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TEMA

* “Estudio del Patrimonio Alimentario de la
parroquia Belisario Quevedo como
propuesta para el desarrollo del turismo

gastronomico”




PLANTEAMIENTO e Desconocimiento del Patrimonio Alimentario

DEL PROBLEMA * La migracion de los pobladores para la ciudad
* Adopcién de nuevas costumbres alimenticias

[ * Identificacion de los productos que forman
parte del Patrimonio Alimentario

IMPORTANCIA e Al hablar sobre Patrimonio Alimentario se habla

sobre la alimentacion

* La investigacion resulta ser novedosa ya que no
se encuentra un tema de estudio similar



OBJETIVO —]

GENERAL Realizar un estudio del Patrimonio Alimentario

SN—

la parroquia Belisario Quevedo como propuesta al

desarrollo del turismo gastronomico

/Establecer la fundamentacion teodrica
sobre el Patrimonio Alimentario y el
turismo gastronémico que sustente el
tema de investigacion.

Aplicar la  metodologia  para Ia

investigaciéon de campo, permitiendo la

recopilacion de informacion, y el analisis
Qobre el Patrimonio Alimentario

Diagnosticar la situacién actual de la\
Parroquia  Belisario  Quevedo, para
conocer la existencia del Patrimonio
Alimentario el cual se va estudiar.

OBJETIVOS
ESPECIFICOS

Elaborar un inventario gastronémico
sobre el Patrimonio Alimentario para el
impulso del turismo gastronoémico en la

localidad. )
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Patrimonio
Ezarate (2013)

Conjunto de elementos.
Incluye el entorno natural
y cultural.

Patrimonio Alimentario
Paez (2015)

Alimento con
importancia simbolica,
cultural e identitaria que

tiene para un pais o
territorio determinado

Patrimonio cultural
Inmaterial

Ministerio de Cultura y
Patrimonio (2014)

Conjunto de
representaciones,
conocimientos, técnicas
culinarias y creencias

Patrimonio Natural
alimentario

Ministerio de Cultura y
patrimonio (2013)

Aquellos productos que se
cultivan en una
determinada zona.

MARCO TEORICO

/Patrimonio CulturaN

Alimentario

Ministerio de cultura y
patrimonio (2014)

Es la transformacién de
los productos poniendo
en practica los saberes y
costumbres
transmitidos, cuya
preparacion es capaz de

representar un lugar

\ determinado. /
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Criterios para
identificar el
alimento
patrimonial

Ingredientes

Depende la
calidad y el sabor
del producto

Forma de preparacién elaborado

Es significativo ya que este
ayuda a la digestion, y si.
se cocina bien este puede

tener mas sabor

Presentacion

Es importante la
combinacion de los
demas elementos




LA\

Turismo
Di-Bella (2000)
Desplazamiento de personas de un lugar a otro, teniendo como
necesidad conocer, realizar varias actividades por ocio o negocio.

\

a4 Turismo Gastronomico
Lopez & Sanchez (2012)

Se considera como un elemento principal ya que la comida es un
aspecto fundamental tomado en cuenta para promocionar un sitio
\_turistico

Gastronomia
Fuerez (2013)
Un conjunto de actividades culinarias con el cual se preparar un plato.

\

Inventario Gastronémico

Andrade, Canar, Toranzos (s.f.)

Es el proceso mediante el cual se registra ordenadamente los diferentes
elementos que componen el patrimonio gastronomico.




CAPITULO II ,

DIAGNOSTICO

* Para desarrollar el diagnostico de la parroquia Belisario Quevedo la informacion se
recopila del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de la parroquia del ano
2011- 2019. Ya que en este capitulo se desglosa los datos principales que contribuyen
a la investigacion especialmente sobre los productos y platos que tiene la parroquia.




| Diagnostico
Ubicacion Geografica

Ubicada al sur oeste de Latacunga
|

[l . Subsistema Ambiental

- Z.ona baja 2.800 a 3.200 msnm Biodiversidad
Z.ona alta 3.200 a 4.200 msnm Fauna y la flora.
__Subsistema socio-cultural
Identidad
La mayor parte es bilingue, pero las nuevas Gastronomia Local
generaciones se ha dado el menos precio a los La dieta diaria

indigenas



CAPITULO III ;

METODOLOGIA

* El tercer capitulo tiene como objetivo aplicar la metodologia para la investigacion,
permitiendo asi la recopilacion de informacion, y el analisis sobre Patrimonio
Alimentario, sin embargo es importante recalcar cada una de las etapas de la
metodologia de investigacion la misma que ayuda al desarrollo del trabajo y se puede
detallar a continuacion.




Enfoque

Cuantitativo
Hernandez, Fernandez, &
Baptista (2014)
Utiliza la recoleccion de
datos con base a la
medicién numérica y el
analisis estadistico.

Cualitativo

Hernandez, Fernandez, &
Baptista (2014)

Utiliza la recoleccion y analisis
de los datos para afinar las
preguntas de investigacion o

\ revelar nuevas interrogantes.

\ g

e

~

Modalidad de la
Investigacion

)
. —~

s Y
~ Investigacion de campo

Herrera, Medina, & Naranjo
(2010)

Es el estudio sistematico de

los hechos en el lugar en
que se producen.

bibliografica

Herrera, Medina, & Naranjo
(2010)

Tiene el proposito de detectar,

\\.

/" Investigacion documental

ampliar y profundizar
diferentes enfoques, teorfas.

Tipos de

Investigacion

/

" Investigacién desctiptiva
Bernal (20006)

Realiza la descripcion
detallada de las partes,
categorias o clases de dicho

objeto.

 Investigacion exploratoria

Hernandez, Fernandez, &
Baptista (2014)

El objetivo es examinar un
tema o problema de

\_1nvestigacion poco estudiado




-

Poblacion

Esta considerada de
acuerdo al censo 2010, y los
datos son obtenidos de la
tabla del rango de edades
del PDOT

2491

Muestra

Se utiliza la poblacion
finita

242

.

Fuentes de
recoleccion de
informacion

Fuentes primarias
Bernal (2010)

Se obtiene informacion
directa, de donde se origina
la informacion.

Técnicas de
recoleccion de
informacion

Instrumentos
Observacion
Encuesta

Entrevista

Fuentes secundarias
Bernal (2010)

Ofrecen informacién sobre el
tema, pero que no son la fuente
original de los hechos o las
situaciones.

Identificacion
de actores




Asi también un porcentaje

Interpretaci()n de Las personas encuestadas en alto no conoce que es el
- ltad su mayorfa son mujeres de  patrimonio alimentario y por
csultados entre 46 a 55 anos de edad ende no saben sobre la

existencia de la misma.

A la vez menciona que, una de las formas Por ultimo indican que no existe ningun documento.
b

es trabajar con el GAD parroquial y el  que respalde este tipo de investigacion y por.enc,ie

Ministerio de agricultura el mismo que S0 la existencia de esto no se puede conocer ningun

brinde asesotia técnica, e incentivar a los producto, S emba.rgo 1nd1ca,n Clble ezl factible

agricultores para que trabajen con gEfNerar un inventario gastronomico el mismo que

productos organicos debe poseer informacién detallada de cada
producto patrimonial.



CAPITULO IV ,

DISENO DE LLA PROPUESTA

* En el presente capitulo se procede disefiar el inventario gastronémico de la parroquia
Belisario Quevedo, donde se presenta un resumen total de toda la informacion
obtenida durante la investigacion, y se elaborar con instrumentos de facil comprension
para los pobladores del sector.




DISENO DE LLA PROPUESTA

‘ Disefio del

‘ inventario

Portada gastronoémico
. COLECCION DE | Inventario Gastronomico
Cr édlto S de 1a CUADERNOS De la Parroquia

GASTRONOMICOS | Belisario Quevedo.

Obra

Autoras: LEMA PLACENCIA, DOLORES MARIBEL - ARIAS QUINATOA, DIANA PAULINA




]ustiﬁcaci(')n

Antecedentes
de la

Parroquia
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Antecedentes
la Investigacion

de

Levantamiento de
informacion por

fichaje

Ficha de
productos
primarios y
productos
elaborados.




FIiHSSS DE FPRODLLUTOS PRI ARICOS

HNISTERICS DeE CLPL TS % PAaT RIBNMCERICS el ECL SR Codigo

ATLAS 'EL.  PAT RPNy S IRAE BT S
LIV ERSIDALIY DDDE LSS FUOUERAAS AR ATTS = IFA-OS-SO0-52 -1 & - 0DDD1s
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Mormmihre CaarmTuLnry

Pl o Eires

Moo e oremtirfiieaaoe

s camiwrm Fhoribos mdd e

Aomoestralicdad

[ =Ty A e

Formma de obtercicom

Recolascociaon

Descripgpcicm

a meaedir hasta uvno=s 2,59 m, sus hojas son peguenas de color wearde,

unos B a S o mbalimetros de color aszal un peocas rrroraed o .

El moartins wienms a S=r unm arcusto en cusl crece emn chimas frnios, Ilega

las

flore=s de iguwal mmansera mouy pegquenas, &1 fruho &= muy peegueEinoe e

Foxmas de prodncciosn

Farrmoou ias — caarvibaorm

Epoca de cosscha

Eclisarico COQuswedo- Latacumga

s fuaibrres w Fowismibzre

Calendarigo agrnao festhiwo

El muortinog &= una planta gue crece en monas altas w frias de endre S200 a $500 smsmrm =n
o == da miirvgoan fruibo . S cosecha en la spoca gue preparan la colada morad =

g ares guese Casi

U so= g&as bhrormorminicio-s

Este fmuto se pusde comer al momenio de swu recoleccizm
E=s umo de los  ingredientes priincipales para la colada mmorad s
e pusdse preparar salsa dentro de la gastromormii=.

Frropiedade s

e utili=za para iratfar de Ta gripe la ebhbre o colico=s_

Wariedade s Ww estados de ConsSeErswaciom

00 e ] g ]

= I == emcu=ntra =m o= mes == == Escasao
ocCctubres w mowiemibre, =N pu BN LS i il =il
res-coleccidm WA 0 = == emncusntra =m
ESsSEEnans .

A tore s

N e

[T =l Ty ]

Sr. Oswwaldo RAaolin=

Croarrmunid ad Poitrerillos

Dratos ode coaorentral

Elaborado par:z: Lema Marnnke=l,

SArnas iana-ESPE-ZO01S

Fuesemte: Elaboracion propila.

Rewisado parz L. ameaet . Crriesg a
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ATLASS DDEL PAT RIS SALLIRMERT SR
UHNivVERSIDDADY DDE LasS FUERZAS ARMAILDAS IS _SO-SZF_1S_00ooos
FiICH2AS DDE PFPRODDUTOS ELABECORASDOS

El canario

Aomcestralicdad

Criollo E._ 2

Epooca de oS irecs

Fe-stiro

Lungparess ode ooy S 0 i

Fiestas

Descripcion

FPairroogu ia

Es una obebida guse consurmian las mujerss emn festividade=s. Este
lhcor s aguael gue se llewa bienm oon los recuserndos vwa gue =wu o color
=Sae parsce a una amanlla hoja de papsl gue = guarda en alagors
eEsoritorio or ends esta tras recuserdos de hace fiempos atras.

Earrio=s w Comumidaclae=

Easlisario COuaswrseod o

Earric oemtro

Imgredisntaes

Formas de preparacicn

E=Yul g I
Leclkhh=, Ccansela o a=wlcar,
(atido=s), Tragoc puro.

Lo=s ingredientes para esta preparacion Para preparanr s delbaes

Crejar herwvir la lechs con camsla W@ azlacar.
hwuaswo=s Lu=go gue este frio afnadir los hueswo=s w batinr
Fimalmaente me=clar con =1 trago puros, v esta listo para beber.

Fropiedades

Mo paosaae

Estado de coomSsSere-aiciosm

o e

Escasa

Direcociom

Sr=. Fillomena Slbban

Elaborado paor:s Lermma RMarils el

Earrio cendro

Arnas Diana-ESPE-ZO012

Fuemte: Elabboracion propi=.

Rewvisado por: Lic. wamset M. Drfega
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MIMIS TERIC DE CGULTURAS v PATRIMO RO DEL ECULATIWCOHRE _

ATLAS DHEL PATRIBACRIO Al IMER TARIC
UNINWVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS IM_0S_S0-S2_15_000003
FICHAS DE PRODUTOS ELABCHRLADOS

Momibre el proecunecio BT e gl =
Arnvcestralicdad ool - ;
Epoca oe crmm S nrmmce Estaciaonal ﬂ
Lugares oe oS L mes Hoogare=s

Esta bebhida == prepara com =Su imgredients principal =1 capulil, esta
Mes=cripcicr =2 CcCaonsume una werx oal amno en las femporadas de diciembre,

errera Wy Tebhrerno pusesto gue esas en fechas se pusdaen encomniranr
el capuli.

E= unma bebida sagrada guwe == o realiza cormo SagradscimibeEmmio
Por =1 floresciammisemio w 1la fertilidad de || terra.

Parmooguiss Bamios v o ooammuniiidade s
Eclisaro Cruewedo Todos
Ingredrientaes Fonmsas de pireDanac hoer

Lo=s imgredientes para la preparaciom Son: La preparacion s= o realiza de |la siguismie manerac

Caapull, Famsela (maolida), Polbvo de mmai= Encemdaer la cocina de lefiva.

nregrno,. cansla. Ern una olla pomer unoas dos litros des agua.
Cuando =l agua este fria poner el polhvo de mai=z eegrno
nmeeEe=clar hasta altersr wumas coonsistemncia liguida w  =im

QIO s

Colocar esa olla en la cocina de lema w dejar hervir hasta
QuUeEe SE SSpaESe

Afnzadir a eso pansela molida v una raja de canmsla.

Luego anadir el capuli gue este bhienm lavado.

Cejar hvaervir por umos 15 minoatos, rectificar el daloe v esta
li=sto para ssreinr.

UHten=silics Los utensilios utilizados som:s

Cocima de lena, Olla mediamna de barro, Cuchara de palo
Propiedadaes o poseae
Estado ode conssae - anc o ormae

il e Fireccion
Sra. Lourndes Arcos Earmiao Cernvkro

Elaboradsas paor: Lermma Maribhesl, Sarias (hana-ESPFE-2O15
FI..IE[‘I.:E: Elahnr-a:_:i-f:n Propia.




CONCLUSION
RECOMENDACIONES

* Como propuesta, disefar una guia gastronémica es una herramienta primordial para

/

cdan e--e A-oaAStronomia-a 1os tu que
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visitan el sector, como también pueden conocer y dar a conocer a las nuevas
generaciones sobre practicas ancestrales manteniendo asi los saberes y sabores
ancestrales.

* Realizar investigaciones de esta indole ha sido enriquecedor ya que tanto los
pobladores como las personas que realizamos el proyecto pudimos conocer mas sobre
patrimonio alimentario, por otra parte también conocer varias practicas empleadas de
anos atras. Por ultimo cabe mencionar que al plasmar la investigacion en un
documento es favorable ya que viene a ser un respaldo y serfa mas factible poder
difundir el turismo gastronémico.
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