).

Se puede determinar que un pueblo esta conformado por diferentes grupos de

personas que tienen las mismas costumbres y tradiciones.

“La Identidad cultural de los pueblos Indigenas constituye el sentido de
pertenencia de una persona a un grupo social, esto lleva consigo la identificacién
de elementos que contribuyen al mantenimiento de la misma”.(Lopez Cafas,
2014, pag. 156)

Cada identidad cultural de los pueblos se enmarca de una manera diferente pero

gue al unirse a la sociedad llegan a ser una sola con una cultura.

1.4.3. Pueblo:

(Serna Moreno, 2001, pag. 123) Afirma que un pueblo seria, en principio, una
colectividad que:

1) Participa de una unidad de cultura (lengua, creencias basicas comunes, ciertas
instituciones sociales propias, formas de vida compartidas, etc.).

2) Se reconoce a si misma como una unidad, es decir, la mayoria de sus
miembros se identifican con esa cultura.

3) Comparte un proyecto comun. Es decir, manifestar la voluntad de continuar
como una unidad y compartir el mismo futuro.

4) Estéa relacionada con el territorio geografico especifico.



La palabra pueblo proviene del término latino populus y permite hacer referencia
a tres conceptos distintos: a los habitantes de una cierta region, a la entidad de

poblacién de menor tamafio que una ciudad y a la clase baja de una sociedad.

El concepto pueblo — clase se entiende desde una concepcion dialéctica de la
marcha de historia. Pose un alcance analitico més riguroso al descomponer el
pueblo — nacion en sus componentes sociales con intereses objetivos

frecuentemente enfrentados.(Lois, 1988, pag. 405)

Es la agrupacién de diferentes personas que tienen una misma cultura y

compartes un mismo lugar.

Los conjuntos socioculturales constituidos por individuos auto identificados como
miembros de tales conjuntos que es diferente de otros sectores de la sociedad

nacional en la que se encuentran insertos.(Serna Moreno J. M., 2001, pag. 83)

Es una mezcla de las costumbres tradiciones idioma historias diferente de una

Zona a otra zona.

1.4.4. Tradicion:

(Medrano de Luna, 2001, pag. 33)Define:

El diccionario de sociologia la define como el “... proceso-situacion de naturaleza
social en la que elementos del patrimonio cultural se transmiten de una

generacion a otra por medio de contacto de continuidad.....
Es una repeticion continua de un habito de un grupo social.
Otra definicion de tradicion la tomamos del diccionario de etnologia vy

antropologia que la define “.... Como lo que persiste de un pasado en el presente
donde ella es transmitida y permanece operante y aceptada por quienes la


http://definicion.de/sociedad/

reciben y a su vez la transmiten al correr de las generaciones.”(Medrano de Luna,
2001, péag. 35)

Es un habito que se va transmitiendo afio tras afios dentro de un pueblo

convirtiéndose asi en una tradicion.

1.4.5. Costumbres:

“‘Es un modo habitual de obrar que se establece por la repeticion de los
mismos actos o por tradicion. Se trata, por lo tanto, de un habito "(Pérez Porto &
Gardey, Definiciones, 2014).

Es un modo de vivir diario de un grupo de personas creando una costumbre.

La base primordial de la costumbre son los habitos tomando en cuenta que es un
modo de conducta adquirido, es decir, una reaccion aprendida, que supone la
tendencia a repetir y a reproducir ciertas acciones o actuar en la misma forma
general bajo las mismas o similares circunstancias.(Pérez Porto & Gardey,
Definiciones, 2014).

Manera habitual de obrar una persona, animal o colectividad, establecida por un

largo uso o adquirida por la repeticion de actos de la misma especie.
1.4.6. Historia:

“Se convierte en una recopilacion de informacion, narrada para que sirva a las
futuras generaciones, otorgandoles al ser humano la capacidad de discernir

sobre los acontecimientos” (Brom, 2015, pag. 25).

Que se encarga de estudiar el pasado de la humanidad.


http://definicion.de/tradicion/
http://definicion.de/habitos/
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La Historia es ante todo, la posibilidad que el ser humano tiene para conocerse a
si mismo. Es indagar en el pasado para comprender el porqué de nuestro
presente, y sobre todo, ver el hombre en su dimension; sus aciertos, sus errores
y la capacidad que la humanidad tiene para ser una especie mas perfecta, mejor
organizada y mas justa. Dichos sucesos son probados y reconocidos en funcion
de sus antecedentes, causas y consecuencias, y en la acciéon mutua de unos
sobre otros, con el propdsito de comprender correctamente el presente y de

preparar el futuro.(Brom, 2015, pag. 26).

La Historia es la ciencia que estudia y sistematiza los hechos mas sustanciales y

notables del pasado humano.

1.4.7. Identidad:

(Larrain & Hurtado, 2003)Afirma:

“Cuando hablamos de identidad nos referimos, no a una especie de alma o
esencia con la que nacemos, no a un conjunto de disposiciones internas que
permanecen  fundamentalmente iguales durante toda la  vida,
independientemente del medio social donde la persona se encuentre, sino que a
un proceso de construccién en la que los individuos se van definiendo a si

Mismos en estrecha interaccion simbdlica con otras personas” (pg. 31-32).

Identidad alude a una relacién entre cosas idénticas e incluso se refiere a un

hecho circunstancial de ser efectivamente una persona la que dice ser.

1.4.8. Identidad Cultural:
“El concepto de identidad cultural encierra un sentido de pertenencia a un
grupo social con el cual se comparten rasgos culturales, como costumbres,

valores y creencias. La identidad no es un concepto fijo, sino que se recrea
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individual y colectivamente y se alimenta de forma continua de la influencia
exterior” (Molano L., 2000, pag. 69).

Identidad cultural se puede decir que es un conjunto (valores, orgullos,
tradiciones, simbolos, creencias y modos de comportamiento) que funcionan

como elementos dentro de un grupo social.

1.4.9. Manifestacion Cultural:

“Son todas aquellas expresiones del hacer colectivo y cotidiano que se
reiteran en el tiempo, renovandose y especializdndose, y que permiten la
creacion de una identidad definida por quienes participan de este hacer, en el

espacio y en el tiempo”(Ruiz, 2012, pag. 234).

Las manifestaciones culturales son por definicion son actividades publicas
cuya caracteristica radica en producir un acto comunicacional alrededor del cual

un grupo mas o menos definido se identifica.
1.4.9.1. Personales
Dentro de las manifestaciones culturales se divide en personales las cuales

se subdividen en:

> Vestimenta.
> Peinado.
» Comida.

> Creencias.

1.4.10. Fiestas populares tradicionales:
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(Baby Ramirez, 2015, pag. 150)Afirma:

Las fiestas populares tradicionales, son una muestra caracteristica de la
cultura y por ende de la identidad cultural. Constituyen un suceso de obligada
mirada en el tiempo, una visién integral como catalizadora de las expresiones.
Resumen elementos socioculturales que son reflejo de una época, escenario
ideal para estudiar la cultura integralmente concebida, vinculada a sucesos de la
vida cotidiana de los hombres. Ademas, los conduce a una salida de esa
cotidianidad. Las fiestas expresan huellas del tejido social que representan y
cuyos intereses simbolizan y constituyen reflejo de la identidad cultural de un

pueblo segun su tradicion.

Hace referencia a los conceptos emitidos por diferentes autores acerca de las
fiestas populares tradicionales, demostrando su vinculacion asi como la
importancia que tiene su conservacion. Ademas, los elementos socioculturales

que la identifican y convierten en reflejo de identidad cultural.

1.4.11. Gastronomia;

Por su etimologia, el término gastronomia es de origen griego, compuesto por
dos palabras: gaster o gastrés que significa “estbmago”, mas nomu o nomos que
significa “ley” o “regla“, por lo que su traduccion etimolégica habla de la cualidad
vinculada con la ley o norma del estbmago. Es un arte conformado por el conjunto
de aspectos culinarios que pertenecen a la cultura de una sociedad, permitiendo
la elaboracion de comidas exquisitas y de buena calidad. No se trata s6lo de
técnicas de coccion sino de la relacion del hombre con su medio cultural, a través
de la cual se provee de los recursos y conocimientos para satisfacer las

preferencias de los consumidores.(Udla.edu.ec., s.f.)
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Se entiende entoces a la gastronomia como el estudio de la relacién del ser

humano con su alimentacion y su medio ambiente o entorno.

1.4.12. Gastronomia en Ecuador:

(Ministerio de Turismo, 2012)Afirma:

La gastronomia Ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
diversidad de climas asi como la variedad de especias y productos que existen
en el pais. Ademas, la herencia tanto indigena como europea ha cimentado un
sincretismo que se centra en la sazon y creatividad constantemente renovada a
través de las nuevas generaciones de cocineros y comensales. A esta
combinacion tan singular se la ha definido como Comida Criolla.

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es bastante
variada. Esto se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones
naturales (costa, sierra, oriente y region insular) las cuales tienen diferentes
costumbres y tradiciones. En base a las regiones naturales del pais, se

subdividen los diferentes platos tipicos e ingredientes principales.

La gastronomia del Ecuador es una variada forma de preparar comidas y bebidas
hechas en dicho pais, que se ve enriquecida por las aportaciones de las diversas
regiones que posee una riquisima, abundante y variada cultura gastronémica.
Una comida auténtica y mestiza, cocida por igual en cazuelas de barro y en viejos
y ahumados peroles. Ecuador tiene acceso a tres diferentes tipos de recursos
culinarios, el pescado por las costas del Océano Pacifico asi como las islas

Galapagos, segundo a los Andes y por ultimo la selva amazoénica.

1.4.13. Gastronomia Tipica:


https://es.wikipedia.org/wiki/Ecuador
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“En los tiempos de nuestros antepasados la gastronomia era muy comun, es
decir donde se realizaba bautizos, matrimonios y en toda actividad que nunca
podia faltar el caldo de gallina criolla, el aji de cuy, y la chicha de jora. Eran
conocidos en los puestos de comida y platos especiales, ricos bocados muy bien

adobados”. (Usca Tiuquinga, 2009, pag. 35)

1.4.14. Gastronomia del Canton Puijili:

“‘Llegar a la ‘Tierra del Danzante’, ‘El Emporio Musical Cotopaxense’, y no
disfrutar de sus platillos tradicionales, seria definitivamente un grave error para
aguellos turistas locales y extranjeros, que han visitado los distintos atractivos

turisticos de Puijili”. (L6pez Chamorro, 2010, pag. 135)

“La tradicional gastronomia del canton, se ha convertido con el pasar de los
afios, en una fuente de trabajo para sus habitantes quienes con habilidad e
ingenio, han creado y perfeccionado platos Unicos en el pais, a partir de los

productos que se generan en la zona”.(Lopez Chamorro, 2010, pag. 135)

1.4.15. Gastronomia Tradicional de la Parroquia Guangaje :

1.4.15.1. Platos tipicos

v' Cocinado (papa, mellocos, mashua, choclo, caldo de cuy, papas con cuy

y salsa de chochas.

v' Sopa de arroz de cebada con haba y papa.

<

Yano (habas, ocas y mashua, choclo, papa chaucha cocinadas, queso,
cuy).

Locro de borrego

Jugo y chicha de mashua.

Sancocho de oca.

AR NERNEEN

Ensalada de melloco.



15

v Chicha de jora.
v" Chapo (machica, agua de panela, el agua puede ser de cedron, sumpo,

menta Y tifo).(Disefio de rutas turisticas del Canton Pujili, 2015)

1.4.16. Contemporéanea:

“La real academia Espafiola de la lengua define contemporaneo como *
Perteneciente o relativo al tiempo o época en que se vive”. Pero pero no nos
estamos referiendo a cosas o0 personas tomadas como meros organismos, sino
a lo que significa tener un espiritu, una actitud contemporanea”.(Monjas Polo,
2013)

Se denomina como contemporaneo a todo aquello que sucede en el tiempo
presente y que pertenece al periodo histérico de tiempo mas cercano a la

actualidad.

1.4.17. Cultura Gastronomica:

“La cocina juega un lugar esencial en la cultura, ya que a través de esta se
representan los sabores, gustos, costumbres, tradiciones, valores, etc., los
cuales se ven inmiscuidos al momento de preparar un alimento, en los utensilios
de cocina con sus significados y funciones de acuerdo al entorno, en la
organizacién y motivo para su elaboracién, y en las distintas costumbres vy
tradiciones que lo acompafian”.(Ochoa Leyva & Santamaria Gomez, 2008, pags.
151-180)

La cultura esta constituida por multiples practicas sociales que se convierten en
costumbres, habitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son trasmitidas
de una generacion a otra, presentando caracteristicas y significados de acuerdo

a la sociedad donde se generan.
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1.4.18. Gastronomia contemporanea :

“Hay quien define a la cocina contemporanea como un movimiento hibrido que
no tiene otra gracia que llevar la cocina tradicional del pueblo a las mesas de las
casas privilegiadas y a los restaurantes caros para convertirla en alta

cocina”.(Aguilar Bello, 2013, pag. 1)

La cocina contemporanea es igual la cocina actual, una fusion de las recetas
tradicionales con nuevos conceptos, técnicas innovadoras, colores, texturas,

sabores.

1.4.19. Cocina:

“El alimento o cocina de un pueblo es patrimonio cultural a pesar de su
intangibilidad. En este punto creemos necesario definir qué es lo que entendemos
por cocina. Segun Rozin y Rozin (Contreras, 1999:23) el término cocina alude
al...cuerpo de practicas relacionadas con la alimentacion que es culturalmente
elaborado y transmitido” (Torres, Madrid de Zito Fontan, & Santoni, 2004, pags.
57-67).

La cocina puede ser entendida como el conjunto de practicas culinarias que
tienen como objetivo la preparacién y coccién de alimentos con el fin de ser

consumidos por el ser humano.
1.4.20. Cocina contemporanea:
“La Cocina contemporanea es la que mantiene una constante busqueda de

innovacion y creatividad a base de colores, formas y sabores, buscando obtener

un producto de muy alta calidad y desarrollar nuevas presentaciones y
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tendencias en los platos; para de esta manera provocar una satisfaccién cada

vez mas exquisita al comensal”.(Gonzalez, 2012)

La cocina contemporanea es la que constantemente va en busqueda de
innovacion y creatividad, lo que permite desarrollar nuevas manifestaciones y
estilos en los platos. Incluso, a veces so6lo se necesita cambiar de perspectiva
para que sea diferente y poder convertir lo viejo en nuevo y ver de otra manera

algo que siempre estuvo abhi.

1.4.21. Cocina étnica:

“la cocina étnica denominada gastronomia regional o nacional son patrimonio
cultural porque a pesar de su intangibilidad, que en este caso se parece mas a la
transitoriedad que a la inmaterialidad, la alimentacion es un producto de la
actividad material y simbolica del hombre, enmarcado en determinados sistemas
culturales y sociales, producto de la transmisién intergeneracional”.(Consejo

Nacional de Investigaciones Cientificas y Técnicas, 2004, pags. 55-66)

El concepto de cocina étnica es aquel que se aplica a la comida particular y

especifica de una regiébn o comunidad.

1.4.22. Cocina Tradicional:

Estudio de las cocinas tradicionales nos puede permitir conocer las
caracteristicas de la vida social, econémica y productiva de los grupos sociales o
de las comunidades en las cuales se desarrolla; asi como aquellos cambios que
han ocurrido en su estilo de vida y como éstos se reflejan en la alimentacion v,
en especial, en la desaparicion o adaptacion de saberes y practicas culinarias.
Por otra parte, se analiza como han influido para que se produzca la
transformacion alimentaria tanto la urbanizacion como la globalizacion y las

nuevas condiciones del mercado. Asi mismo, planteamos que las cocinas
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tradicionales regionales constituyen parte del patrimonio intangible de las
sociedades y las comunidades, que son a su vez un elemento de identidad y una
pieza fundamental de las economias regionales y locales y para ello se expone
el caso de una comunidad rural inserta en un proceso de urbanizacién.(Meléndez

Torres & Carfez de la Fuente, 2009, pag. 1)

La cocina tradicional es un arte con caracteres locales y tradicionales, pero la
colectividad actual ha conseguido facilitar su elaboracién, gracias a la féacil

adquisicion de materias primas.

1.4.23. Turismo :

“‘Movimiento de personas que abandonan temporalmente el lugar de su
residencia permanente por cualquier motivo relacionado con el espiritu, su

cuerpo o su profesion” (Quesada Castro, 2000, pag. 23).

Se entiende por turismo como el desplazamiento de las personas de manera
temporal y voluntaria también hay que incluir las relaciones humanas que

conllevan y la prestacion de servicios.

1.4.24. Turismo Gastrondmico :

“Se esta convirtiendo en un fendmeno en auge y que esta marcando las nuevas
estrategias turisticas de los destinos. No hay duda hoy en dia que la gastronomia
juega un papel clave en la motivaciéon de los turistas tanto nacionales como
extranjeros, por un lado, y la promocién de los destinos por otro” (Curiel, 2000,

pag. 25).

Se puede decir que son personas que durante sus viajes y estancias realizan
actividades fundamentadas en el patrimonio cultural gastronomico material e

inmaterial en lugares diferentes a los de su entorno habitual.
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1.4.25. Fortalecimiento e impulso turistico gastronémico:

“Su objetivo central es disparar, mediante acciones de fortalecimiento,
procesos de desarrollo en los destinos emergentes, en el marco de una
estrategia de re direccionamiento de los flujos turisticos para el crecimiento

equilibrado de la actividad en el territorio nacional”(Toselli, 2009, pag. 45).

Son estrategias que se desarrollan mediante los elementos del turismo

gastronoémico.

1.4.26. Servicio turistico:

“Segun la OEA (1980), los Servicios Turisticos , se describen como el
resultado de las funciones, acciones Yy actividades que ejecutadas
coordinadamente, por el sujeto receptor, permiten satisfacer al turista, hacer
uso 6ptimo de las facilidades o industria turistica y darle valor econémico a los

atractivos o recursos turisticos”.

Se puede decir que el servicio turisticoes el conjunto de actividades
perfectamente diferenciadas entre si, pero intimamente relacionadas, que
funcionan en forma armaénica y coordinada con el objeto de responder a las
exigencias de servicios planteadas por la composicion socio-econdmica de una

determinada corriente turistica.

1.4.27. Promocidn turistica:
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La idea de promocion turistica, por lo tanto, hace referencia a la difusion de
un lugar como destino para los turistas. Es importante destacar que la llegada de
visitantes a una ciudad o un pais genera ingresos econdmicos para dicho lugar:

por eso la importancia de la promocién turistica.

En concreto, hay que establecer que todo proyecto de promocion turistica
puede abarcar una gran variedad de objetivos. No obstante, entre los mas
habituales estan los siguientes:

v' Fomentar e impulsar lo que seria la promocion y atractivo turistico de un lugar.
v' Aumentar y dar a conocer la oferta que existe para el turista.

v' Captar eventos de cierta relevancia para la zona.

Incentivar la implicacion de todos los profesionales relacionados con el turismo
para impulsar el mismo y atraer a mayor namero de visitantes.(Pérez Porto &
Gardey, Definiciones, 2014)

Hace referencia a la difusion de un lugar como destino para los turistas. Es
importante destacar que la llegada de visitantes a una ciudad o un pais
genera ingresos economicos para dicho lugar: por eso la importancia de la

promocién turistica.

1.4.28. Inventario:

“El inventario es una relacién detallada, clasificada y valorada de todos los
bienes que constituyen el patrimonio de una empresa. Es la pieza fundamental y
necesaria para poner en marcha una contabilidad o para poner al dia; es decir
imprescindible”.(Nieto Salinas , 2004, pag. 67)

Es decir inventario es un recurso almacenador al que se recurre para satisfacer

una necesidad actual o futura.


http://definicion.de/destino/
http://definicion.de/destino/
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1.4.29. Inventario gastronémico:

En la presente investigacion se elaborara un concepto de inventario
gastrondmico, el cual se desprende de las definiciones de inventario turistico y

de gastronomia. En cuanto a concepto de inventarios turisticos.
(Ministerio de Turismo de Ecuador , 2004), afirma:

Es el proceso mediante el cual se registra ordenadamente los factores fisicos,
biolégicos y culturales que como conjunto de atractivos, efectiva o
potencialmente puesto en el mercado, contribuyen a confrontar la oferta turistica
del pais. Proporcionan informacion importante para el desarrollo del turismo, su
tecnificacién, evaluaciéon y zonificacion en el sentido de diversificar las areas del

desarrollo turistico.

En conclusién se puede decir que el inventario gastronémico es un proceso
mediante el cual se registra ordenadamente los diferentes elementos que
componen el patrimonio gastronémico de una region, los cuales van desde los
productos comestibles y los instrumentos utilizados en la elaboracién, hasta los
pensamientos y recursos patrimoniales intangibles. EIl cual proporciona
informacion importante que contribuye a la oferta turistica y la cual de dicha

region.

1.4.30. Modelos de Inventarios:

En la presente investigacion se tomé como modelos de inventarios turisticos de
la Organizacién Mundial del Turismo (OMT) el de la UNESCO vy el del Ministerio
de Turismo del Ecuador (MINTUR) los cuales tienen la siguiente funcién
primordial, tomando de la metodologia para el inventario de atractivos turisticos
hecha por la Gerencia Nacional de Recursos turisticos, (Ministerio de Turismo de

Ecuador , 2004) es su texto dice “ en el inventario de recursos turisticos
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inventarian, evallan y categorizan las atracciones turisticas en tipo relacionados
con el patrimonio natural, histérico, cultural o de caracter especializado(

atracciones primarias — secundarias )”.

Para inventariar los recursos turisticos la OMT toma en cuenta los siguientes

aspectos:
Accesibilidad

Medios de transporte entre el recurso y el turismo
Motivos de la visita

Emplazamiento

Caracteristicas especiales

Servicios e instalaciones turisticos

Otros recursos existentes

YV V V V V V VY

Breve evolucion del recurso entre otros

En cambio en la metodologia del Ministerio de turismo de Ecuador toma en
cuenta los siguientes aspectos para la elaboracion del inventario:

» Clasificacion de los atractivos

» Recopilacion de informacion

» Trabajo de campo

» Evaluacion y jerarquizaciéon

A continuacion se presenta la ficha utilizada por el MINTUR
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FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS
PROVINCIA CANTON CIUDAD SIMO
CATEGORIA JERARQUIA
TIFO AUTOR
SUBTIPO FICHA N°
TEMA:

CONTINUA ==



24

| FICHA DE INVENTARIO DE ATRACTIVOS TURISTICOS

1. DATOS GEMERALES

1.1 ENCUESTADOR:

1.2 FICHA N*

1.3 FECHA:

1.4 NOMBRE DEL ATRACTIVO:

1.5 CATEGORIA:

1.6 TIFO:

1.7 SUBTIPO:

1.8 JERARQUIA:

2. UBICACION

2.1 FROVINCIA: 2.2 CANTON:

2.3 PARROGUIA:

2.4 CALLE

2.5 NUMERO:

3. CENTROS URBANOS MAS CERCANOS AL ATRACTIVO

3.1 NOMBRE DEL POBLADO:

3.2 NOMBRE DEL POBLADO:

DISTANCIA (Km.);
DISTANCIA [Km.):

VALORER

INTRINSECO

4, CARACTERISTICAS FISICAS DEL ATRACTIVO

4.1 ALTURA (m.s.n.m.):

4.2 TEMPERATURA:

43
PRECIPITACION
PLUVIOMETRICA:

A | 4.4 DIMENSIONES:

L 45 CALIDAD DEL AGUA:

4.6 FLORA Y FAUNA:

4.7 DESCRIPCION DEL PAISAJE:

4.8 ANCHO DE 5U FLAYA:

4.9 CALIDAD DE LA ARENA:

CONTINUA ==



VALOR EXTRINSECO

5. USOS (SIMBOLISMO):
5.1 EL ATRACTIVO O RECURSO PUEDE DISFRUTARSE DURANTE:

1. Todo el ano
2. Por temporadas [especifigue meses)
3. Bvento programaodo (especifique fechal)

5.2 HORARIOS DE ATEMCION / HORAS DE DISFRUTE DEL RECURSO

5.3 EL ATRACTIVO O RECURSO TIEME ALGUN USO POR PARTE
COMUNIDAD LOCAL

1. 5i E':'_lﬂ g

DE LA

2. Ho

&. GESTION DEL ATRACTIVO Y ESTADO DE CONSERVACION

5.1 ALTERADO: [ €2 DETERICRADO:
5.3 CONSERVADO: | 5.4 RESTAURADO:
5.5 CAUSAS:

5.7 POLITICAS DE CONSERVACION O RESTAURACION:

4.8 ORGANISMO O PERSOMA RESPOMNSABLE DEL ATRACTIVO:

5.9: RESTRICCIOMES, REGULACIONES, POLTICAS PARA 5U USO:

&.10: ESTADO DE CONSERVACION DEL ENTORNO

CONTINUA =
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7. INFRAESTRUCTURA VIALY DE ACCESO

L] SUBTIFO EST4 DR D LAS, TEANSFORTE FEECLEHC]AS TEAAPOEALIOAD
mupEo | oL || sisLD CHAMLE | SERAARY | BAEHS | EWEHT OF &CCES D
TENRESIEE AL TR O |- 154 FAPSESD &L &R
LASTRALDS A LTS 1L
FRAFETE & [0 FER ] I3 RAEES
fRS—
ACUATICD | BAARTIAAS BARCT DosnL e
BOME
FLLIVLAL CAHDA b o ELY
CTECS
AR LN mis] HW AT AL [
AR DEHOD o 1200
HELIC P TER D

8. FACILIDADES Y ACTIVIDADES TURISTICAS
8.1 SERVICIOS TURISTICOS QUE OPERAN EN EL ATRACTIVO

il

Establecimientos de alojamisnto
Restourantes

Kioscos de comida

Bares

Servicio de guionza local

. Oro

Call N o o

8.2 ACTIVIDADES RECREATIVAS

Senale fodos las actividodes recreativas gue se reafizan actualmente con un

astenzco [*), y kas gue usted recomienda que podrian realizarse con wn visto |4).

1. Matacion 12 Compras

2. Pescadeportiva 13 Gostronommio

3. Cazma 14 Conocimiento anfropolagico

4. Deportes de cancha 15 Eventos programadaos
Deportes de .

= D'-."EF:L.IIGFF-EEQD 16 Camping

4. Compefencios deporfivas 17 Ficnic

7. Caminalas 18 Chichsmo/ biciclefo de monfona

8. Pazeosen bolefloncha 1% Parapents

9. Paszeos a caballa/mula 20 Buceo f snaorkel

10 VEifas guindos 21

11 Obsary. de flora wio founa 2

CONTINUA |=>




8.3 INSTALACIONES

1. Piscing &,  Puenfes
2. Vesfidore: 7. Circuitos de senderos
3. Canchos deporivas 8. Refugio
4. Kuelle ¥.  Posorelos
1t
3. Mirodor 10, Oiva
9. INFRAESTRUCTURA BASICA
A 2.1 AGUA
POTABLE EMTUEADA TRATADA DE POIC MO EXISTE DTROS
P
9.2 ENERGIA ELECTRICA
o
SISTERA INTERCONECTADD |  GEMERADDR MO EXISTE OTROE
¥
2.3 ALCANTARILLADO
o RED PLBLICA POID CIEGD | POIO SEFTICD WO EXISTE CTROS

L —]

- A = =g

11. DEMANDA Y DIFUSION DEL ATRACTIVO

Inexistente
Ofra )

L oBe [ R —

Fuente de informacion:

11.1 FRECUENCIA DE DEMANDA REAL

Permanente (fodo & ano)
Estacional (scbo por termporodas)
Exporodica [de vez en cuando|

11.2 ASOCIACION CON OTROS ATRACTIVOS

CONTINUA =)
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|| 11.3TIPO DE DEMANDA

Internacional
Naciona
Regional

local

11.4 DIFUSION DEL ATRACTIVO

e L3 O —

. Infernacional
Naciona
Regional

local

P Ead O —

Figura 1. Ficha de inventario de Atractivo Turistico de MINTUR
Fuente: Ministerio de Turismo del Ecuador (MINTUR)

La UNESCO tiene diferentes tipos de fichas para inventariar el patrimonio

cultural, las cuales son las siguientes:

» Registro de Grupos u Organizaciones dedicadas a la conservacion,
rescate y produccion cultural.

Registro de Sitios Arqueoldgicos

Registro de Patrimonio Documental

Registro de Inmuebles con interés histérico- arquitectonico

YV V VYV V

Registro de Patrimonio Intangible

De los modelos de fichas anteriormente mencionados, la UNESCO ha incluido a
la gastronomia dentro del Registro de Patrimonio Intangible. Como lo indica la

UNESCO en el siguiente parrafo:

A partir de 1997 se introduce el concepto de Patrimonio Intangible como: el conjunto de

formas de cultura tradicional y popular o folclérica, es decir, las colectivas que emanan



29

de una cultura y se basan en la tradicion. Estas tradiciones se transmiten oralmente o
mediante gestos y se modifican con el transcurso del tiempo a través de un proceso de
recreacion colectiva. Se incluyen en ellas las tradiciones orales, las lenguas, las
costumbres, la musica, los bailes, los rituales, las fiestas, la medicina tradicional y la
farmacopea, las artes culinarias y todas las habilidades especiales relacionadas con

alimentos, etc.

A continuacién se presenta el registro de patrimonio intangible de la UNESCO.

Cod. Ficha | I Fecha I
Ubscacifn
Digtrito I Comunidad o barrio

Fiestas ‘celebracones populares Creencas: Mitalogia
Tradicidn aral Rites Religioses Tradizionales
Castronomia tradicicnal Madicina Tradicional
Tradiciones artesanales Musica

Cante Danza

Teatro Juegos Tradicicnales
Tradician labaoral Histona oral

Ditras Descripaidn

D micwma nsmin 0 o bre oon (e 58 oonoce & expresitn oultural

Breve desonpodn de b expresidn culiural seleccionada

1
|
u

Anual Semestral Citra

Especifigue Ezpecifique Especifigue

Senitdn o usn comuanal | sooal que se le da a 3 expresion selecoonada

JCémo s ha transmitdo [a expresidn?

Transformaoones gue ha Enido la Expresion

CONTINUA |:>
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Elementos tangibles (materiales) vinculados a la expresion

Hulén o qguidnes esthn & cargo

m 51 | | hO |
Tipo de financiamyento

Local Frovincial ! Eegional Nacional Internacional

Variagones por localizacidn

Reconocméento comunal | secal en & acuakidad
Flenamenie aceprado Reconocido mavoritariamenta por la comunidad
En peligro de desaparizion Recanocido minontanamenta por la comuniclad

Tipos de amenazas ¥ su grado de representacsbn

Fotografla acjunts

COn. FOT

-Fuute de informacdn
Entrevisra Taller
Obsarvacidn Secundaria

Referencia biblisgrafca

UbicarciSn del documents de referencia

Catos de copilador o registrador

Frovecoo Imstiucicn
Naornbre Teléfono
Corres alaotrdmios |

a5

Adjuntar teda dacumentacion necesana para respaldar los datoas brindades (planas, diasie de

]

campno, cartas, grabaciones de entrevistas, entre otros),

Figura 2. Registro de Patrimonio Intangible de la UNESCO
Fuente: UNESCO
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1.4.30.1. Fichas de Inventario

La presente investigacion se utilizara cuatro fichas creadas especialmente para
inventariar los productos gastronémicos de la parroquia Guangaje. Las fichas a
utilizarse son las proporcionadas por la Licenciatura en Turismo (LICTUR) de la
Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL), para inventariar los recursos
gastronémicos creados por MSc. José Forteza y el Sr. Ricardo Carreralas cuales
son las siguientes tomado de la tesis (Andrade Vera, Cafiar Zamora , & Toranzos
Narvaez, Inventario de Recursos Gastronomicos con Potencial Turisticos en
Jipijapa- Manabi, 2007):



> Fichas de Inventario de Productos

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO

Datos generales

Encuestador Cod. Ficha Fecha
Provincia Cantdn Parroguia
. . r
1. Descripcion del producto
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacidn social y cultural)
111 1.1.3 Categoria 1.1.4 Tipo
Denominacion
1.1.2 variacidn
de denominacion Verduras Frutas 1.1.5 Subtipo (Variedad)
1.1.6 Reconocimiento cultural | Hortslizas Aceites 1.1.7 Forma de obtencion {(producto final)
Cosechado/ tevch
P:amrge Legumbres Licteos recolectado de Al ag‘s;am era
forma orgénics
Recanotids "
minoritarismente por Carnicos Cereales Capturada (oaza Espéecie &n AR bt
\o Comunided ¥ pesca) ienze o incustrisies
estabulacion
Recanosidn Miel y
mayoritarismente Pescados productos Procesado
el cunmnived wpiLulEs Mediante pastoreo o
alimentacidn en ibertad
En peligro de i Granog
desaparicion Marizcos (arror) En conserva
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales 1.3 Factores iales, de pr on y calidad
1:2.1 valor 1.2.3 Temporalidad | 1.3.1 Caracteristicas | 1.3.2 Medidas o 1.3.3 Medidas d
Nustricional de su 1.2.2 Procedencia Ek N U - N y as de - edidas de
consumo (senalar época) organolépticas preservacion calidad
Madidas : .
Ao Criginales del lugar Regulat Color flosaniaria Em&t%c::ﬁdeun:aaa de
=
Meadidas de . .
. De otros lugares del . . Existencia de marca o
Medio Pais Temparal Olor manipUiRcic denominacian de oriaen
Seio Dl extranjero Eventus Sasor de concas (fachas, santarc, S
6. Fuentes de
Informacion
foto

: e N e = ae s e 6. Iniciativa e innovacién
4. Cooperacion y Difusién 5. Comercializacion e
turistica en torno al producto
il 4.2 Alcance S A S 5.1 Alcance BE Wims ddm 6.1 Iniciativas 6.2 Alcance
Cooperativas difusién comercializacion
Mercaco Mercado Mercado Restouracion de
Comunal comunal turistico comunol In zonm Visita guiada .
Turismo
Prenssa i Local
Locat i Tocnl v hercado ocal Puesto Demostraci
ocsl pequefios ¥
ae
Wercado Mercadc o
Cartonal Mercads Booa o g s comida Museistica
boce (via Turismo
et cho hercade N g
Provincisi Proticaiet cuttura) el Mercado locsl Degustacicn
Wercado Festival o Mercadc Festival o .
nacional testividad nacional testividad Souveni Turismo
Internacion
Mercado Medio Mercado -l
Internacional dligitel Internacionsl Medio digital orros

7. Observaciones

Figura 3. Ficha de Inventario de Producto
Fuente: Licenciatura en Turismo -ESPOL.
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» Fichas de Inventario de Platos y Recetas

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales

Encuestador Cod. Ficha Fecha
Provincia Cantbn Parroguia
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacidn social y cultural)
111 | 1.1.2 Variacion de
Denominacitn denominacidn
. _— 1.1.5 Procedencia de la| 1.1.6 Tipo v procedencia -
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural recets de los ingredientes 1.1.7 Temporalidad
Almento Plenamente aceptado :m:azz) Neturaies
Procesado Regular
Bebida Reconocido minorariamente por la comunidad Social / vecinal soen
conserva
porla . De olras Originales
Reposter COMSFCas el lugar
ia S Temparal
En pefigro de desapariciin Nacional lugares del
. s s s De paises Importacio
1.2 Factores de elaboracion y nutricionales vecinos *;"08 Especisl
paises
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion | -2 Valor Nutricional de su 2. Recetario
consumo
. 2.1 Nimero de
My bejo Mecio e porciones
Bajo Ao Medio 2.2 Ingredientes, preparacidn, p tacién y necesidad de utensilios especiales:
Regular Muy Alto Baijo
1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos
foto
. .. 4. Comercializacion
3. Difusidn aviehk
4.1 Alcance comercializacidn
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion |3.3 Formas de trasmisién | 3.4 Uso comunal de la expresidn R'esllauraclon de
Mercado Local azona
Mercado Local Me_rcgdo Familiar
turistico
Prensa
Mercado MNacional local y Boca a boca Puestos
nacional Mercado pequefios y
Boca & Nacional caretas de
Mercado Regional boca (via Educacidén comida
ERiisn Frensa escma
N Mercado
. y libros de R | Mercado local
Mercado Festival o cocina egional
Interr v d Mercado Festival o
¥ radio Internacional festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones

Figura 4 Ficha de Inventario de Platos
Fuente: Licenciatura en Turismo- ESPOL.
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» Fichas de Inventarios de la Planta Turistica Gastronémica

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURISTICO - GASTRONOMICA

Datos generales

Encuestador Cod. Ficha Fecha

Parroqui
a

Provincia Canton

1. Datos del establecimiento

1.1 Nombre

1.2 Direccidn

1.3 Teléfono 1.4 Tipo 1.5 Categoria
1.6 E-mail Restaurante Primera
1.7 Propietario Bar Segunda
1.8 Contacto Cafeterfa Tercera
1.9 Tiempo de Kiosco de
funcionamiento comida

— Cuarta
1.10 sercicios Carret
disponibles arreta
1.11 Precio 1.12 n° o
medio de mesas 1.13 n® de plazas

2. Personal

21 N o de plead

Sin formacion Foto

Frimaria

2.2 Formacidn [Cocinaana

Superior

Oiras

3. Menu disponible |

MNombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G.

4. Observaciones

Figura 5. Ficha de Planta Turistica
Fuente: Licenciatura en Turismo - ESPOL



» Fichade Inventario de Fiestas, Festivales y Mercados.
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FICHA DE INVENTARIO DE FIESTAS, FESTIVALES Y MERCADOS

Datos generales

Encuestador | | Cod. Ficha | [ Focha
1. Datos de la celebracion
1.1 Nombre

1.2
Emplazamiento

1.5 Fecha de

existentes

1.3 Tipo 1.4 Periodicidad
Mercada Diario 1.6 Organizador
Gastronéenico Semanat 1.7 Teléfono
Festvidad Local Mensual 1.8 Contacto
Festividad Cantonal Anual 1.9 Sercicios
disponibles
Festividad Nacional oo
Grupos vacinsles
M=~y
1.10 Instalaciones 1 '1 1 G[“pus

Participantes | orpcs e scoen
carionel

Grupos de scckn
nacionsl

Foto

Procucton de i
granm (mrimaies)

Productos steestres
1.12 Variedad de los

ProSuCIOe procesancs
{mercadas) . s
chedos
[o——
P —

Otres proauctos ro
i

1.13 Descripcitn
del programa
festhvidades y

festivales)

1.15 Motivacidn

1.14 Sentido o uso|

ComunakSocial

que se le da & la
celubracin

1.16 Transmisidn social
de la celebracian

147 Transformacidn
que ha tenido la
expresitn cultural en
las altimas fechas

4. Observaciones

Figura 6. Ficha de Inventario de Fiestas, Festivales y Mercados
Fuente: Licenciatura en Turismo — ESPOL.



36

CAPITULO Il
2. DIAGNOSTICO

2.1.Antecedentes de la Parroquia Guangaje.

2.1.1. Datos geograficos y demografica

La parroquia Guangaje se encuentra ubicada dentro del Canton Puijili la cual esta

llena de hechos y acontecimientos que la han destacado en la historia del canton.

Figura 7. Parroquia Guangaje
Fuente: (wikypedia, 2016)

Ubicacion geogréfica: ocupa la parte norte del cantdén Pujili, en una altitud que
va desde los 3.000 hasta los 4.360 m.s.n.m., distribuidas en, tres zonas

latitudinales y una extension territorial de aproximadamente 12606,09.*

Limites: el norte con el cantén Saquisili, parroquia Cochapamba, comunidades
de Salamalag Grande; al sur con las comunidades de Rumichaca,
Chimbaccucho, Quindisilli; al oriente limita con la comunidad de Maca Grande
que pertenece a la parroquia de Poald canton Latacunga y al occidente con las
riberas del Rio Toachi, que colinda con las comunidades de Ponce Quilotoa,

Pilapuchin.

!Plan de Ordenamiento Territorial del 2012
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Aptitud del suelo en Guangaje: los suelos es de conservacion y proteccion
cubre una superficie de 7913.82 has, tierras improductivas a 3836.03 has, para
el uso agricola Uunicamente a 667.14 has mientras que para el uso pecuario
135.55 has.

Uso actual del suelo: de las 12606,03 has, el paramo esta representado por,
913,82 has, corresponde al area erosionada; 3835,80 has, cultivo de ciclo corto

en area erosionada el 667,14 has; y 92,09 has a pasto cultivado.

Produccion: entre los principales productos que se cultivan estan: papa, cebolla,
habas, mellocos, cebada, chochos, trigo, maiz, avena y pastos de regeneracion
natural; el cultivo de papa es la actividad principal en agricultura con 47.45%,
seqguido por el maiz el 14.14%, la cebolla el 13.14%, chochos con 10.12% y

cebada con 9.12% y en menor porcentaje los demas productos.

La parroquia es potencial productora de ovinos y cuyes, aunque también se
puede encontrar en menor cantidades porcinos, camélidos, bovinos, truchas y

aves (gallinas).

Ademas entre otros medios de produccibn se encuentra productos
manufacturados como pinturas, artesanias y la actividad turisticas en dos de las

comunidades como es en el caso de Tingo Pucara y Casa Quemada.

Biodiversidad: en cuanto a biodiversidad al estar cubierta de paramo la mayor

extension del territorio, sus especies mas representativas de flora y fauna son:

Entre las especies de flora se encuentran: achicoria amarilla, achicoria amarilla,
achicoria blanca, achupallas, ashpa, chocho, cabuya negra, canayuyo, chamico,

chilca, chilca negra, chuquiragua, piguil, diente de ledn, guanto, hierba mora,
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llantén, fiakcha, ortiga negra, verbena, paja, pasto, milin, pukachaklla, quishuar,
sacha capuli, santa maria, sigse, trinitaria, yagual y mote de paramo

Entre las especies de fauna encontramos las siguientes especies de aves:
gorrién, guarro, curiquingue, tértola, aguila de paramo, quilico, mirlo, gavilan y
ligle. Entre las especies de mamiferos se encuentran: zorro, lobo, conejo,
zarigleya, raposa, raposa burro y llama. En los anfibios se encuentran los sapos,

en las reptiles lagartijas, y en cuanto a los peces, la trucha.

Ocupacion de la Poblacién: agricultura y pecuaria estan representado por 2972
casos que representa el 79.47% de la PEA, en segundo orden tenemos a las
actividades de manufactura, construccion, comercio, transporte que en conjunto
suman un 15.32%, actividad econdmica que la realizan en su mayoria fuera de
la parroquia, en cuanto se refiere a la preparacién intelectual en la parroquia

suman el 1.64% de la poblacion.

Movilidad de la Poblacién: El principal motivo de la salida del pais es por trabajo
con el 92,31% y estudios con el 7,69%. Los objetivos de estas migraciones, es la
generacion de ingresos adicionales a sus respectivas familias, los mismos que
son utilizados para gastos de alimentacion, vivienda, educacién, transporte,

recreacion, entre otros.

Educacién y Cultura: la poblacion analfabeta de la parroquia Guangaje, segun
el Censo de Poblacion y Vivienda 2010 es de 40,30%; mientras el restante
59,70% si sabe leer y escribir. (Poblacién de 15 a mas afios por condicion de

alfabetismo y grupos étnicos).

Existen: 5 estadios ubicados en las comunidades Cuchumbo, Tigua Centro,
Tigua Quiloa, Ocho de Septiembre y Guangaje Centro; 30 cementerios, 12
canchas de uso multiple, una plaza en la cabecera parroquial y en general todas
las comunidades tienen espacios comunales que en los fines de semana se

convierten en sitios de esparcimiento, se utilizan en las festividades para corridas
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de toros y otros usos generales. En Guangaje no se han identificado la existencia
de areas verdes, parques, y coliseos, ademas esta parroquia no esta considerada

como centro urbano.

Densidad Poblacional: habitan 61,45 personas por kilbmetro cuadrado en un
area de 130,60 kmz, segun los datos del censo de poblacién y Vivienda del INEC
2010.

2.1.2. Datos Histéricos
Historia de la parroquia Guangaje

Guangaje logra su parroquializacion en el afio de 1861, época en la cual
estaba dominada por Haciendas y contaba con poder politico y econémico de las
familias duefias de las mismas. Lo sorprendente es que luego de 14 décadas de
vida parroquial, la zona y comunidades continden sin el desarrollo esperado y
gue aun no cuenten con los servicios basicos como luz, agua potable,
alcantarillado y centros educativos que fomenten el crecimiento y desarrollo de
las familias.(guangaje01, 2011)

La mayoria de las comunidades tienen como antecesor a su proceso organizativo
el haber sido parte o haber pertenecido al sistema de las haciendas, el mismo

gue les ha marcado en su autoestima y poder de decision.(guangaje01, 2011)

Guangaje pertenecié a las haciendas, las mismas que pasaron por muchos
duefios, pero fueron las que hace mucho tiempo se fueron liberando por su
capacidad de lucha y el descontento interno. Guangaje luego de pertenecer a los
hacendados tradicionales, pertenecié a las haciendas del Seguro Social y de
la Universidad Central del Ecuador.(guangaje01, 2011)
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2.1.3. Datos Socio- Cultural

2.1.3.1. Creacion de la Parroquia Guangaje

Guangaje alcanza su parroquializacién en el afilo de 1861, época en la cual
estaba dominada por haciendas y dominada por el poder politico y econémico de
las familias duefias de estas unidades de produccion. El centro poblado se
localiza a 36 km. Al Nor-oeste de la cabecera cantonal, su altitud varia de 3.200
a 4.200 m.s.n.m. y una temperatura que oscila de 6 a 12 C°.(guangaje01, 2011)

La poblacién es totalmente indigena, la lengua materna es el quichua y su
segundo idioma es el castellano. La vestimenta de los hombres esta integrada
por el poncho, sombrero, bufanda; mientras que las mujeres se visten con faldas,
chalinas, sombrero, collares, aretes e imperdibles, atuendos que son lucidos de
acuerdo a las diferentes ocasiones como fiestas y vistas a
familiares. (guangaje01, 2011)

Se trata de un poblado dedicado principalmente a la produccidén agropecuaria, en
la actualidad el sector agricola cultiva la papa, el haba, la cebada, la cebolla, en
menor extension la oca y la mashua. (guangaje01, 2011)

En lo pecuario, el ganado ovino es el predominante de la zona, también se cuidan
cerdos, llamas, algunas familias cuentan con cobayos, pollos, patos. Especies
empleadas para el autoconsumo y su venta.(guangajeO1, 2011)

2.2. METODOLOGIA

2.2.1. Enfoque de la Investigacion
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2.2.1.1. Direccion de la Investigacion

Para realizar una investigacion de la cultura gastrondmico de la parroquia
Guangaje perteneciente al cantén Puijili fue necesario utilizar los siguientes

métodos de investigacién cientifica:

2.2.1.2. Cuantitativo:

En la presenta investigacion se fundamenta en la medicion de las caracteristicas
de los fenomenos sociales, lo cual supone deriva de un marco conceptual
pertinente al problema analizando, una serie de postulados que expresen
relaciones entre las variables estudiadas de forma deductivapara definir la cultura
gastrondémica de la parroquia Guangaje como en su texto (Bernal Torres C. A.,
2006)

2.2.1.3. Cualitativa :

La investigacién es cualitativa por cuanto se orienta a profundizar, ampliar y
describir conocimientos ya existentes, en el un inventario cultural gastronémico
contemporaneo se dara a conocer un listado de los platos tipicos que se preparan
dentro de la parroquia Guangaje que pertenece al canton, tomando en cuenta
quiénes son las personas que los preparan con frecuencia, una pequefia resefia
histérica, el nombre de cada uno de los platos tipicos, los ingredientes, la
preparacion, tiempo de elaboracion, la presentacion, valor del plato y el lugar
donde se elabora un determinado plato tipicocomo cita(Bolafios Cadena &
Guerron Almaida. MSc., 2013).
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2.2.2. Tipos de investigacion

2.2.2.1. Investigacion Descriptiva :

Tiene como objetivo mostrar de una manera directa una situacion explicativa
dentro de las fichas al momento de levantar la informacion sobre los platos tipicos
de la parroquia Guangaje y tambien pretende la investigacion descriptiva
averiguar la veracidad de una hipotesis, el principio desafio en el disefio de una
investigacion descriptiva es obtener los datos de manera tal que los resultados
pueden inferirse al universo para el que se desea obtener la informacién como
cita(Taucher, 1999).

2.2.2.2. Investigacion Exploratoria :

En la inventigacion de la cultura gastrondmica se utilizo la presente investigacion
exploratoria ya que es aquella en la que se intenta obtener una familiarizacion
con un tema del que se tiene un conocimiento general, para plantear posteriores

investigaciones u obtener hipotesis segun texto (El Grupo de Discusion, 2004)

2.2.2.3. Investigacion de Campo :

Para la obtencion concreta de la informacion, la investigacion se realizaraen la
parroquia Guangaje,y en sus 15 comunidades utilizando la técnica de la
encuesta, que va ser dirigidahacia laPre Asociacibn de Comerciantes de
Comidas S/N, que cuenta con diez sociostestigos de las costumbres de cada

parroquiasegun cita(Bolafios Cadena & Guerron Almaida. MSc., 2013).
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2.2.3. Poblacion y Muestra

2.2.3.1. Encuesta

La presente investigacion se tomoO para la encuesta a los socios de Pre

Asociacion de Comerciantes de Comidas S/N vy a los turistas nacionales que son:

v Pre Asociaciéon de Comerciantes de Comidas S/N.

Para la investigacion se utilizé el censo lo cual se tomd como poblacion total a
los 10 socios es el sistema a través del cual se lleva a término un cémputo o
recuento de individuos que forman parte de una poblacionpertenecientes a la

asociacion de comerciantes de comida de la parroquia Guangaje.

Tabla 1
Prestadores de Servicios turisticos
Nombre Servicios Juridicos

Desarrollo Comunitario
Centro Guangaje Pucara
de lacomunidad Tingo
Pucara (22 socios).

Pre Asociacion de
Comerciantes de Comidas
S/N. Cuantas con diez
socios. Capacidad 16 pax.
Guangaje Centro
Emprendimiento de la
Asociacion de
Trabajadores Autbnomos
de Centro Artesanal Arco
Iris — Comunidad Casa
Quemada

Fuente: Disefio de Rutas Turisticas del Cantdn Pujili Anexo ° 1

Alojamiento: 20 pax
Alimentacién: 16 pax.
Guias: dos con licencia
expedida como guias
nativos por el Ministerio de
Turismo.

Alimentacién (16 pax)

Elaborado: GAD Municipal del Canton Puijili.

Con personeria Juridica
ante el Ministerio de
Bienestar Social, numero
029- 03. Con fecha 14 de
mayo de 2003.

En proceso de legalizacion

Con personeria Juridica
ante el Ministerio de
Industrias, comercio,
integracion y pesca N° 543.
Con fecha 22 de noviembre
de 1993.
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v' Turistas nacionales en la Provincia de Cotopaxi

X Y1
ANOS Poblaciém PEA Turistas
Cotopaxi Cotopaxi Cotopaxi
2000 346.567 138.946 20.842
2001 351.845 141.062 21.159
2002 357.203 143.178 21.477
2003 362.642 145.326 21.799
2004 368.165 147.505 22.126
2005 373.771 149.718 22.458
2006 379.463 151.964 22.795
2007 385242 154.243 23.136
2008 391.109 156.557 23 484
2009 397.065 158.905 23 836
2010 403.111 161.289 24.193
2011 409.250 163.708 24.556
2012 409 250 1665, 164 24 925

Figura 8. Turistas Cotopaxi
Fuente: Camara de Turismo de Cotopaxi

_ Z2pgN
~e2(N—1) + Z2pq

n

n = muestra

N = poblacion total

p = probabilidad de éxito (0,5)
g= probabilidad de fracaso (0,5)
Z = nivel de confianza (1,96)

e = error de estimacion (0,05)

_ (1,96)2(0,5)(0,5)(24,925)
~(0,05)2(24,925 — 1) + (1,96)2(0,5)(0,5)

n

23.937,97
63,2704

n =378

n =

Para obtener el nUmero de encuestas se realiz6 el calculo de la muestra del libro
(Rodriguez Miguel, 2005), en donde se tom0 en cuenta el nUmero de turistas que

visitan la provincia de Cotopaxi.
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2.2.3.2. Entrevista

En la presenta investigacion se realizé dos tipos de entrevistas para los siguientes

entes reguladores del turismo.

v Junta parroquia de Guangaje
v" GAD Municipal del Cantén Puijili

v" Ministerio de turismo de Cotopaxi
Se tomé en cuenta a la Provincia de Cotopaxi con referente a las agencias de
viajes en la cual se seleccioné a las mas importantes entre ellos:
v" Agencia de viajes de la Provincia de Cotopaxi mas importantes:
» Greivag

» Metropolitan Touring

» Imagine Ecuador ( Adventure Travel)

2.2.4. Plan de Muestreo

2.2.4.1. Método probabilistico

Para la presente investigacion se utilizd el muestro probabilistico para las
encuestas ya que permite evaluar y controlar las desviaciones en las
estimaciones de las caracteristicas objeto de estudio por tanto realizar
conclusiones de los resultado muéstrales con respecto a la poblacion total segun
texto (Nogales , 2004)

a) Muestreo aleatorio simple

En la investigacion se tomdé a la poblacién entera ya que todos tenian igual e

independiente de ser seleccionados como parte de la muestra
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2.2.4.2. Método no probabilistico

Para las entrevistas ya que la eleccion de la muestra se realizo a través de un
procedimiento no aleatorio, que normalmente es el criterio del investigador o del

entrevistador.

b) Muestreo por cuota

En primera instancia se estratifico y por criterio se seleccioné las unidades
muéstrales a cada estrato tomando en cuenta el estilo de vida y conductas
comerciales con el fin de conseguir una muestra representativa como cita
(Nogales , 2004)

2.2.5. Cuadro de operacionalizacion de las variables
Idea a Defender.-Definir la cultura gastrondmica contemporanea de la parroquia

Guangaje perteneciente al Cantdén Pujili a través de un inventario cultural

gastronomico contemporanea.
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Tabla 2.

Variable Independiente: Cultura Gastronémica Contemporanea.

Conceptualizacion DIMENSION INDICADORES | ITEMS INSTRUMENTOS
la Unesco define: Entrevista
Cultura: es el conjunto | Cultural. Tradiciones ¢ Usted qué tipos de platos tradicional prepara?
de los rasgos distintivos, Costumbre | .
espirituales, materiales ¢Qué tipo de ingredientes usted utiliza en sus
y afectivos que | Gastronomia preparaciones?
caracterizan una Contemporanea | Platos TipicOS | «oocvvviiiiniiiiiiianeanes
Sociedad o] grupo ¢, Qué tipo de preparacion realiza al crear los platos
social(Molano, 2006). tipicos?

Gastronomia: ES un | 1

arte conformado por el

conjunto de aspectos | Turismo Cultural | Historia ¢, Qué precio tiene este plato? Entrevista
culinarios que | L

pertenecen a la cultura

de una sociedad, ¢,De las comidas que usted acaba de sefalar, cuales se

permitiendo la mantienen hasta la actualidad?

elaboracion de comidas | |

exquisitas y de buena ¢En qué consiste cada una de ellas?

calidad(UDLA.EDU.EC.,

s.E). Ll

Contemporénea :

Se denomina como

contemporaneo a todo Entrevista

aquello que sucede en
el tiempo presente y que
pertenece al periodo
histérico de tiempo mas
cercano a la actualidad.




Tabla 3.

Variable Dependiente: Turismo Gastronémico.

Turismo Gastrondmico?
Si No

CONCEPTUALIZACION DIMENSION | INDICADORES ITEMS INSTRUMENTOS
Turismo: El turismo es un Nivel del crecimiento | (Conoce usted, sobre el turismo | Encuesta
fendmeno social, cultural y | Turismo del turismo gastronémico?
econdmico relacionado con
el movimiento de las Influencia de la|Si no
personas a lugares que se gastronomia en el | ¢(Cree usted, que la comida tipica
encuentran fuera de su lugar turismo. forma parte del turismo
de residencia habitual por gastronomico?
motivos personales o de Turismo Gastronomico | Si No Encuesta
negocios/profesionales.(Org | Gastrondémico ¢ Qué platos tipicos, usted conoce
anizacion Mundial  del Gastronomia en | de...?

Turismo OMT). Ecuador ¢ Conoce usted, de algin documento
Gastronomia: Es un arte o inventario que hable de los platos
conformado por el conjunto tipos?

de aspectos culinarios que Si No

pertenecen a la cultura de ¢ Considera usted, que debe existir un

una sociedad, permitiendo la inventario gastronémico?

elaboracion de comidas Si No

exquisitas y de buena ¢Cree usted, que de existir un
calidad.(UDLA.EDU.EC., inventario gastronémico de comida

s.f.) tipica  disponible impulsaria el | Encuesta

48
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2.2.6. Técnicas de Recoleccién de Datos

2.2.6.1.Instrumentos

2.2.6.1.1. Encuestas

Para el levantamiento de la informacion se establecié un cuestionario, para
realizar a los socios de la Pre Asociacion de comerciantes de Comidas S/N de la

parroquia Guangaje y a los turistas nacionales.

2.2.6.1.2. Aplicacion de la Encuesta.

La encuesta se la aplicé a encuesta a los 10 socios de la Pre Asociacion de
comerciantes de Comidas S/N, de la parroquia de Guangaje, perteneciente al
canton Puijili y a los turistas nacionales obtenidos a través del célculo de la

muestra, para posteriormente aplicar.

El objetivo de la encuesta fue determinar los platos tipicos que representan a la
parroquia, conocer acerca de la importancia que tiene la cultura gastronémica
contemporanea de la parroquia Guangaje perteneciente al canton Puijili a través
de un inventario cultural gastrondmico contemporanea y como este impulsaria al

sector turistico gastronémico.

2.2.6.1.3. Diseino de la Encuesta
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ecuADoR INNOoOvACION PARA LA EXCELENCIA

MODELO N° 1

Encuesta

La presente encuesta tiene por objeto identificar los principales platos

tipicos que representan a la parroquia Guangaje y sus comunidades.

Marque con una x segun corresponda.

1. ¢Ha que comunidad usted pertenece?

Tingo

Guayama Grande
Anchi Quilotoa
Ocho de Septiembre
Tigua Centro

Casa Quemada,
Ocho de Septiembre
Guangaje centro

Otros

Marque con una x

2. ¢Qué platos tipicos son de la Parroquia Guangaje?

Cocinado , papas con cuy y salsa de chochas, Sopa de arroz de
cebada con haba y papa, Yano, Locro de borrego, Jugo y chicha
de mashua,Sancocho de oca, Ensalada de melloco, miel y queso
de borrego, Chapo.

Papas con conejo, fritada, ornado.

Chapo, chugchucara, Yano, locro de borrego.

Jugo de mashua, ensalada de melloco, papas con queso.
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3. ¢Cudl es el plato tipico que mas vende?

Cocinado
papas con cuy y salsa de chochas

Sopa de arroz de cebada con haba y papa,
Yano

Locro de borrego

Jugo y chicha de mashua,
Sancocho de oca
Ensalada de melloco,

Miel y queso de borrego

Chapo

4. ¢Cual es su forma de preparacion?

6. Marque con unax ¢Qué ingredientes utiliza para la elaboracion de los
distintos platos tipicos?

Papas, cebolla, acelga, ajo.
Cuy, papas, chochos.
Borrego, cebolla, zanahoria, ajo.

Mashua, leche.
Machica, agua de panela

Panela, queso.

Arroz de cebada.

Melloco, sal, cebolla, hierba.

7. ¢Con que se lo acompafa alos diferentes platos tipicos?
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8. Marque un una X ¢Qué dias se preparan mas estos platos tipicos?

Dias festivos

Fines de semana

Todos los dias

9. Marque con una X ¢Entre qué precio esta los diferentes plato tipicos?

$1-$2
$2-$4
$4-$6
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4?';
MODELO N° 2
Encuesta
La presente encuesta tiene por objeto identificar en nivel de aceptacion del
turismo gastrondmico por los turistas nacionales.

Marque con una x segun corresponda.

1. ¢(Conoce usted, sobre el turismo gastronémico?

Si No

2. ¢Cree usted, que turismo gastrondmico es la nueva tendencia en el
turismo?

Si No

3. ¢Crees usted que en una fiesta popular de un determinado lugar es

importante probar la gastronomia del mismo?

Si No

4. ¢Considera importante tener conocimiento de la gastronomia de los

diferentes cantones de la provincia de Cotopaxi?

Si No

5. ¢Conoce usted, de algun documento o inventario que hable de la cultura

gastronomia?

Si No




54

6. ¢Cree necesario que haya un documento que tenga informacién sobre
los platos tipicos de los diferentes cantones de la provincia de
Cotopaxi?

Si No
7. ¢Conoce usted el canton Pujiliy su cultura gastronomia?
Si No

8. ¢Conoce usted, de algin documento o inventario que hable de la cultura

gastronomica de las comunidades del Canton Pujili?
Si No
9. ¢Considera usted, que debe existir un inventario cultural gastronomia?

Si No

10.¢Cree usted, que de existir un inventario cultural gastronémico de
disponible impulse al Turismo Gastronémico del Canton Pujiliy sus

parroquias?

Si No
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2.2.6.1.4. Entrevista.

Para esta investigacion se aplico el estudio etnogréfico, teoria fundamentada,
entrevistas, observaciones, el objetivo de este tipo de estudio es(Acevedo Ibafiez
& A.Lopez M.). Afirman que: “la entrevista es un intercambio verbal, que nos
ayuda a reunir a todos durante un encuentro, de caracter privado y cordial, donde
una persona se dirige a otra y cuenta su historia, da su version de los hechos y
responde a preguntas relacionadas con una problema especifico” (pag. 10), en
el cual se pueden emplear, en los que se ha tomado en cuenta a los entes
reguladores del turismo gastronémico para la obtencién considerando que son
las personas mas idoneas para la obtencién de la informacion para el trabajo de

investigacion.

(Bolafios Cadena & Guerrdon Almaida. MSc., 2013) Afirman que:

“En una investigacion cualitativa no hay parametros definidos para el tamafio de
la muestra, la decisién del numero de casos que conformen la muestra es del
investigador” como dice el Doctor Roberto Hernandez “los estudios cualitativos

son artesanales”, “trajes hechos a la medida de las circunstancias”. (pags. 394-
395).

Una vez realizada la encuesta y determinada los platos tipicos el siguiente paso
fue la aplicacion de la entrevista, se establecié un cuestionario que permitid

identificar el impacto de la cultura gastronomia al nivel del Turismo gastronémico.
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2.2.6.1.5. Aplicacién de la Entrevista.

Una vez identificados los platos tipicos, el nUmero de personas a entrevistar por
medio del estudio Etnografico, teoria fundamentada, entrevistas, observaciones,
en la parroquia Guangaje se procedid a realizar las entrevistas a la Pre
Asociacion de comerciantes de Comidas S/N (los socios).

Siguiendo la investigacion, se dedicé un determinado tiempo para la parroquia y
sus comunidades, en donde se desarroll6 la observacion de campo y se empled
la técnica de la entrevista. Una vez identificadas las personas se realizé la

entrevista sobre los platos tipicos que existen.
Para acceder a los datos informativos de la parroquia Guangaje y sus
comunidades, me he basado en libros e informes como: (Disefio de rutas

turisticas del Canton Puijili, 2015)(Marcella, 2009).

Para realizar la investigacion, ademas, se aplicé la Observacion Campo de cada
uno de los Platos y lugares en donde se elaboran y se sirven al publico.

2.2.6.1.6. Disefo de la entrevista
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
ecuaADon IiINNOoOvACION PARA LA EXCELENCIA

MODELO N°1
ENTREVISTA
Dirigido a: Fecha:

Sefior (ra) entrevistado (a):

Como estudiante de la Universidad de las Fuerzas Armadas E.S.P.E sede
Latacunga de la carrera de Ingenieria en Administracién Turistica y
Hotelera, agradezco la informacion que usted se sirva proporcionarme en

relacion alas politicas del turismo gastronémico.

1. ¢Existe organizaciones que ayuden en el turismo gastronémico?

afnos?
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¢Existe apoyo para el desarrollo del turismo gastronémico por parte del

Ministerio de turismo?

¢Existe algun documento o inventario que tenga informacion sobre la

cultura gastronémica?



& ESPPE.

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

ecADoR INNOoOvACION PARA LA EXCELENCIA
MODELO N°2
Entrevista
Dirigido a: Fecha:

Sefior (ra) entrevistado (a):

Como estudiante de la Universidad de las Fuerzas Armadas E.S.P.E sede
Latacunga de la carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y
Hotelera, agradezco la informacién que usted se sirva proporcionarme lo

gue ayudara a delimitar la segmentacion.

1. ¢Dentro de sus paquetes a ofertar hay paquetes sobre turismo

gastronémico?

2. ¢Usted ofertaria paguetes que unifiquen atractivos turisticos con la

cultura gastronémica?

3. ¢Cree usted como agencia de viaje que al ofertar paquetes de cultura

gastronomia tenga aceptacion en el mercado?

4. ¢Cree usted, que al existir paquetes de turismo gastronémico que tipos

de turistas adquirieran mas el paquete turistas nacional o extranjero?
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2.2.7. Validez y confiabilidad

2.2.7.1.1. Confiabilidad

Confiabilidad de un cuestionario se refiere a la consistencia de las puntuaciones
obtenidas por las mismas personas, cuando se las examina en distintas
ocasiones con los mismos cuestionarios; o como afirma Mcdaniel y Gates, “es
la capacidad del mismo instrumento para producir resultados congruentes
cuando se aplica por segunda vez, en condiciones tan parecidas como sea
posible”. Es decir, el instrumento arrojo mediante congruentes de una medicién

la siguiente.(Bernal Torres C. A., Metodologia de la Investigacion, 2006)

De acuerdo con los mencionados autores, la pregunta clave para determinar la
confiabilidad de un instrumento de medicién es: si se medien fenédmenos o
eventos una y otras vez con el mismo instrumento de medicion, ¢se obtienen
los mismos resultados u otros muy similares? Si la respuesta es afirmativa, se
dice que el instrumento es confiable.(Bernal Torres C. A., Metodologia de la
investigacion para administracion, economia, humanidades y ciencias sociales,
2006)

2.2.7.1.2. Validez

Un instrumento de medicion es valido cuando mide aquello para lo cual esta
destinado, o como afirma Anastasia y Urbina, la validez “tiene que ver con lo
que mide el cuestionario y cuan bien lo hace”. La validez indica el grado con
gue pueden inferirse conclusiones a partir de los resultados obtenidos; por
ejemplo, un instrumento para medir la actitud de los clientes frente a la calidad
del servicio de una empresa debe medir la actitud y no el conocimiento del
cliente respecto de la calidad del servicio.(Bernal Torres C. A., Metodologia de

la Investigacion, 2006)
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La validez puede examinarse desde diferentes perspectivas: validez real,
valides de contenido, validez de criterio y validez de constructo. (Bernal Torres

C. A., Metodologia de la Investigacion, 2006).

2.2.8. Analisis de los Resultados

2.2.8.1. Andlisis de las encuestas dirigidas a los socios de la Pre
Asociacién de Comerciantes de Comidas S/N.
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1. ¢Ha que comunidad usted pertenece?

Tabla 4.
¢Ha que comunidad usted pertenece?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido  Tingo 3 30,0 30,0 30,0
Guangaje centro 3 30,0 30,0 60,0
Ocho de Septiembre 1 10,0 10,0 70,0
Casa Quemada 2 20,0 20,0 90,0
Guayama Grande 1 10,0 10,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

iHa que comunidad usted pertenece?

M Tingo

B Guangaje centro

O ocho de Septiembre
M Casa Quemacla

O Guayama Grande

Figura 9. ¢ Ha que Comunidad usted pertenece?

Interpretacion y Analisis

Una vez realizado las encuestas se puede establecer que los socios de la Pre
Asociacion de comerciantes de Comidas S/N, viven en las diferentes
comunidades que son 30% Tingo, 30% Guangaje centro, 10% Ocho de
septiembre, 20% Casa quemada, 10% Guayama Grande siendo las comunidad
pertenecientes a la parroquia Guangaje.
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2. ¢Qué plato tipico son de la parroquia Guangaje?

Tabla 5.
¢ Qué plato tipico son de la parroquia Guangaje?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vvalid cocinado, papas con cuy, 7 70,0 70,0 70,0
o] yano, sopa de cebada,
locro de borrego, jugo de
mashua, sancocho de
oca, melloco, miel y
guedo, chapo
chapo, chugchucara, 3 30,0 30,0 100,0
yano, locro de borrego
Total 10 100,0 100,0

i Que plato tipico son de la parroquia Guangaje?

cocinacdo papas con cuy,
yvano,sopa de cebada locro
Ml cle borrego jugo de mashua,
sancocho de oca melloco,
miel y quedo, chapo

chapo chuchucara,yano,
B e borrego

Figura 10. ¢ Qué plato tipico son de la parroquia Guangaje?

Interpretacion y Analisis

Del total de las encuestados en un 70% dicen que los platos tipicos de la
parroquia Guangaje son: cocinada, papas con cuy, yano, sopa de arroz de
cebada, locro de borrego, jugo de mashua, sancocho de oca, melloco y miel y
gueso de borrego mientras que un 30% difieren diciendo que los platos tipicos
son: chapo, chugchucara, yano, locro de borrego por lo cual se afirma que la
primera opcidn son los platos tipicos que conforman la cultura gastronomia

contemporanea.
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3. ¢Cudl es el plato tipico que mas vende?

Tabla 6.
¢, Cual es el plato tipico que méas vende?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Vvalid papas con cuy y salsa de 3 30,0 30,0 30,0
o] chocho
locro de borrego 6 60,0 60,0 90,0
jugo de mashua 1 10,0 10,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

¢ Cual es el plato tipico que mas vende?

-gﬁggﬁocon cuy y salsa de

Miocro de borrego
Cjugo de mashua

Figura 11. ¢ Cudl es el plato tipico que méas vende?
Interpretacion y Analisis

Una vez realizado la encuesta los platos tipicos que mas se vende es el locro de
borrego en un 60% mientras que en un 30% papas con cuy y en un 10% jugo de
mashua se analizé que el locro de borrego se vende en mayor cantidad y en

mayor frecuencia dando como plato tipico principal al mismo.
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4. ¢Cudl es su forma de preparacion?

Tabla 7.
¢ Cuédl es su forma de preparacién?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Va pelar al cuy y alifiar con ajo, 3 30,0 30,0 30,0
lid cebolla y sal después cocinar
las papas afiadir la salsa de
cochos
cocinar a la carne de borrego 6 60,0 60,0 90,0
afiadir sal, ajo, cebolla,
zanahoria y hierbitas
cocinar el mashua, con leche 1 10,0 10,0 100,0
enfriar y licuar con condimentos
de dulce
Total 10 100,0 100,0

éCual es su forma de preparacion?

pelar al cuy vy alifiar con ajo,
-cebnlla v sal despues
cocinar las papas anacdir la
salsa de cochos
cocinar a la carne de
M borrego afadic sal, ajo,
cebolla,zanahoria vy hierbitas
cocinar el mashua,con leche
Cenfriar y licuar con
condimentos de dulce

Figura 12. ¢ Forma de Preparacién?

Interpretacion y Analisis

Esta pregunta va ligado con la pregunta 3 segun los resultados el 60% (locro de
borrego) preparan borrego afiaden sal, ajo cebolla, zanahoria y hierbas mientras
en 30% (papas con cuy) preparan pelar al cuy y alifiar con ajo, cebolla y sal
después cocinar las papas afadir la salsa de cochos q y en un 10% (jugo de
mashua) preparan cocinar el mashua, con leche enfriar y licuar con condimentos

de dulce.
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5. ¢Cual es el tiempo estimado de preparacion?

Tabla 8.
¢,Cual es el tiempo estimado de preparacion?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valid 30 minutos 1 10,0 10,0 10,0
o} 1 hora 3 30,0 30,0 40,0
1 hora y 30 minutos 6 60,0 60,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

¢Cudl es el tiempo estimado de preparacion?

W 30 minutos
H1 hora
1 hora y 30 minutos

Figura 13. ¢ Tiempo de preparacion?

Interpretacion y Analisis

Esta pregunta va ligado con la pregunta 4 por lo cual el locro de borrego se
demora 1 hora y 30 minutos, mientras que las papas con cuy 1 hora vy el jugo de
mashua se demoran 30 minutos se tomé como referencias estos platos que son

los mas elaborados por los socios ya que son los mas vendidos.
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6. ¢Qué ingredientes utiliza para la elaboracion de los distintos platos

tipicos?

Tabla 9.
¢ Qué ingredientes utiliza para la elaboracidn de los distintos platos tipicos?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valid cuy, papas, chochos 3 30,0 30,0 30,0
o] borrego, cebolla, ajo, 6 60,0 60,0 90,0
zanahoria
mashua, leche 1 10,0 10,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

¢Qué ingredientes utiliza para la elaboracién de los distintos platos tipicos?

(] cuy papas chochos

m borrego cebolla ajo,
zanahoria

[ mashua leche

Figura 14. Elaboracioén

Interpretacion y Analisis

Tiene relacion directa con la pregunta 5 el 60%(Locro de borrega) utilizan
borrego, cebolla, ajo y zanahoria, 30%(papas con cuy) utilizan cuy, papas,
chochos y 10%( jugo de mashua) utilizan mashua y leche se toma en cuenta de

los tres platos mas vendidos ya que son preguntas interrelacionadas.



7. ¢Con que se acompafia a los distintos platos tipicos?

Tabla 15.

¢Con que se acompafia a los distintos platos tipicos?

Valid

Frecuencia Porcentaje
Chica 1 10,0
jugo de mashua 9 90,0
Total 10 100,0

Porcentaje
valido
10,0
90,0

100,0

$Con que se acompafia a los distintos platos tipicos ?

M chica
Hjugo de mashua
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Porcentaje

acumulado

10,0

100,0

Figura 15. (Con que se acompafia a los distintos platos tipicos?

Interpretacion y Analisis

Se evidencio que el 90% de los platos tipicos van acompafados de jugo de

mashua y el 10% de chicha, se puede decir que el jugo de mashua es mas

utilizado en las preparaciones ya que es un producto cosechado de la misma

Zona.
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8. ¢Qué dias se preparan mas los platos tipicos?

Tabla 11.
¢, Qué dias se preparan mas los platos tipicos?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vvalid dias festivos 2 20,0 20,0 20,0
o]
fines de semana 8 80,0 80,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

i Que dias se preparan mas los platos tipicos?

M cias festivos
[ fines de semana

Figura 16. ;Qué dias se preparan mas los platos tipicos?

Interpretacion y Analisis

El total de las encuestas dice que el 80% de los platos tipicos se preparan entre
fin de semanay el 20% en dias festivos por lo cual se puede determinar que fines

de semana por la llegada de turistas y familiares se expende mas los platos

tipicos.
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9. ¢Entre qué precio esta los diferentes platos tipicos?

Tabla 12.
¢Entre qué precio esta los diferentes platos tipicos?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido $1-$2 1 10,0 10,0 10,0
$2-$4 9 90,0 90,0 100,0
Total 10 100,0 100,0

iéEntre qué precio esta los diferentes platos tipicos?

W51-52
H52-54

Figura 17. Precios

Interpretacion y Analisis

Segun se expresa en el resultado de las encuestas los precio de los platos tipicos
entre $2-$4 en su gran mayoria en el 90%, y entre $1-$2 en el 10%, se demuestra
que el valor econémico con respetos a los platos tipicos son accesibles para los

turistas nacionales como para los propios pobladores.



71

2.2.8.2. Analisis de las encuestas dirigidas a los turistas nacionales.

1. ¢Conoce usted, sobre el Turismo Gastrondmico?

Tabla 18
¢Conoce usted, sobre el turismo gastrondémico?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valid Si 359 95,0 95,0 95,0
o}
No 19 5,0 5,0 100,0
Total 378 100,0 100,0

i Conoce usted, sobre el turismo gastronomico?

Hsi
Hro

Figura 13. ¢ Conoce usted, sobre el turismo gastronémico?

Interpretacion y Analisis

Del total de encuestados el 95% expresan que conocen sobre el turismo
gastronémico mientras que el 5 % dicen no que saben sobre este tipo de turismo
dentro del Ecuador, se pudo conocer que el turismo gastronémico tiene gran

acogida por parte de los turistas nacionales.
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2. ¢Cree usted, que el turismo gastrondmico es la nueva tendencia en

el turismo?

Tabla 14
¢Cree usted, que el turismo gastrondmico es la nueva tendencia en el turismo?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido si 204 54,0 56,8 56,8
no 155 41,0 43,2 100,0
Total 359 95,0 100,0
No validos Sistema 19 5,0
Total 378 100,0

¢ Cree usted, que el turismo gastronomico es la nueva tendencia en el turismo?

Msi
.no

Figural9. Nuevas tendencias en el turismo

Interpretacion y Analisis

Una vez analizado los resultado de las encuestas el 57 % de personas reconoce
gue a nivel nacional y mundial la nueva tendencia en el turismo es la gastronomia
mientras que el 43% dice que no que la gastronomia es una actividad mas que
brinda el turismo, dando una alternativa mayor para la creacion de proyectos

gastronémicos dentro del turismo gastrondmico.
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3. ¢Cree usted, que en una fiesta popular de un determinado lugar es

importante probar la gastronomia del mismo?

Tabla 15

¢Cree usted, que en una fiesta popular de un determinado lugar es importante probar la

gastronomia del mismo?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje

valido
Vélido Si 228 60,3 63,5
No 131 34,7 36,5
Total 359 95,0 100,0
No Sistema 19 5,0
validos
Total 378 100,0

probar la gastronémia del mismo?

Msi
Hro

Figura 20. Fiestas populares

Interpretacion y Analisis

Porcentaje
acumulado
63,5

100,0

¢ Cree usted, que en una fiesta popular de un determinado lugar es importante

El total de los encuestados manifestaron en un 64% que en las fiestas populares

es importante probar de la gastronomia del lugar como complemento de las

mismas mientras que el 36% afirman que no es necesario ya que el show central

son las fiestas, se determind que en su gran mayoria los turistas prueban la

comida creando un lazo cultural entre las fiestas y la gastronomia del lugar.
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4. ¢Considera importante tener conocimiento de la gastronomia de los

diferentes cantones de la Provincia de Cotopaxi?

Tabla 16.

¢, Considera importante tener conocimiento de la gastronomia de los diferentes cantones

de la Provincia de Cotopaxi?

Frecuencia Porcentaje
Vélido Si 249 65,9
No 110 29,1
Total 359 95,0
No Sistema 19 5,0
validos
Total 378 100,0

Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
69,4 69,4

30,6 100,0
100,0

¢ Considera importante tener conocimiento de la gastrondmia de los diferentes
cantones de la provincia de Cotopaxi?

Wi
Eno

Figura 21. Conocimiento de la Gastronomia

Interpretacion y Analisis

A los turistas nacionales en un 69% dicen que es necesario conocer sobre las

diferentes culturas gastrondmicas de los cantones que forman parte de la

provincia de Cotopaxi mientras que el 31% dicen que no es necesario, se

establecio que los turistas nacionales viajan también por la gastronomia ya que

desean probar o degustar diferentes platos que ellos no conocen e incrementar

asi su conocimiento gastronémico.
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5. ¢Conoce usted, de algun documento o inventario que habla de la

cultura gastronémica?

Tabla 17
¢Conoce usted, de algiin documento o inventario que habla de la cultura gastronémica?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 268 70,9 74,7 74,7
No 91 24,1 25,3 100,0
Total 359 95,0 100,0
No validos Sistema 19 5,0
Total 378 100,0

¢Conoce usted, de algun documento o inventario que habla de la cultura
gastronémica?

Msi
Eno

Figura 22.Inventario de la cultura gastronémica

Interpretacion y Analisis

El 75 % de turistas encuestados supieron manifestar que si existe un documento
gue indique de la cultura gastronémica de la Provincia de Cotopaxi, mientras que
el 25% no existe un documento definido de manera correcta la cultura
gastrondémica de cada cantén perteneciente a Cotopaxi, existe un documento a
nivel provincial pero no a nivel cantonal y peor aun a nivel parroquial dando la

oportunidad para crean documentos con referente a la gastronomia.
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6. ¢Cree necesario que haya un documento que tenga informacién
sobre los platos tipicos de los diferentes cantones de la Provincia de

Cotopaxi?

Tabla 18
¢, Cree necesario que haya un documento que tenga informacion sobre los platos tipicos
de los diferentes cantones de la Provincia de Cotopaxi?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 289 76,5 80,5 80,5
No 70 18,5 19,5 100,0
Total 359 95,0 100,0
No Sistema 19 5,0
validos
Total 378 100,0

& Cree necesario que haya un documento que tenga informacion sobre los platos
tipicos de los diferentes cantones de la provincia de Cotopaxi?

W si

-no

Figura N 23. Informacion sobre los platos tipicos

Interpretacion y Analisis
Del total de las encuestas el 81% afirma que debe haber o existir un documento

donde hable sobre los platos tipicos de los diferentes cantones que pertenecen
a la provincia de Cotopaxi mientras que el 19% comentan que no seria necesario
la creaciobn de un documento con esta informacion, es necesario tener un
documento que indique que platos no mas existe en los cantones para de esta

forma fomentar mas el turismo gastronémico.
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7. ¢Conoce usted el cantén Pujili y su cultura gastronémica?

Tabla24
¢Conoce usted el cantdn Pujili y su cultura gastronémica?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
vélido acumulado
Valido Si 294 77,8 81,9 81,9
No 65 17,2 18,1 100,0
Total 359 95,0 100,0
No Sistema 19 5,0
validos
Total 378 100,0

¢ Conoce usted el canton Pujili y su cultura gastronémica?

Wi
Hro

Figura 19. Canton Puijili

Interpretacion y Analisis

Al total de los encuestados en un 82% conoce sobre la cultura gastronémica del
Cantén Puijili mientras que el 18% no tienen conocimiento sobre la cultura
gastrondmica, se analizé bajo estos resultados que el Cantén Pujili posee gran
acogida con referencia a la gastronomia ya que es rica y diversa por la
diversificacion de culturas de las diferentes parroquias y por sus festividades
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8. ¢Conoce usted, de algun documento o inventario que hable de la
cultura gastrondémica de las comunidades del Cantén Pujili?

Tabla 20

¢Conoce usted, de algiin documento o inventario que hable de la cultura gastronémica
de las comunidades del Cantén Pujili?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 298 78,8 83,0 83,0
No 61 16,1 17,0 100,0
Total 359 95,0 100,0
No Sistema 19 5,0
validos
Total 378 100,0

¢ Conoce usted, de algun documento o inventario que hable de la cultura
gastronomica de las omunidades del Canton Pujili?

Msi
Eno

Figura 25. Documentos gastronémicos

Interpretacion y Analisis

El 83% del total de encuestados afirman que existe un documento que trata de
la cultura gastronémica de las diferentes parroquias del cantén Pujili, y en un 17%
dicen que no hay un documento especificado en la cultura gastronémica, no hay
de manera clara y especifica de cada una de las parroquias solo existe un
documento en forma general de la cultura gastronomica del Canton.
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9. ¢Considera usted, que debe existir un inventario cultural

gastronomico?

Tabla 21
¢ Considera usted, que debe existir un inventario cultural gastronémico?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vélido Si 306 81,0 85,2 85,2
No 53 14,0 14,8 100,0
Total 359 95,0 100,0
No Sistema 19 5,0
validos
Total 378 100,0

¢;Considera usted, que debe existir un inventario cultural gastronémico?

Msi
Hno

Figura 26. Inventario cultural gastronémico

Interpretacion y Analisis

A las turistas nacionales que se les encuesto en el 85% manifestaron que seria
bueno que se cree un inventario cultural gastronédmico ya que serviria de
referencia para ver que platos tipicos no mas existen en las diferentes parroquias
y poder elegir antes de salir de viaje a las mismas mientras que el 15% dice que

no seria necesario la creacion de un inventario por que mas viajan por las fiestas.
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10.¢Cree usted, que de existir un inventario cultural gastronémico
disponible impulse al Turismo Gastrondmico del Canton Pujili y sus
parroquias?

Tabla 22
¢ Cree usted, que de existir un inventario cultural gastronémico disponible impulse al
Turismo Gastrondmico del Canton Puijili y sus parroquias?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Valido Si 320 84,7 89,1 89,1
No 39 10,3 10,9 100,0
Total 359 95,0 100,0
No Sistema 19 5,0
validos
Total 378 100,0

éCree usted, que de existir un inventario cultural gastronémico disponible
impulse al Turismo Gastronémico del Cantén Pujili y sus parroquias?

.SI

Eno

Figura 27.Impulse al turismo gastronémico

Interpretacion y Analisis

El 89% contestaron que al momento de existir un inventario cultural gastronémico
de las diferentes parroquias impulse el turismo gastronémico mientras que el 11%
dice que no afecta el existir o no, se analizé bajo el resultado obtenido que
mediante un documento que especifique los platos tipicos ayudara a incrementar
la afluencia turistica dando un impulso a la cultura gastronémica de las diferentes
parroquia y como resultado el incremento de turismo gastrondmico a nivel

Cantonal.
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Andlisis general de los resultados de las encuestas realizadas a los socios
de la Pre Asociacién de Comerciantes de Comidas S/N, y a los Turistas

Nacionales.

Una vez analizado las encuestas dirigidas a los 10 socios que conforman la pre
asociacion de comidas S/N, se determina que existe una gran variedad de platos
tipicos de la parroquia Guangaje pero de los cuales los més conocidos son el
locro de borrego, papas con cuy, caldo de cuy y el jugo de mashua las demas no
son tan conocida por falta de promocién, pero existe la pre disposicion por parte

de los socios en revivir la cultura gastrondmica de la Parroquia.

Seguido con la investigacion se realizo las encuestas a los turistas nacionales
quienes en un 80% afirman que el turismo gastronémico es una nueva tendencia
del turismo, y que ellos cuando visitan un lugar les gusta conocer sus costumbres,
sus tradiciones, su gastronomia también se determiné que les parece interesante
el que se cree un inventario gastronomico que les servira de guia para ver qué

tipo de comida no mas existe en el lugar que se va visitar.
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2.2.8.3. Analisis de las entrevistas dirigidas a las entidades de turismo de la

Provincia de Cotopaxi.

Entrevista N° 1

A quien se le realizo la siguiente entrevista

Entrevistado: Juan José Licta (presidente)

Entrevistador: Liliana Ugsha

Lugar: Junta Parroquial de Guangaje.

Fecha: 26 de Noviembre del 2016

1. ¢Existe organizaciones que ayuden en el turismo gastronémico?

Existen organizaciones que trabajan para el turismo dentro de la parroquia
gue son: IEPS (Instituto de economia Popular y solidaria) esta organizacion
creo un grupo denominado Tingo pucara, Grupo de gastronomia Guangaje
centro y el que esta por constituirse Pre Asociacion de comerciantes de
Comidas S/N.

¢Existe algunas politicas sobre el turismo gastrondmico que beneficien
ala parroquia?

Dentro de la matriz productiva hay politicas que ayudan y respaldan en
asociaciones que se dedigue a la gastronébmica eso ayudado a que la
organizaciéon IEPS ayude en la creacién de asociaciones dedicadas al
expendio de comidas tipicas de alguna manera ayuda a rescatar la cultura de
la parroquia.

¢Existe afluencia de turistas en el sector gastronémico estos ultimos
anos dentro de la parroquia?

Directamente dentro del turismo gastrondmico no, se puedo decir que de
manera general ha crecido el turismo gastronémico en un 1% con respecto

al afo anterior.
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4. ¢Se ha desarrollado el turismo gastronémico dentro de la parroquia?
En este afio se ha desarrollado con mayor fuerza la gastronomia de nuestra
parroquia ya que se esta creando una nueva asociacion dedicada al expendio
de comida tipica la cual se denomina Pre Asociacion de comerciantes de
Comidas S/N.

5. ¢Existe apoyo para el desarrollo del turismo gastrondmico por parte del
Ministerio de turismo?

Si ya que tenemos a la organizacion IEPS (Instituto de economia Popular y

solidaria) que nos apoya.

6. ¢Existe algun documento o inventario que tenga informacién sobre la
cultura gastronémica?
No existe un documento que especifique sobre los platos tipicos de la

parroquia.
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A quien se le realizo la siguiente entrevista

Entrevistada: Lic. Verdnica Herrera (Lider de la Unidad de Turismo)
Entrevistador: Liliana Ugsha

Lugar: GAD Municipal del Canton Puijili.

Fecha: 02 de Diciembre del 2016

1. ¢Existe organizaciones que ayuden en el turismo gastronémico dentro
del Canton Puijili?
Nosotros nos basamos en las distintas organizaciones que el ministerio de
turismo del Ecuador ya que ellos son los que nos ayudan con respecto a
proyectos turisticos nos acoplamos al plan nacional de competitividad

turistica.

Con respecto al turismo gastronémico se puede decir que estos afios existe
gran acogida ya que la matriz productiva ha direccionado de manera directa

al turismo lo que ha logrado crearse mas oportunidad al turismo gastronémico.

2. ¢Existe algunas politicas sobre el turismo gastronémico que beneficien
al Cantén Puijili?
Nos basamos en ciertos estandares y requisitos que la Ley del Turismo,
politicas directas sobre el turismo gastronémico no hay ya que es reciente el
auge del mismo por ende nosotros como unidad de turismo nos basamos en
las leyes que el ministerio de turismo dan con respecto a las alternativas del

turismo.

3. ¢Existe afluencia de turistas en el sector gastronémico estos ultimos
afos dentro del Cantén Puijili?
En el afio del 2013 nosotros como unidad de turismo del Canton Pujili
generamos un proyecto denominado comidas y sabores con respecto a la
gastronomia para lograr mayor afluencia de turistas por lo cual podemos
decir que ha tenido una gran acogida ya que estos ultimos afios ha crecido el

nivel de turistas que visitan enun 5 % ,
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4. ¢Se hadesarrollado el turismo gastronémico dentro del Cantén Pujili?
Desde el afio 2013 se ha tomado mayor prioridad a la gastronomia del Cantén
ya que existe una revista COMIDA Y SABORES logrando mayor aceptacion

el mercado turistico.

5. ¢Existe apoyo para el desarrollo del turismo gastronémico por parte del
Ministerio de turismo?
Existe el apoyo directamente del gobierno actual ya que en su gestion y leyes

ha priorizado el turismo y apoyado al Ministerio de Turismo.

6. ¢Existe algun documento o inventario que tenga informacién sobre la
cultura gastronémica del Canton Pujili?
Se lanzé una revista gastronémica en el afio 2013” COMIDA Y SABORES *
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A quien se le realizo la siguiente entrevista
Entrevistada: Ing. Jorge. Alban (Director)
Entrevistador: Liliana Ugsha

Lugar: Ministerio de Turismo de Cotopaxi
Fecha: 02 de Diciembre del 2016

1. ¢Existe organizaciones que ayuden en el turismo gastronémico dentro
de la provincia de Cotopaxi?
Nosotros nos regimos al ministerio de turismo del Ecuador ya que ellos
conjunto con el Gobierno crean leyes para fortalecer el turismo y sus

alternativas.

En este ultimo afio el turismo gastrondmico ha ido en crecimiento por ende
nosotros como ministerio buscamos alternativas y proyecto que ayuden al

Turismo gastrondémico de la Provincia de Cotopaxi y sus cantones.

2. ¢Existe algunas politicas sobre el turismo gastrondmico que beneficien
ala Provincia de Cotopaxi?
Como ministerio de turismo de Cotopaxi nos basamos en las leyes de turismo
que se han ido reformado en los dltimos afios existe politicas, no
directamente con el turismo gastronémico pero si leyes que respaldan al

rescate cultural entre ellos la gastronomia

3. ¢Existe afluencia de turistas en el sector gastronémico estos ultimos
afios dentro de la Provincia de Cotopaxi?
Con respecto al crecimiento del nivel de turismo en la provincia se ha
incrementado en un 2 % hay que tomar en cuenta que es mas turistas
amantes al deporte o a la naturales, pero gracias a las nuevas estrategias
direccionada por el ministerio de turismo hemos podido unificar los atractivos
con la gastronomia de cada zona que le rodea lo cual ha tenido una gran

acogida por los turistas ya sean nacionales como extranjeros
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4. ¢Se ha desarrollado el turismo gastronémico dentro de la Provincia de
Cotopaxi?
Nosotros como ministerio de Turismo de Cotopaxi organizamos eventos en
los diferentes cantones para rescatar la gastronomia de cada uno de ellos,

creamos festivales de comida tipica.

5. ¢Existe apoyo para el desarrollo del turismo gastrondmico por parte del
Ministerio de turismo?
Existe el apoyo no solo del ministerio de turismo de Ecuador y también del

Gobierno.

6. ¢Existe algun documento o inventario que tenga informacion sobre la
cultura gastronémica del Canton Pujili?
Un inventario gastrondmico como documento no, lo que si existe es una guia

gastrondémica de toda la provincia de Cotopaxi.
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3. Andlisis de las entrevistas dirigidas a las agencias de viajes de la
provincia de Cotopaxi,

Entrevista N° 2
A quien se le realizo la siguiente entrevista
Entrevistado: Ing. Fernanda Alcaraz operadora de Metropolitan Touring
Entrevistador: Liliana Ugsha
Lugar: Latacunga
Fecha: 02 de Diciembre del 2016

1. ¢Dentro de sus paquetes a ofertar hay paquetes sobre turismo

gastronomico?

Cuando se oferta un paquete va incluido el lugar donde pueden comer,
nosotros como agencia primero vemos que tipo de turistas y que tipo de
actividad desean realizar pero en su gran mayoria se le sugiere comida tipica

de la zona que ellos desean visitar.

2. ¢Usted ofertaria paguetes que unifiquen atractivos turisticos con la
cultura gastronémica?
Se ha ofrecido paquetes que se base en la gastronomia tipica, cuando los
turistas vienes por fiestas tradicionales como es Corpus Cristi y la Mama

Negra o desean conocer la parte cultural de la Provincia.

3. ¢Cree usted como agencia de viaje que al ofertar paquetes de cultura
gastronomia tenga aceptacion en el mercado?
Se puede decir que hay aceptacion ya que nosotros combinamos los

atractivos con la gastronomia tipica del lugar.

4. ¢Cree usted, que tipos de turistas adquirieran mas el paquete que
ustedes ofertan?
Con respecto a los paquetes que ofertamos con la combinacion de la cultura

gastrondmica hay gran aceptacidon mas por turistas extranjeros.
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A quien se le realizo la siguiente entrevista
Entrevistado: Ing. Ivan Guerrero (Greivag)
Entrevistador: Liliana Ugsha

Lugar: Latacunga

Fecha: 02 de Diciembre del 2016

1. ¢Dentro de sus paquetes a ofertar hay paquetes sobre turismo

gastronémico?

Si se oferta diferentes paquetes y entre ellos uno que es ruta de sabores lo
cual va incluido el lugar donde pueden comer los platos tipicos, nosotros como

agencia primero vemos que desea el turista.

Aunque nuestro fuerte es la oferta de paquetes para turistas de deportes

extremos.

2. ¢Usted ofertaria paquetes que unifiquen atractivos turisticos con la
cultura gastronémica?
Se ha ofrecido paquetes que se base en la gastronomia tipica, cuando los
turistas vienes por fiestas tradicionales como es Corpus Cristi y la Mama

Negra.

4. ¢Cree usted como agencia de viaje que al ofertar paquetes de cultura
gastronomia tenga aceptaciéon en el mercado?
Si ya que los turistas siempre vienen con expectativas diferentes y como

agencia tratamos de combinar las necesidades del turista y sus fascinaciones.

5. ¢Cree usted, que tipos de turistas adquirieran mas el paquete que
ustedes ofertan?

Los turistas extranjeros de tercera edad y pocos los turistas nacionales.
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A quien se le realizo la siguiente entrevista
Entrevistado: Ing. Carlos Pérez (Adventure Travel)
Entrevistador: Liliana Ugsha

Lugar: Latacunga

Fecha: 02 de Diciembre del 2016

1. ¢Dentro de sus paquetes a ofertar hay paquetes sobre turismo

gastronémico?

Cuando se oferta un paquete va incluido el lugar donde pueden comer,
nosotros como agencia primero vemos que tipo de turistas y que tipo de
actividad desean realizar pero en su gran mayoria se le sugiere comida tipica

de la zona que ellos desean visitar.

2. ¢Usted ofertaria paquetes que unifiquen atractivos turisticos con la

cultura gastronémica?

Se ha ofrecido paquetes que se base en la gastronomia tipica, cuando los
turistas vienes por fiestas tradicionales como es Corpus Cristi y la Mama

Negra o deportes extremos.

3. ¢Cree usted como agencia de viaje que al ofertar paquetes de cultura

gastronomia tenga aceptacioén en el mercado?

Se puede decir que hay aceptacion ya que nosotros combinamos los

atractivos con la gastronomia tipica del lugar.

4. ¢Cree usted, que tipos de turistas adquirieran mas el paquete que
ustedes ofertan?
Con respecto a los paquetes que ofertamos con la combinacion de la cultura

gastronémica hay gran aceptacién por turistas extranjeros.
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Andlisis general de las entrevistas dirigidas a las entidades de turismo
de la Provincia de Cotopaxi y a las Agencias de Viajes

Una vez realizadas las entrevistas a las entes reguladores del Turismo se
puede decir que el Ecuador es uno de los paises mega diversos no solo en
Su naturaleza y en sus costumbres sino en su gastronomia, por lo cual ha
empezado afios a tras a fortalecer a través de leyes y ha creado grupos,
asociaciones que ayuden en impulsar la gastronomia de las diferentes
provincias y de sus cantones dando cabida a proyectos para el rescate de la
cultura gastrondémica de las diferentes zonas como es en este caso la
parroquia Guangaje perteneciente al Cantdn Pujili, la asociacion Arcoiris y la
Pre Asociacion de Comerciantes de Comida supieron mencionar que falta
mayor planificacion en cuanto a un documento que mencione los diferentes
platos tipicos de la parroquia para lo cual creen necesario la creacion de un
inventario cultural gastrondmico que ayudara a impulsar el turismo

gastronémico de la misma.

Analizado las entrevistas dirigidas a las agencias de viajes ellos como entes
de recepcién de turistas apoyan de manera directa en incluir paquetes
gastrondmicos ya que estan consiente que la nueva tendencia turistica es la

gastronomia.
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CAPITULO Il

1. PROPUESTA INVENTARIO CULTURAL
GASTRONOMICOCONTEMPORANEA.

1.1.Introduccién

La parroquia Guangaje perteneciente al Canton Pujili ha sido conocida por su
comida tipica y variada como también por su alta produccion y exportacion de
cebolla, habas, ocas y la parroquia es potencial productora de ovinos y cuyes,
aunque también se puede encontrar en menor cantidades porcinos, camélidos,
bovinos, truchas y aves (gallinas).Sin embargo la produccién agricola ha caido
paulatinamente, lo que ha causado que la poblacion busque otra alternativa de

subsistencia.

En la actualidad algunas organizaciones estan interesadas como son: IEPS
(Instituto de economia Popular y solidaria), Universidad Salesiana, Concejo
provincial de Cotopaxi, Visibn Mundial quienesdesean desarrollar planes para
impulsar el turismo  atreves de sus atractivos naturales culturales vy
gastrondémicos con los que cuenta la parroquia y asi aumentar la demanda de
visitantes. Por ello se toma la decision de realizar una investigacion de la cultura
gastronémica contemporanea de la Parroquia Guangaje para diversificar e
impulsar al turismo y de manera directa al turismo gastronémico dentro del

Cantén Pujili con proyecciones a darse a conocer a nivel nacional e internacional.
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1.2.Inventario Gastrondmico de la Parroquia Guangaje: Planta, Producto y

Platos Locales.

Como se conoce el objetivo principal de la presente investigacion es “Elabora un
Inventario Gastrondmico Contemporaneo en la Parroquia Guangaje para

Impulsar al Turismo Gastronémico”.

En el presente punto de la investigacion se expone la informacion levantada
durante el trabajo de campo, informacion obtenida por medio de las entrevistas,
encuestas y fichas de inventarios. Con la cual se procede a elaborar el inventario

gastronomico de la Parroquia Guangaje.

Como lo menciona la metodologia para el inventario gastronémico, aplicada a las
fichas que se utilizan para el presente de los platos tipicos, elaborados por el
MSc. José Forteza y el Sr. Ricardo Carrera dicen que el inventario gastronémico
es: “Es el proceso mediante el cual se registra ordenadamente aquellos tipos de
atractivos turisticos relacionados con la gastronomia o riqueza culinaria propia de
un lugar’.(Andrade Vera, Caflar Zamora, & Toranzos Narvaez, Inventario de

recursos gastronomico con potencial turisticos en Jipijapa - Manabi, 2007)

Se definieron algunos aspectos de los productos gastronémicos al momento de

ser incluidos dentro del inventario. Los cuales se explican a continuacion.

v Los productos agricolas que se producen en la parroquia y sirven para la
preparacién de los platos que elaboran las personas que viven en la
parroquia Guangaje.

v Siguiente a esta previa investigacion, se denomina platos tipicos, que son
elaborados a base de los productos que se generan en la misma zona,
estando presente como ingrediente principal o como ingrediente que
diferencie al mismo plato elaborado en otras zonas aledafas.

v' Se considera solo a la parte de la planta turistica alimenticia que elabora
e incluye en su oferta a los platos tipicos.

v Se considera solo al mercado donde se elaboran a los platos tipicos.
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Como se analiz6 que los principales productos cultivados en la Parroquia
Guangaje, esel cultivo de papa es la actividad principal en agricultura con
47.45%, seguido por el maiz el 14.14%, la cebolla el 13.14%, chochos con
10.12% y cebada con 9.12% y en menor porcentaje los demas productos, siendo
los ingredientes esenciales para la elaboracion de los platos tipicos de la

parroquia de Guangaje.

Una vez investigado lo que se cultiva en la parroquia, se prosigue el inventario
con los productos de la parroquia que se utiliza para la preparacién de los

diferentes platos tipicos.

Por dltimo paso se presenta el analisis de la ficha de productos, segun se
menciona en la metodologia para el inventarios cultural gastrondémico

contemporaneo.

1.2.1. Ficha de producto

En esta ficha se obtendran datos generales sobre los diferentes productos que
caracterizan a la Parroquia Guangaje como es la papa, las habas, ocas entre
otros, es importante saber si su consumo y venta es directa, si pertenecen a los

platos tipicos.
Dentro de la descripcion del inventario se toma solo los puntos mas relevantes
de la ficha inventariada.

Siguiendo con la explicacién algunos puntos de la ficha de producto que se

encuentra en el capitulo | Figura 3
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Ficha de Inventario Cultural Gastronémico N°1
Producto Papa

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-001
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del Producto.

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacion: papa
1.1.2 Variacién de denominacion: papa chaucha
1.1.3 Categoria: hortaliza
1.1.4 Tipo: tubérculo
1.1.5 Subtipo: amarilla
1.1.6 Reconocimiento cultural: Plenamente aceptado
1.1.7 Forma de obtencion producto final: cosechado de forma organica.
1.2 Factores de Procedencia, Temporalidad y Nutricionales.
1.2.1 Valor nutricional de su consumo: alto
1.2.2 Procedencia: original del lugar
1.2.3 Temporalidad: temporal
1.3 Factores Sensoriales, de Preservacion y Calidad.
1.3.1 Caracteristicas organolépticas: amarilla
1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulaciéon

1.3.3 Medidas de calidad: existencia de marca o denominacién de origen
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Foto

4. Cooperacion y Difusion
4.1Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusion: boca a boca
5. Comercializacion
5.1 Alcance: mercado comunal, mercado local y mercado cantonal.
5.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, mercado local.
6. Iniciativa e Innovacion Turistica Entorno al Producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de Informacion.
Ruta gastrondmica del Canton Pujili, seccion Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroquia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Ficha de Inventario Cultural Gastronémico N°1
Producto Maiz

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-002
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del Producto.

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacién: maiz
1.1.2 Variacién de denominacion: choclo criollo
1.1.3 Categoria: cereal
1.1.4 Tipo: maiz amarillo
1.1.5 Subtipo: cristalino
1.1.6 Reconocimiento cultural: plenamente aceptado
1.1.7 Forma de obtencion producto final: cosechado de forma organica.
1.2 Factores de Procedencia, Temporalidad y Nutricionales.
1.2.1 Valor nutricional de su consumo: medio
1.2.2 Procedencia: originales del lugar
1.2.3 Temporalidad: regular
1.3 Factores Sensoriales, de Preservacion y Calidad.
1.3.1 Caracteristicas organolépticas: amarillo
1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulaciéon

1.3.3 Medidas de calidad: existencia de marca de calidad
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4. Cooperacion y Difusion
4.1 Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusion: boca a boca
5. Comercializacion
5.1 Alcance: mercado comunal, mercado local y mercado cantonal.
5.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, mercado local.
6. Iniciativa e Innovacion Turistica Entorno al Producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de Informacion.
Ruta gastrondmica del Canton Pujili, seccion Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroquia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Ficha de Inventario Cultural Gastronémico N°1
Producto Cebolla

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-003
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del Producto.

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacion: cebolla
1.1.2 Variacién de denominacién: cebollin
1.1.3 Categoria: verdura
1.1.4 Tipo: cebolla amarilla
1.1.5 Subtipo: suave
1.1.6 Reconocimiento cultural: plenamente aceptado
1.1.7 Forma de obtencion producto final: cosechado de forma organica.
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales.
1.2.1 Valor nutricional de su consumo: medio
1.2.2 Procedencia: originales del lugar
1.2.3 Temporalidad: regular
1.3 Factores Sensoriales, de Preservacion y Calidad.
1.3.1 Caracteristicas organolépticas: amarillo
1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulaciéon

1.3.3 Medidas de calidad: existencia de marca de calidad
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4. Cooperacion y Difusion
4.1 Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusion: boca a boca
5. Comercializacion

5.1 Alcance: mercado comunal, mercado local y mercado cantonal.

5.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, mercado local.

6. Iniciativa e Innovacion Turistica Entorno al Producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de Informacién.
Ruta gastrondmica del Canton Pujili, seccion Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroguia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Ficha de Inventario Cultural Gastronémico N°1
Producto Chochos

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-004
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del Producto.

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacién: chochos
1.1.2 Variacién de denominacion: chochos blancos
1.1.3 Categoria: granos
1.1.4 Tipo: cebolla amarilla
1.1.5 Subtipo: suave
1.1.6 Reconocimiento cultural: plenamente aceptado
1.1.7 Forma de obtencion producto final: cosechado de forma organica.
1.2 Factores de Procedencia, Temporalidad y Nutricionales.
1.2.1 Valor nutricional de su consumo: alto
1.2.2 Procedencia: originales del lugar
1.2.3 Temporalidad: regular
1.3 Factores Sensoriales, de Preservacion y Calidad.
1.3.1 Caracteristicas organolépticas: blanco
1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulaciéon

1.3.3 Medidas de calidad: existencia de marca de calidad



Foto

4. Cooperacion y Difusion
4.1 Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusién: boca a boca
5. Comercializacién

5.1 Alcance: mercado comunal, mercado local y mercado cantonal.

5.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, mercado local.

6. Iniciativa e Innovacion Turistica Entorno al Producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de Informacion.
Ruta gastrondmica del Canton Pujili, seccion Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroquia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Ficha de Inventario Cultural Gastronémico N°1
Producto Cebada

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-005
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del Producto.

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacion: cebada
1.1.2 Variacién de denominacion: arroz de cebada
1.1.3 Categoria: granos
1.1.4 Tipo: cebolla amarilla
1.1.5 Subtipo: cristalino
1.1.6 Reconocimiento cultural: plenamente aceptado
1.1.7 Forma de obtencion producto final: cosechado de forma organica.
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales.
1.2.1 Valor nutricional de su consumo: medio
1.2.2 Procedencia: originales del lugar
1.2.3 Temporalidad: regular
1.3 Factores Sensoriales, de Preservacion y Calidad.
1.3.1 Caracteristicas organolépticas: blanco
1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulaciéon

1.3.3 Medidas de calidad: existencia de marca de calidad
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Foto
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4. Cooperacion y Difusion
4.1 Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusion: boca a boca
5. Comercializacion
5.1 Alcance: mercado comunal, mercado local y mercado cantonal.
5.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, mercado local.
6. Iniciativa e Innovacion Turistica Entorno al Producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de Informacién.
Ruta gastronémica del Canton Pujili, seccion Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroguia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Ficha de Inventario Cultural Gastronémico N°1
Producto Habas

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-006
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del Producto.

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacién: Habas
1.1.2 Variacién de denominacién:
1.1.3 Categoria: hortaliza
1.1.4 Tipo: cebolla amarilla
1.1.5 Subtipo: fibra
1.1.6 Reconocimiento cultural: plenamente aceptado
1.1.7 Forma de obtencion producto final: cosechado de forma organica.
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales.
1.2.1 Valor nutricional de su consumo: alto
1.2.2 Procedencia: originales del lugar
1.2.3 Temporalidad: regular
1.3 Factores sensoriales, de preservacion y calidad.
1.3.1 Caracteristicas organolépticas: blanco
1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulaciéon

1.3.3 Medidas de calidad: existencia de marca de calidad
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Foto

4. Cooperacion y Difusion
4.1 Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusion: boca a boca
5. Comercializacion
5.1 Alcance: mercado local y mercado cantonal.
5.2 Vias de comercializacién: restaurante de la zona, mercado local.
6. Iniciativa e innovacion turistica entorno al producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de Informacion.
Ruta gastronomica del Cantdn Puijili, seccidbn Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroquia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Ficha de Inventario Cultural Gastronémico N°1
Producto Mellocos

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-007
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del Producto.

1.1 Factores sociales y culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacién: mellocos
1.1.2 Variacién de denominacion: Ullucos
1.1.3 Categoria: hortaliza
1.1.4 Tipo: mellocos amarillos
1.1.5 Subtipo: mucoso
1.1.6 Reconocimiento cultural: plenamente aceptado
1.1.7 Forma de obtencion producto final: cosechado de forma organica.
1.2 Factores de Procedencia, Temporalidad y Nutricionales.
1.2.1 Valor nutricional de su consumo: alto
1.2.2 Procedencia: originales del lugar
1.2.3 Temporalidad: regular
1.3 Factores Sensoriales, de Preservacion y Calidad.
1.3.1 Caracteristicas organolépticas: blanco
1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulaciéon

1.3.3 Medidas de calidad: existencia de marca de calidad
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Foto

4. Cooperacion y Difusion
4.1 Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusion: boca a boca
5. Comercializacion
5.1 Alcance: mercado local y mercado cantonal.
5.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, mercado local.
6. Iniciativa e innovacion turistica entorno al producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de Informacion.
Ruta gastronémica del Canton Pujili, seccion Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroquia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Ficha de inventario cultural gastronémico N°1
Producto animal Borrego

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-008
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del producto.

1.1 Factores sociales y culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacion: Borrego
1.1.2 Variacién de denominacién: mamifero
1.1.3 Categoria: carnicos
1.1.4 Tipo: borrego
1.1.5 Subtipo: ovinos
1.1.6 Reconocimiento cultural: plenamente aceptado
1.1.7 Forma de obtencion producto final: capturado caza.
1.2 Factores de procedencia, temporalidad y nutricionales.
1.2.1 Valor nutricional de su consumo: alto
1.2.2 Procedencia: originales del lugar
1.2.3 Temporalidad: regular
1.3 Factores Sensoriales, de Preservacion y Calidad.
1.3.1 Caracteristicas organolépticas: no aplica
1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulaciéon

1.3.3 Medidas de calidad: existencia de marca de calidad
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Foto

4. Cooperacion y Difusion
4.1 Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusion: boca a boca
5. Comercializacion
5.1 Alcance: mercado comunal, mercado local y mercado cantonal.
5.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, mercado local.
6. Iniciativa e innovacion turistica entorno al producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de informacién.
Ruta gastrondmica del Canton Pujili, seccion Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroquia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Ficha de Inventario Cultural Gastronémico N°1

Producto Animal Cuy

Encuestador | Liliana Cdd. Ficha | I.C.G- PR | Fecha 27/11/2016
Ugsha GUA-009
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Parroquia | Guangaje

1. Descripcion del Producto.
1.1 Factores sociales y culturales (valorizacion social y cultural)

1.1.1 Denominacién: Borrego

1.1.2 Variacién de denominacién: mamifero

1.1.3 Categoria: carnicos

1.1.4 Tipo: cuy

1.1.5 Subtipo: cuyes

1.1.6 Reconocimiento cultural: plenamente aceptado

1.1.7 Forma de obtencion producto final: capturado caza.
1.2 Factores de Procedencia, Temporalidad y Nutricionales.

1.2.1 Valor nutricional de su consumo: medio

1.2.2 Procedencia: originales del lugar

1.2.3 Temporalidad: regular
1.3 Factores Sensoriales, de Preservacion y Calidad.

1.3.1 Caracteristicas organolépticas: no aplica

1.3.2 Medidas de preservacion: medidas de manipulacion

1.3.3 Medidas de calidad: no aplica
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Foto

4. Cooperacion y Difusion
4.1 Cooperativas: comunal
4.2 Alcance: mercado local
4.3 Vias de difusion: boca a boca
5. Comercializacion
5.1 Alcance: mercado comunal, mercado local y mercado cantonal.
5.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, mercado local.
6. Iniciativa e Innovacion Turistica Entorno al Producto.
6.1 Iniciativas: otros
6.2 Alcance: turismo local
7. Fuentes de informacion.
Ruta gastronémica del Canton Pujili, seccion Guangaje.
8. Observaciones.
Son siembras para consumo familiar y venta.
Fuente: Parroquia Guangaje 2016

Elaborado: Liliana Ugsha.
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Una vez inventariado los productos que se da en la parroquia Guangaje, se

procede a inventariar los platos tipicos, considerando solo los productos que se

utilizan en la produccién del mismo, siendo estos los ingredientes principales.

Dentro de la descripcion del inventario se toma solo los puntos mas relevantes

de la ficha inventariada.

En el siguiente proceso se determina las fichas de los platos como las recetas

segun va en la metodologia para el inventario de atractivos gastrondmicos

(capitulo |, figura 3)

1.2.2 Ficha de Inventario de Platos y Recetas

Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Locro de Borrego

Encuestador Ugsha C6d. Ficha .G-PL-GUA- Fecha 30/11/20016
Liliana 001
Provincia Cotopaxi Canton Pujili zarroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)

1. Descripcion del Plato

1.1.1 Denominacion: locro de borrego

1.1.2 Variacién de denominacién: no aplica

1.1.3 Categoria: alimento

1.1.4 Reconocimiento de la receta: plenamente aceptado

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: naturales, originales del lugar.

1.1.7 Temporalidad: regular
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1.2 Factores de Elaboracion y Nutricion
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: regular
1.2.2 Valor nutricional de su consumo: medio
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos: 90 minutos

Foto

2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 9 porciones
2.2 Ingredientes:

5 Ib de carne de borrego, 5 Ib de papas, 2 cucharadas de sal, 2 unid de cebolla

larga, 3 dientes de ajos, 1/2 cucharada de aceite, 2 unid de zanahoria.
2.3 Preparacion:

Se corta en pedazos iguales la carne de borrego, se pone a hervir agua luego se
afiade el ajo, la cebolla picada y la zanahoria se afiade la carne de borrego se
deja hervir por una hora después se agrega las papas y se deja cocinar por 30

minutos al final se agrega las hierbitas finamente picadas.
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3. Difusién

3.1 Alcance: mercado local
3.2 Vias de difusion: boca a boca via cultural
3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresion: Forma parte de la dieta regular de los locales,

Mayor consumo en festividades religiosas.

4. Comercializacion

4.1 Alcance: mercado local

4.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.

5. Fuentes de informacioén

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociaciéon de comidas)

6. Observaciones

Algunas personas que viven en la parroquia prefieren preparas platos diferentes
a los tipicos por ello van perdiendo la costumbre de la comida tipica de la

parroquia Guangaje.

Fuente: ruta turistica del Cantén Pujili seccion Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Papas con Cuy
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Encuestador Ugsha C6d. Ficha .G-PL-GUA- Fecha 30/11/20016
Liliana 002
Provincia Cotopaxi Canton Pujili garroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacidn social y cultural)

1. Descripcion del Plato

1.1.1 Denominacion: papas con cuy

1.1.2 Variacién de denominacién: no aplica

1.1.3 Categoria: alimento

1.1.4 Reconocimiento de la receta: plenamente aceptado

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: naturales, originales del lugar.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de Elaboracion y Nutricion

1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: regular

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: medio

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos: 60 minutos
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Foto

2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 4 porciones
2.2 Ingredientes:

1 cuy, 3libras de papas, 2 libras de chochos, 1 litro de leche, 1 rama de cebolla,

5 dientes ajos.
2.3 Preparacion:

Se pela al cuy, se adoba con cebolla larga y sal, ajo se le asa por 30 minutos,
después se pela las papas y se pone a cocinar por 20 minutos se le aflade sal,
se licua la leche y los chocos y se pone a hervir por 10 minutos.

3. Difusién

3.1 Alcance: mercado local
3.2 Vias de difusién: boca a boca via cultural
3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresidon: Forma parte de la dieta regular de los locales,

Mayor consumo en festividades religiosas.
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4. Comercializacion
4.2 Alcance: mercado local
4.3Vias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.

5. Fuentes de Informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacion de comidas)

6. Observaciones

Este plato puede acomparfarse con diferentes tipos de salsas, Va acompafiado
también por el jugo de mashua. El cuye debe estar bien asado para lo cual debe

asarse de los dos extremos.
Fuente: ruta turistica del Cantén Pujili seccion Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2
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Plato y Receta Sopa de Arroz de Cebada con Habas y Papas

Encuestador Ugsha C6d. Ficha .G-PL-GUA- Fecha 30/11/20016
Liliana 003
Provincia Cotopaxi Canton Pujili garroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

2. Descripcion del Plato

1.1.1 Denominacidn: sopa de arroz de cebada con habas y papas

1.1.2 Variacién de denominacién: no aplica

1.1.3 Categoria: alimento

1.1.4 Reconocimiento de la receta: plenamente aceptado

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: naturales, originales del lugar.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de Elaboracion y Nutricion

1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: bajo

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: medio

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos: 45 minutos
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3. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 6 porciones
2.2 Ingredientes:

Y% de taza arroz d cebada, 1 libra de habas, 2 libras de papas ,2 unidades de

cebolla, 2 dientes de ajo, 1 cuchara de aceite, 1 cuchara de sal.
2.3 Preparacion:

Poner a cocinar el arroz de ceba por 20 minutos, afiadir después la sal, aceite el
ajo, la cebolla dejar hervir por 10 minutos de ahi afadir las habas y las papas

dejar cocinar por 15 minutos.

4. Difusion

3.1 Alcance: mercado local
3.2 Vias de difusion: boca a boca via cultural

3.3 Formas de transmision: boca a boca
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3.4 Uso comunal de la expresién: Forma parte de la dieta regular de los locales,
Mayor consumo en festividades religiosas.

4. Comercializacion

4.4 Alcance: mercado local

4.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.

5. Fuentes de Informacioén

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociaciéon de comidas)

6. Observaciones

Este plato solo se cocina en la casa de los comuneros no sale a la venta,

tradicionalmente se sirve con jugo de mashua.

Fuente: ruta turistica del Cantén Puijili seccibn Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Yano
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Encuestador Ugsha céd. Ficha | "C-PL-GUA- | oha 30/11/20016
Liliana 004
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Zarroqw Guangaje

1.1 Factores sociales y culturales (valorizacidn social y cultural)

1.1.1 Denominacion: yano

1. Descripcion del Plato

1.1.2 Variacion de denominacion: cocinado

1.1.3 Categoria: alimento

1.1.4 Reconocimiento de la receta: plenamente aceptado

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: naturales, originales del lugar.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de Elaboracién y Nutricién

1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: bajo

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: alto

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos: 60 minutos

Foto
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2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 10 porciones
2.2 Ingredientes:
Habas, papa chaucha cocinadas, queso.
2.3 Preparacion:

Poner a cocina primero la papa chaucha con todo cascara, de ahi las habas y

OocCa.

3. Difusioén

3.1 Alcance: mercado local
3.2 Vias de difusiéon: boca a boca via cultural
3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresion: Forma parte de la dieta regular de los locales,

Mayor consumo en festividades religiosas.
4. Comercializacion

4.1 Alcance: mercado local

4.2 Vias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.

5. Fuentes de informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacion de comidas)

6. Observaciones
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Ha esta preparacion se hace solo en fiestas populares de la parroquia Guangaje,

Esta preparacion siempre va acompafado del jugo de mashua y aji de piedra.

Fuente: ruta turistica del Canton Puijili seccibn Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha

Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Cocinada

Ugsha

I.G-PL-GUA-

Encuestador Liliana Caod. Ficha 005 Fecha 30/11/20016
Provincia Cotopaxi Canton Pujili zarroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

1. Descripcion del Plato

1.1.1 Denominacién: cocinado

1.1.2 Variacién de denominacion: yano

1.1.3 Categoria: alimento

1.1.4 Reconocimiento de la receta: plenamente aceptado

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: naturales, originales del lugar.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de Elaboracion y Nutricion

1.2.1 Nivel de dificultad elaboraciéon: alto

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: alto

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos: 60 minutos

Foto
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2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 10 porciones
2.2 Ingredientes:

Papa, mellocos, mashua, choclo.

2.3 Preparacion:

En una olla poner a cocinar los choclos, agregar el melloco el mashua y por ultimo

las papas servir todo junto en una pozuela grande.

3. Difusién

3.1 Alcance: mercado local
3.2 Vias de difusion: boca a boca via cultural
3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresidon: Forma parte de la dieta regular de los locales,
Mayor consumo en festividades religiosas.

4. Comercializacion
4.1Alcance: mercado local

4.2Vias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.
5. Fuentes de informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacién de comidas)

6. Observaciones
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Esta preparacion va acompafiada de jugo de mashua, Es posible agregar el

queso Yy aji hecho en piedra.
Fuente: ruta turistica del Canton Puijili seccibn Guangaje
Elaborado: Liliana Ugsha

Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Jugo de Mashua

Encuestador Ugsha C6d. Ficha .G-PL-GUA- Fecha 30/11/20016
Liliana 006
Provincia Cotopaxi Canton Pujili zarroqw Guangaje

1. Descripcién del Plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)
1.1.1 Denominacion: cocinado
1.1.2 Variacion de denominacién: yano
1.1.3 Categoria: bebida

1.1.4 Reconocimiento de la receta: plenamente aceptado

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: naturales, originales del lugar.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de Elaboraciéon y Nutricién
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: bajo
1.2.2 Valor nutricional de su consumo: alto

1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos: 15 minutos
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Foto

2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 10 vasos

2.2 Ingredientes:

2 libras de mashua, 1 litro de leche, 3 cucharas de azucar.
2.3 Preparacion:

En una olla poner a cocinar los choclos, agregar el melloco el mashua y por ultimo

las papas servir todo junto en una pozuela grande.

3. Difusion

3.1 Alcance: mercado local
3.2 Vias de difusiéon: boca a boca via cultural
3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresion: Forma parte de la dieta regular de los locales,

Mayor consumo en festividades religiosas.
4. Comercializacion

4.1 Alcance: mercado local

4.2Vias de comercializaciéon: restaurante de la zona, festividades o festividad.
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5. Fuentes de Informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacion de comidas)

6. Observaciones

Esta preparacion va acompafiada de jugo de mashua, es posible agregar el

qgueso y aji hecho en piedra.
Fuente: ruta turistica del Cantén Pujili seccion Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Sancocho de Oca
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Encuestador Ugsha Céd. Ficha .G-PL-GUA- Fecha 30/11/20016
Liliana 007
Provincia Cotopaxi Canton Pujili garroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)
1.1.1 Denominacion: sancocho de oca

1.1.2 Variacion de denominacién: yano

1. Descripcién del Plato

1.1.3 Categoria: alimento

1.1.4 Reconocimiento de la receta: plenamente aceptado

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: naturales, originales del lugar.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de Elaboracidon y Nutricién

1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: bajo

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: bajo

1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos: 45 minutos
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Foto

2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 8 porciones
2.2 Ingredientes:

2 libras de oca, 2 ramas de cebolla, 2 unidades de zanahoria, 1 cucharada de

sal, 1 cucharada de aceite
2.3 Preparacion:

Poner a hervir agua en una olla, después afadir la sal la cebolla y la zanahoria
picada dejar hervir después incorporar la oca y dejarle cocinar hasta que este.

3. Difusién

3.1 Alcance: mercado local
3.2 Vias de difusion: boca a boca via cultural
3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresion: Forma parte de la dieta regular de los locales,
Mayor consumo en festividades religiosas.



131

4. Comercializacion

4 .3Alcance: mercado local

4.4Vias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.

5. Fuentes de Informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacion de comidas)

6. Observaciones

Esta preparacion va acompafiada de jugo de mashua, Es posible agregar el

queso Yy aji hecho en piedra.
Fuente: ruta turistica del Cantén Pujili seccion Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Ensalada de Melloco
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Ugsha . . I.G-PL-GUA-
Encuestador Liliana Cad. Ficha 008 Fecha 30/11/20016
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Zarroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)

1. Descripcién del Plato

1.1.1 Denominacion: ensalada de melloco

1.1.2 Variacién de denominacién: no aplica

1.1.3 Categoria: alimento

1.1.4 Reconocimiento de la receta: reconocido mayoritariamente por la

comunidad

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: naturales, originales del lugar.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de Elaboracién y Nutricién

1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: bajo

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: alto

1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos: 45 minutos
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Foto

2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 6 porciones

2.2 Ingredientes:

2 libras de melloco, 2 ramas de cebolla, hierbas y habas y queso
2.3 Preparacion:

Primero se lava bien el melloco se pone a cocinar junto con las habas después
se le corta por la mitad a los mellocos, se le sirve en una batea el melloco con

habas se le pone sal y hierbas y se le agrega el queso.
3. Difusion

3.1 Alcance: mercado local

3.2 Vias de difusion: boca a boca via cultural

3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresion: Mayor consumo en festividades religiosas
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4. Comercializacion

4.1 Alcance: mercado local

4.2 VVias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.

5. Fuentes de Informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacién de comidas)

6. Observaciones

Existe nuevas combinaciones a servir la ensalada de melloco, Se va perdiendo

la costumbre de plato tipico, Consumo familiar.
Fuente: ruta turistica del Cantén Pujili seccion Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Caldo de Cuy
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Encuestador Ugsha Céd. Ficha .G-PL-GUA- Fecha 30/11/20016
Liliana 009
Provincia Cotopaxi Canton Pujili garroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)

1. Descripcién del Plato

1.1.1 Denominacion: caldo de cuy

1.1.2 Variacion de denominacién: locro de cuy

1.1.3 Categoria: alimento

1.1.4 Reconocimiento de la receta: reconocido mayoritariamente por la

comunidad

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: familia de antepasados,

naturales.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de Elaboracion y Nutricion

1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: regular

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: medio

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos: 60 minutos
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2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 4 porciones
2.2 Ingredientes:

1 cuy, 2 libras de papas, 2 unidades de zanahoria, 1 unidades de cebolla, cilantro,

1 cucharada de sal, 1 cucharada de aceite y 2 dientes de ajo.
2.3 Preparacion:

Pelar al cuy lavarlo bien y las tripas del cuy de igual manera lavarlo bien, en una
olla poner hervir el agua y afiadir sal, ajo, cebolla, zanahoria después poner las
papas picada y el cuy, dejarlo hervir y afiadir las hierbas.

3. Difusién

3.1 Alcance: mercado local

3.2 Vias de difusion: boca a boca via cultural

3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresion: Mayor consumo en festividades religiosas
4. Comercializacion

4.2 Alcance: mercado local

4.2 VVias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.
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5. Fuentes de Informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacién de comidas)

6. Observaciones
Se puede acompanar con el jugo de mashua.
Fuente: ruta turistica del Cantén Pujili seccion Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Miel y Queso de Borrego

138

Encuestador Ugsha Céd. Ficha .G-PL-GUA- Fecha 30/11/20016
Liliana 010
Provincia Cotopaxi Canton Pujili garroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)

1. Descripcién del Plato

1.1.1 Denominacion: miel y queso de borrego

1.1.2 Variacion de denominacién: no aplica

1.1.3 Categoria: postre

1.1.4 Reconocimiento de la receta:

comunidad

reconocido minoritariamente por la

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: familia de antepasados,

naturales.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de elaboracion y nutricién

1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: regular

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: medio

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos: 60 minutos
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2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 6 porciones
2.2 Ingredientes:

La panela, queso de borrego.

2.3 Preparacion:

La miel de panela, afiadir al queso.

3. Difusion

3.1 Alcance: mercado local

3.2 Vias de difusion: boca a boca via cultural

3.3 Formas de transmisién: 52boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresion: Mayor consumo en festividades religiosas
4. Comercializaciéon

4.3 Alcance: mercado local

4.2 VVias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.
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5. Fuentes de Informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacién de comidas)

6. Observaciones
Se puede acompanfar con pan.
Fuente: ruta turistica del Cantén Pujili seccion Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Fichas de Inventario Platos y Recetas N°2

Plato y Receta Chapo
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Encuestador Ugsha Cod. Ficha .G-PL-GUA- Fecha 30/11/20016
Liliana 011
Provincia Cotopaxi Canton Pujili Zarroqw Guangaje

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacién social y cultural)

1. Descripcién del Plato

1.1.1 Denominacion: chapo

1.1.2 Variacién de denominacién: no aplica

1.1.3 Categoria: bebida

1.1.4 Reconocimiento de la receta:

comunidad

reconocido minoritariamente por la

1.1.6 Tipo y procedencia de los ingredientes: familia de antepasados,

naturales.

1.1.7 Temporalidad: regular

1.2 Factores de elaboracion y nutricién

1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion: regular

1.2.2 Valor nutricional de su consumo: medio

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos: 15 minutos
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Foto

2. Recetario.

2.1 Numero de porciones: 6 porciones

2.2 Ingredientes:

Panela y machica

2.3 Preparacion:

Poner en el agua de panela la machica y mecer

3. Difusion

3.1 Alcance: mercado local

3.2 Vias de difusién: boca a boca via cultural

3.3 Formas de transmisién: boca a boca

3.4 Uso comunal de la expresion: Mayor consumo en festividades religiosas
4. Comercializaciéon

4.4 Alcance: mercado local

4.2 VVias de comercializacion: restaurante de la zona, festividades o festividad.
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5. Fuentes de Informacion

Entrevista personal: Pastora Sincha (socia de la pre asociacion de comidas)

6. Observaciones
Es de consuma familiar.
Fuente: ruta turistica del Canton Puijili seccibn Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha

Una vez analizado los diferentes platos tipicos existentes en la parroquia
Guangaje como siguiente paso se procede a inventariar la planta turistica con

referencia a la gastronomia.

Siguiendo el proceso se explica la ficha de la planta ya que se menciona en la
metodologia para el inventario de atractivos gastronémicos. La ficha de la planta

encuentra en el capitulo I, figura 4.

1.2.3 Ficha de Planta

La presente ficha se utilizé para inventaria la planta turistica donde se ofrece los
platos tipicos y los productos que ya fueron analizados en anterioridad de la
investigacién, para lograr obtener una base de datos amplios con respecto a la
oferta gastronémica, de manera concreta y objetiva se estudié al mercado de
comidas de la parroquia Guangaje ya que dentro de ella existe una variedad de
puestos o denominado como kioscos ya que solo dentro de este mercado se
expende la comida tipica, ya que no hay mas establecimientos de alimentos fuera

del mercado.
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Dentro de la descripcion del inventario se toma solo los puntos méas relevantes

de la ficha inventariada.

Ficha de Inventario de la Planta Turistica — Gastronémica

Planta Turistica: Mercado Central

- Cad. |.G-PL-
Encuestador | Ugsha Liliana Ficha GUA-001 Fecha 30/11/2016
Provincia Cotopaxi Cantoén Pujili Parroquia | Guangaje

1. Datos del Establecimiento
1.1Nombre: Mercado central de la parroquia Guangaje
1.2Direccién: comunidad Guangaje centro
1.3Teléfono: no aplica
1.4Tipo: Kioscos de comida
1.5Categoria: primera
1.6E-mail: no aplica
1.7Propietario: los 10 socios de la pre asociacion de comida S/N.
1.8Contacto: Pastora Sincha
1.9Tiempo de funcionamiento:1 afio
1.10 Servicios disponibles: comida
1.11 Precio promedio:3 dolares
1.12 N. de mesa:8 mesas

1.13 N. de plaza:8 plazas

2. Personal
2.1 Numero de empleados: 10 socios

2.2 Formacioén: sin formacion
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4. Menu disponible

1. Menu disponible

Nombre del plato P.V.P | C4d. de Ficha I.G.
Locro de borrego $2 | IG.PL-GUA-001
Popas con cuy $3 | IG.PL-GUA-002
Caldo de cuy $2 | IG.PL-GUA-009
Yaho $3 IG.PL-GUA-004
Jugo de mashua $1 | IG.PL-GUA-006

5. Observaciones

Dentro del mercado trabajan los 10 socios cada uno de ellos tienen un espacio

pequefio donde elaboran y vendes los platos tipicos, Hay que tomar en cuenta

gue un restaurante comunal.

Fuente: Parroquia Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha

Previo a finalizar la investigacion se inventario el mercado donde se elabora los

platos tipicos de la zona, ya para finalizar el inventario de las fiestas, festividades
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y mercados segun la metodologia para inventarios de atractivos gastrondmicos.

La ficha se encuentra en el capitulo | figura 5.

1.2.4 Fichas de Fiestas, Festividades y Mercados.

Dentro de la ficha se contempla las opciones que tiene el mercado para

potencializar y comercializar la oferta gastronomica dentro de la cual se enfatiza

mas en las fiestas tradicionales de la parroquia Guangaje demostrando su cultura

y sus tradiciones siendo asi un punto de referencia en la cultura gastronémica de

la zona.

Dentro de la descripcion del inventario se toma solo los puntos mas relevantes

de la ficha inventariada.

Ficha de Inventario de Fiestas, Festivales y Mercados.

Fiesta Corpus Cristi

N Cad. |.G-PL-

Encuestador | Ugsha Liliana . Fecha 30/11/2016
Ficha GUA-001

Provincia Cotopaxi Cantoén Pujili Parroquia | Guangaje

1.1 Nombre: Fiesta Corpus Cristi

1. Datos de la Celebracion

1.2 Emplazamiento: Guangaje centro

1.3 Tipo: Festival Local

1.4 Periodicidad: Mensual

1.5 Fecha de celebracion: mes de Mayo

1.6 Organizacion: GAD Parroquial de Guangaje
1.7 Teléfono: 0988950948
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1.8 Contacto: Pastora Sinchico Secretario
1.9 Servicios Disponibles: comida y alojamiento

1.10 Instalaciones existentes: plaza central

Foto

1.11 Grupos participantes: grupos vecinales
1.12 Degustacion de Platos: yano, cocinado, caldo de borrego, jugo de
mashua.
1.13 Otros productos alimenticios: caldo de gallina y caldo de pata
1.14 Descripcion del programa (Fiestas):
v Desfile de las danzas de las diferentes comunidades.
v’ Baile en la plaza central
1.15 Sentido o uso comunal / social que se le da a la celebracién: rescate
cultural
1.16 Motivacién: dar gracias por las cosechas
1.17 Transmision social de la celebracion: no aplica
1.18 Transformacién que ha tenido la expresiéon cultural en las Gltimas
fechas: en las diferentes vestimentas de las comparsas
2. Observaciones
Esta celebracion se da en mayor escala en la parroquia de Pujili denomina del

mismo nombre Corpus Cristi.
Fuente: GAD Parroquia de Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha



Ficha de Inventario de Fiestas, Festivales y Mercados.

Fiesta San Juan Bautista
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N Cod. |.G-PL-

Encuestador | Ugsha Liliana . Fecha 30/11/2016
Ficha GUA-002

Provincia Cotopaxi Cantoén Pujili Parroquia | Guangaje

1. Datos de la Celebracion

1.1Nombre: Fiesta San Juan Bautista

1.2Emplazamiento: Guangaje centro

1.3Tipo: Festival Local
1.4Periodicidad: diario

1.5Fecha de celebracién: 24 de Mayo

1.6Organizacién: GAD Parroquial de Guangaje
1.7Teléfono: 0988950948

1.8 Contacto: Pastora Sinchico Secretario

1.9Servicios Disponibles: comida y alojamiento

1.10 Instalaciones existentes: plaza central

Foto

1.11 Grupos participantes: grupos vecinales

1.12 Degustacion de Platos: yano, cocinado, caldo de borrego, jugo de

mashua

1.13 Otros productos alimenticios: caldo de gallina y caldo de pata

1.14 Descripcion del programa (Fiestas):
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v Desfile de las danzas de las diferentes comunidades.
v Baile en la plaza central
1.15 Sentido o uso comunal / social que se le da a la celebracion: rescate
cultural
1.16 Motivacion: fiesta religiosa
1.17 Transmision social de la celebracion: no aplica
1.18 Transformacion que ha tenido la expresion cultural en las ultimas

fechas: en las diferentes vestimentas de las comparsas

2 Observaciones
Esta celebracion se da solo por un diay es en laiglesia de la parroquia que queda

en la plaza central.
Fuente: GAD Parroquia de Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha.



Ficha de Inventario de Fiestas, Festivales y Mercados.

Fiesta de la Natividad
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N Cod. |.G-PL-

Encuestador | Ugsha Liliana . Fecha 30/11/2016
Ficha GUA-003

Provincia Cotopaxi Cantoén Pujili Parroquia | Guangaje

1.1Nombre: Fiesta de la natividad

1. Datos de la Celebracion

1.2Emplazamiento: Guangaje centro

1.3Tipo: Festival Local

1.4Periodicidad: mensual

1.5Fecha de celebracién: mes septiembre

1.6Organizacién: GAD Parroquial de Guangaje
1.7Teléfono: 0988950948

1.8 Contacto: Pastora Sinchico Secretario

1.9Servicios Disponibles: comida y alojamiento

1.10 Instalaciones existentes: plaza central

Foto

1.11 Grupos participantes: grupos vecinales

1.12 Degustacion de Platos: yano, cocinado, caldo de borrego, jugo de

mashua

1.13 Otros productos alimenticios: caldo de gallina y caldo de pata

1.14 Descripcion del programa (Fiestas):
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v' Desfile de las danzas de las diferentes comunidades.
v/ Baile en la plaza central

1.15 Sentido o uso comunal / social que se le da a la celebracion: rescate

cultural
1.16 Motivacion: fiesta religiosa
1.17 Transmision social de la celebracion: no aplica
1.18 Transformacion que ha tenido la expresion cultural en las ultimas

fechas: en las diferentes vestimentas de las comparsas

2. Observaciones
Esta celebracibn se da en transcurso de un mes desfiles de todas las
comunidades en la plaza central de la parroquia.
Fuente: GAD Parroquia de Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha.



Ficha de Inventario de Fiestas, Festivales y Mercados.

Fiesta de los Santos Difuntos
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N Cod. |.G-PL-

Encuestador | Ugsha Liliana . Fecha 30/11/2016
Ficha GUA-004

Provincia Cotopaxi Cantoén Pujili Parroquia | Guangaje

1. Datos de la Celebracion

1.1Nombre: Fiesta de los santos difuntos

1.2Emplazamiento: Guangaje centro

1.3Tipo: Festival Local

1.4Periodicidad: mensual

1.5Fecha de celebracién: mes septiembre

1.6Organizacién: GAD Parroquial de Guangaje
1.7Teléfono: 0988950948

1.8 Contacto: Pastora Sinchico Secretario

1.9Servicios Disponibles: comida y alojamiento

1.10 Instalaciones existentes: cementerio de la parroquia Guangaje

Foto

1.11 Grupos participantes: grupos vecinales

1.12 Degustacion de Platos: Yano, cocinado.

1.13 Otros productos alimenticios: mote y togro

1.14 Descripcion del programa (Fiestas):

v Llevar alimentos a los difuntos.
v' Rezar en las tumbas de los familiares y comer al frente de la tumba
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1.15 Sentido o uso comunal / social que se le da a la celebracion: rescate
cultural

1.16 Motivacion: fiesta religiosa

1.17 Transmision social de la celebracion: no aplica

1.18 Transformacion que ha tenido la expresion cultural en las Gltimas

fechas: en las diferentes vestimentas de las comparsas

2. Observaciones

Esta celebracion se da una vez al ano.
Fuente: GAD Parroquia de Guangaje

Elaborado: Liliana Ugsha.

1.3.Analisis de la Planta Turistica de la Parroquia: Establecimiento de

Alimentos y Bebidas.

La planta turistica de la parroquia Guangaje esta conformada por el conjunto de
servicios que se venden a los turistas, con el fin de satisfacer sus necesidades.
Segun las categorias reconocidas por el Ministerio de Turismo del Ecuador, esta

se divide en las siguientes categorias:

» Alojamiento
» Alimentacion
» Esparcimiento

» Otros servicios.

Se tomé en cuenta el modelo del inventario del equipamiento Turistico del

Ministerio de turismo que es la siguiente tabla:



Tabla 23
Inventario del Equipamiento Turistico
Categoria Tipo
1. Alojamiento Hotelero

2. Alimentacion Restaurantes

Cafeterias y Bares

3. Esparcimiento  Inst. Deportivas

Night club
Discotecas y Bares
Casinos y otros juegos de azar

Cines Y teatros

Clubes deportivos

Parques tematicos

Otros espectaculos publicos

Toros, peleas de gallos rodeos
4. Oftros servicios = Agencias de Viajes
Transporte Turistico

Informacioén al turista
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Subtipo
Hoteles
Hosterias y Posadas
Moteles
Pensiones
Aparthotel
Conddminos (unidades o conjuntos)
Camping
Albergues

Camas en casas de familia

Viviendas en alquiler de casas en
casas de departamento

Viviendas en alquiler en casas y
cabafias

Tréiler Park

Balnearios Creados

Oficina de informacioén
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Servicios de guias

Comercios turisticos cambio de
moneda y bancos
Dotaciones para congresos

Y convenciones
Primeros auxilios
Guarderias
Estacionamientos

Fuente: Ministerio de Turismo del Ecuador, 2005

En la tabla se observa que las categorias principales se dividen en tipos y
subtipos, de manera directa en la presente investigacion se analizara el sector
de alimentacién de la parroquia Guangaje, considerando a los restaurantes,

cafeterias y los bares.

A continuacion del levantamiento de informacion de los prestadores de servicios
realizados por el departamento de turismo del Cantén Puijili con respecto a las

diferentes parroquias se ha determinado lo siguiente:

Tabla 24

Prestadores de Servicios
Nombre Servicios prestan Juridicos
Desarrollo Alojamiento: 20 pax Con personeria

Juridica ante el
Ministerio de
Bienestar Social,

Comunitario Centro Alimentacién: 16 pax
Guagua Pucara de Guias: dos con licencia
la comunidad Tingo expedida como guias

Pucaré (22 socios). nativos por el Ministerio de numero 029- 03. Con
Turismo. fecha 14 de mayo de
2003.
Pre Asociacion de Alimentacién (16 pax) En proceso de
comerciantes de legalizacion

Comidas S/N.
Cuantas con diez
socios. Capacidad
16 pax. Guangaje
Centro

Emprendimiento de
la Asociacion de
Trabajadores
Auténomos de
Centro Artesanal
Arco Iris —

Con personeria
Juridica ante el
Ministerio de
Industrias, comercio,
integracion y pesca
N° 543. Con fecha 22
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Comunidad Casa de noviembre de
Quemada 1993.
Fuente: Disefio de Rutas Turisticas del Cantén Pujili

En la tabla 24 se puede ver que la parroquia Guangaje cuenta con un solo
establecimiento de comida que es el mercado central donde existe 8 puestos(
Kioscos) de comida quienes los manejan son los de la Pre Asociacion de

Comerciantes de Comidas S/N.

Una vez establecidos los puestos de comida se procedio a analizar los 8 puestos
de comida quienes ofertas los diferentes platos tipicos de la parroquia que de
anta mano ya fueron analizados e inventariados dando como resultado 11 platos
tipicos entre ellos de bebidas y postres, de los cuales 6 platos tipicos que son
yano, cocino, chapo, sopa de arroz de cebada, locro de oca, en salda de melloco
no se ofertan el mercado de comida sino estos platos se los realiza en las fiestas
populares y bajo pedidos y las 5 se venden en los kioscos que estan adentro del
mercado de comida. Una vez detallado se puede decir que los platos tipicos que
mas se comercializan son locro de borrego, papas con cuy, locro de cuy, jugo de
mashua y queso de borrego con miel de panela hay que tomar en cuenta en la

presente investigacion que el plato tipico emblematico es el locro de borrego.

Una vez analizado los establecimientos de alimentos y bebidas de la parroquia
Guangaje se puedo determinar que existe un mercado de comida de la parroquia

con 8 puestos que expenden los platos tipicos.
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Figura 28 GAD Parroquial de Guangaje

Figura 29 Mercado central

Figura 30 Mercado Central
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Figura 31 Mercado Central

Figura 33 Mercado Central
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En el mercado de comida de la parroquia de Guangaje es el unico
estabelecimiento de comida tomando en cuenta que no existe restaurantes que
oferten estos platos tipicos fuera del mercado hay que mensionar que solo los

fines de semana existe la venta de los platos tipicos.

Se realiz6 una tabla donde se puede calificar al mercado de comida y sus 8
puestos de comida de platos tipicos en bases a los modelos de los inventarios
gue da el Ministerio de Turismo de Ecuador.

Tabla 25
Mercado de Comida de la Parroquia Guangaje
N° Mercado de Comida de la Parroquia Guangaje
Razoén Representacién  Direccidn Categoria  Plaza Mesas
social
1 Pre Asociacion Pastora Sincha Guangaje Sexta 1 2
de centro

comerciantes

de Comidas

SIN
2 Pre Asociacion Carlos Ugsha Guangaje Sexta 1 2
de centro

comerciantes

de Comidas

SIN
3 Pre Asociacion Antonieta Quindigalle = Guangaje Sexta 1 2
de centro

comerciantes

de Comidas

SIN
4 Pre Asociacion Laura Sincha Guangaje Sexta 1 2
de centro

comerciantes

de Comidas

SIN
5 Pre Asociacion Carlota Umaginga Guangaje Sexta 1 2
de centro

comerciantes
de Comidas
S/N
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6 Pre Asociacion José Sinchiguano Guangaje Sexta 1 2
de centro
comerciantes

de Comidas

SIN
7 Pre Asociacion MariaSantafé Guangaje Sexta 1 2
de centro

comerciantes

de Comidas

SIN
8 Pre Asociacion Juliana Pillasagua Guangaje Sexta 1 2
de centro

comerciantes
de Comidas
SIN

El mercado de comida de la parroquia Guangaje funciona ya 1 afio su estructura
es sencillay esta sub dividida en dos plantas la primera es de venta de productos:
papas, cebollas, habas, mellocos, ocas, en la segunda planta se sub divide en
ocho kioscos donde se expende la comida y cada kiosco cuenta con dos mesas
hay que mencionar que tiene todos los servicios basicos como es agua y luz

también existe servicios higiénico.

Cabe mencionar que el servicio al cliente es llevado a cabo por los socios que
conforman la pre asociacion de comida S/N, cada kiosco pertenecen a los socios
quienes a su vez son ayudados por sus familiares para la elaboracion y venta de
los platos tipicos, se puede decir que la atencién al cliente es rustica ya que no
poseen alguna instruccion de como atender a un clientes en este caso el
comensal sin embargo, esto no es un impedimento para que en estos el personal

encargado de la atencidon se esmere por brindar un buen servicio.

1.4.Andlisis de los Productos Inventariados y su Valoracion Cultural.

Los productos que se han inventariado anteriormente son los utilizados en la

realizacion de los platos tipicos de la parroquia Guangaje son: el cultivo de papa
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seguido por el maiz, la cebolla, chochos y cebada estos productos se encuentran
en el mercado local estos productos son sembrados permanentemente por los

comuneros de la parroguia y son plenamente aceptados por la comunidad.

Los productos antes mencionado son recolectados de forma manual y teniendo
en cuenta su estado de madurez ya que los agricultores tienes diferentes técnica
de sembrado de sus antepasados y muy pocos agricultores son los que siembran
ya con semillas mejoradas o abono artificial, pero hay que toman en cuenta que
a veces la produccioén es bajo por factores climaticos el producto sirve como para
la venta y consumo por los propios agricultores. Estos productos poseen un nivel

medio alto ya sea en carburate, proteina como vitaminas.

Los platos tipicos inventariados de la parroquia Guangaje tiene un significado
muy importante para el Canton Pujili en el sector del turismo gastronémico hay
gue mencionar que el plato que mayor reconocimiento tiene a nivel cantonal es
el locro de borrego este plato es a base de papas y borrego es muy apetecido ya
sea por los mismo pobladores de la parroquia como de los turistas este plato se
ha ido manteniendo con los afios por que no ha tenido gran modificacién en su
preparacién y en sus ingredientes por lo cual le hace el plato tipico emblemético
de la parroquia, ya que también se prepara para toda ocasion en fiestas en
matrimonios en velorios, fines de semana y otras reuniones sociales por lo cual

esta plato va perdurando con el pasas de los afios.

El costo de este plato tipico es de 2 ddlares lo que hace accesible su adquisicién
por los amantes a la gastronomia, otra dato a destacar es que en su elaboracién

se necesita de la sangre del borrego como condimento dentro del plato.

También el plato tipo que resalta en la cultura gastronémica de la parroquia
Guangaje es las papas con cuy, su elaboracion facil ya que se base en el cuy
animal propio de la zona y su valor nutricional es medio ya que contiene proteina
y harinas, este plato se puede determinar como plato fuerte y se lo realiza en
matrimonios en fiestas religiosas, eventos sociales y bajo pedido y su costo es

de 3 ddlares siendo un valor exigible para los amantes a la comida tipica.
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Uno de los platos que se derivan del cuy es el locro de cuy este se prepara en
lefia lo que ase su sabor mas rico y su valor nutricional es medio ya que tienes
proteinas este se puede servir en platos de barro, su costo es de 2 délares lo

gue hace accesible en su compra.

Hay que tomar en cuenta que hay una bebida denominado jugo de mashua el
cual es reconocido por su gran valor nutricional ya que contiene vitaminas y sus
ingredientes se basa en leche y la mashua la misma que se produce en la zona
su preparacion e facil y este jugo se prepara en ceremonias en misas y en

eventos sociales y su costo es de 1 délar haciendo accesible en su adquisicion.

Entre los postres el que mas resalta es el queso de borrego bafiado con miel de
panela tiene gran cantidad nutricional por ser calcio y minerales y su valor es de

1.50 dolares siendo facil su compra.

Se pudo determinar que en general los productos y platos tienen gran valor
cultural, debido a que son parte de las costumbres y tradiciones de sus habitantes
gue ha pasado de generacion en generacion ya sea en su forma de trabajar la
tierra para sembrar los productos y sus cosechas, son parte de la vida diaria de

los comuneros de la parroquia Guangaje.

Todo el proceso de elaboracién de los platos guarda una enorme riqueza cultural,
desde los utensilios, como la cocina en lefia y la cuchara de palo, hasta la forma
de preparar los platos y de consérvalos, como es el caso del jugo de mashua que
es mejor servir en vasijas de barro ya que todas estas tradiciones fueron
trasmitidas desde generaciones anteriores en la preparacion los ingredientes las
técnicas de coccion por lo general los hombres de las diferentes comunidades
gue conforman la parroquia Guangaje se dedican a la agricultura mientras que
las mujeres se dedican a los quehaceres de la casa siendo ellas las que se
dedican a la preparacion de los alimentos y hacen que las tradiciones culinarias

se conserven a través de los anos.

Hay que hacer énfasis que se cred un grupo de diez 10 socios que pertenecen a
las diferentes comunidades de la parroquia Guangaje denominado la Pre
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Asociacion de comidas S/N quienes con mayor esfuerzo y esmero transmiten la

cultura gastrondmica ya que ellos elaboran los platos tipicos de la zona y en su

venta cada fin de semana como en eventos sociales manteniendo asi afio tras

afio viva la cultura gastronémica de la Parroquia Guangaje.

1.5.Diagno6stico General de los Productos Inventariados y su Valoracion

Turistica.

El diagnostico de los productos inventariados se explica a través de una tabla

tomando en cuenta cuatro categorias que son la temporalidad, disponibilidad,

dificultad de elaboracion y reputacion del plato que ayudaran a medir en la

situacion en que se encuentra los platos tipicos. Esta informacion fue recolectada

a traves de las fichas del inventario gastronémico.

Tabla 26

Diagnéstico de los Platos Tipicos Inventariados

Plato
inventariado
Locro de

borrego

Papas con cuy y
salsa de
chochas

Sopa de arroz
de cebada con
haba y papa
Yano

Cocinado

Jugo de mashua

Sancocho de

oca

Temporalidad

Regular

Regular

Regular

Regular
Regular

Regular

Regular

Disponibilidad
Fines de
semanas y

eventos sociales
Fines de
semanas y
eventos sociales

Eventos sociales

Eventos sociales
Eventos sociales
Fines de
semanas y
eventos sociales

Eventos sociales

Dificultad de Reputacion de
Elaboracion Plato

Regular Mercado Local
Bajo Mercado Local
Bajo Mercado Local
Bajo Mercado Local
Bajo Mercado local
Regular Mercado local
Bajo Mercado local
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Ensalada de Regular Eventos sociales Bajo Mercado local

melloco

Caldo de cuy Regular Fines de Regular Mercado local
semanas y

eventos sociales
Miel y queso de Regular Fines de Regular Mercado local
borrego semanas y

eventos sociales

Chapo Regular Eventos sociales = Regular Mercado local

El potencial turistico gastronémico que tiene el Cantén Pujili se basa en los
diferentes platos tipicos que tienen las parroquias, se tomd para la presente
investigacion a la parroguia Guangaje por su diversidad en la cultura
gastrondmica ya que es rica y diversa a través de la cual se impulsara el turismo

gastrondémico de la parroquia y del cantoén.

A lo largo de la investigacion se pudo constatar que existe informacion de los
atractivos naturales, como culturales de la parroquia Guangaje, pero lo
relacionado con la gastronomia es limitado o solo mencionado y transmitido
oralmente, mas no existe un registro formal sobre el tema que permite aprovechar
de mejor manera este recurso. Esta proyecto investigativo trata de recatar esta
informacion y dar a conocer los platos méas detalladamente y su situacion actual
a través de un inventario cultural gastrondmico para que sirva como una
referencia a la hora hacer una correcta planificacion turistica para establecer un
programa de promocién de la zona, y que los recursos gastronémicos con los
gue cuentan la misma sean vistos no como un simple complemento de la oferta
sino como un elemento mas , para de esta manera atraer a los turistas amantes
de la cultura gastronémica e impulsar en turismo gastronémico de la parroguia

Guangaje y del canton Puijili a sus alrededores.
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Glosario de Términos

Chapo: bebida mezcla de machica y agua de panela

Chicha: bebida fermentada

Guangaje: piedra rocosas

Jora: bebida de maiz fermentada




Mashua: palabra quichua que denomina aun tubérculo

Machica: palabra quichua que es cebada molida

Oca: tubérculo

166
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Yano: palabra quichua combinacion de alimentos producidos en la zona andina
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CAPITULO IV
4. CONCLUSIONES

v Existe variedad de platos tipicos dentro de toda la parroquia Guangaje
como resultado de la suma de 15 comunidades, de los cuéles ciertos
platos no estan disponibles al expendio, Unicamente son elaborados en

cada familia.

v' En el trabajo investigativo se topd a ciertas personas dedicadas a la
elaboracion de los platos tipicos que prefieren guardar su receta y no darla

a conocer en manera publica, por perjuicios equivocos.

v El haber realizado esta investigacion, permiti6 conocer a fondo sobre la
realidad de la cultura Gastrondmica contemporanea y sus problemas que

tiene la Parroquia Guangaje.

v' Las personas mayores son las que conservan la tradiciéon en la comida
tipica de la Parroquia Guangaje, quienes aprendieron de las
preparaciones a muy temprana edad.

v' Cocinado (papa, mellocos, mashua, choclo, Caldo de cuy, papas con cuy
y salsa de chochas, Yano (habas, ocas y mashua, choclo, papa chaucha
cocinadas, queso, cuy) son los platos tipicos mas reconocidos en toda la

parroquia.

v En la investigaciébn se conocié que existen algunos jovenes que
desconocen sobre la preparacion de ciertos platos tipicos, que se elaboran

en las comunidades pertenecientes a la parroquia Guangaje.

v' Las recetas de los platos han sido transmitidas de generacion en

generacion via oral sin cambios drasticos en su preparacion.
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v' La mayoria de las personas, utilizan los mismos ingredientes, en un
determinado plato, pero cada persona tiene su manera de preparar,

utilizando cierto tipo de condimentos y siendo la diferencia el sabor.
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RECOMENDACIONES

Realizar campafa por parte de la Municipalidad del Canton Pujili y del
departamento de turismos del mismo para dar a conocer a la parroquia

Guangaje como un destino turistico gastronomico familiar.

Quienes se dedican al negocio de la gastronomia, deberian retomar los
platos tipicos que no se los encuentran en el mercado para mantener la

identidad cultural de la parroquia Guangaje.

Solicitar la intervencion de las respectivas autoridades con el fin de
mejorar la infraestructura de acceso y sefializaciébn para asi impulsar el

turismo gastronémico de la parroquia.

Las personas que conocen de la preparacion de la gastronomia
contemporanea, deberian socializarla con las demas personas para asi

lograr mantener cultura.

Este trabajo investigativo, considero debe formar parte de los documentos
gue se encuentran en la biblioteca de la institucion para que sirva de
instrumento de consulta de quien se encuentre vinculado al turismo

gastronémico.

Para que exista un buen desarrollo turistico gastrondmico en la parroquia
deberia haber apoyo por parte de las autoridades, festivales
gastronémicos e incentivos para quienes laboran en la preparacion de los

platos.
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El inventario se puede dar a conocer, para que asi las personas puedan
elaborar los platos tipicos expuestos o dirigirse a la al lugar para la

adquisicion de los mismos.

Las personas que elaboran los platos tipicos, deberian seguir utilizando
los mismos ingredientes que conforman los mismos sin alterar los platos

con otro tipo de productos y de esta manera mantener la tradicion.

Promover concursos sobre la preparacion de los platos inventariados con
el fin de motivar a los habitantes a interesarse en la preparacion de la

gastronomia local.

Es necesario llevar a cabo un programa de capacitacion a los de la
asociacion de personas que preparan los alimentos y bebidas, en atencién

al cliente e higiene y manipulacion de alimentos.
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