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Capitulo I. El problema de la Investigacion

Anteced entes Juan Pablo Sanz (Quito, 1850-1860) Adolfo Gehin (Quito, 1897)

La cocina festiva tiene sus bases por la influencia de la cocina barroca
del periodo prehispanico.

A 4

Se caracteriza por no estar relacionada con la religiosidad cristiana,
ademas suele ser ofrecida tanto en fechas religiosas como en
actividades festivas

l

[ La cocina festiva expresa una relacion con la naturaleza y con lo

divino.

l

La cocina festiva permite conocer el dulzor festivo que nace en el ]

tiempo del barroco por el uso del azucar, época de abundancia de
platos y bebidas dulces debido a que Latinoamérica se vio
involucrado en una gran expansion de cultivo de azucar.
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Planteamiento del problema

v

El turismo gastronémico, es una opcién como estrategia para atraer mas
turistas, donde se busca sumar esfuerzos para sacar adelante a la
industria gastrondmica

Cada afio los turistas se movilizan de su lugar de residencia, en busca
de nuevas experiencias culinarias, motivados a participar de festivales
gastrondémicos, especialmente en busqueda de lugares autéctonos.

v

En los ultimos afios se ha evidenciado un bajo consumo de la cocina
tradicional festiva, debido al abandono de los productos bases de los
platos, aquellos cultivos que han sido desvalorizados en el mercado.

De esta forma, se puede determinar la desvalorizacion de la cocina
tradicional que lleva a la perdida de las técnicas culinarias ancestrales

€Ecvador

PA

GASTRONOMICO
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Arbol de problemas

Oferta de platos
extranjeros

Desconocimiento de las bondades
de los productos locales

Procesos de produccion Escaso aprovechamiento
no estandarizados de productos locales
Desconocimiento de la Pocos emprendimientos
planificacidn sobrela cocina

gastrondmica tradicional

[

]

Uso de productos
sustitutos

Pérdida de la cultura
gastrondmica

Desinterés porfortalecer
la cocina tradicional

i r

1 t

T

EFECTOS
Desconocimiento de la cocina tradicional festiva
PROBLEMA como estrategia de desarrollo local para
Cotopaxi
CAUSAS
|
Ausencia de Falta de eventos

Falta de capacitacion
en proyectos
enfocados al turismo

estrategias para el
fomento de la cocina
tradicional festiva

| )
1

Desorganizacion de las entidades
gubemamentales

Incumplimiento de
estrategias
gastrondmicas

Ezcasa diversificacidn de
platos tradicionales

programados para resaltar
la cocina tradicional

|

Falta de apoyo eincentivo por parte de
entidades gubemamentales

Falta de promocion
gastrondomica

=y
EcuaDoR
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FORMULACION DEL

PROBLEMA

-~

o

~

¢, Como incide el estudio de la
cocina tradicional festiva como

alternativa de desarrollo

turistico local en la provincia de

Cotopaxi?

J

" ‘f, ) = e
. ; 4 Ml:/:
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Justificacion




Descripcion resumida del proyecto

Cuando se trata de festividades las personas buscan degustar de
platos tradicionales, aquellos que ilustran el estilo de vida de la
localidad

AN
N

La provincia por su relacion con el sector productivo realiza
preparaciones a base de productos propios del entorno que
forman parte de su dieta

r

En festividades suelen ofertar platos de la cocina tradicional
gue proviene de épocas remotas y que son desconocidas.

. J
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Objetivo general Objetivos especificos

Definir las generalidades del area de estudio, en base al planteamiento y formulacion del
problema, justificacion, definicion de objetivos e idea a defender.

Establecer las bases tedricas de las variables cocina tradicional festiva y desarrollo turistico

Estudiar la cocina tradicional local para sustentan la investigacion.
festiva como alternativa de
desarrollo turistico local en la

provincia de Cotopaxi. Desarrollar el marco metodoldgico de la investigacion que permita identificar las
caracteristicas del objeto de estudio a fin de realizar el analisis e interpretacion de
resultados generados por el levantamiento de informacion.

Generar estrategias de desarrollo local para la dinamizacion turistica de la cocina tradicional
festiva, a fin de fortalecer la oferta de platos correspondientes a este tipo de cocina.
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Variables de la investigacion

Dentro del presente proyecto de
investigacion una de las bases
para su correcto desarrollo son las
variables, mismas que encaminan
y direccionan el estudio hacia los
resultados esperados. En este
sentido, las variables involucradas
son:

Variables

N

Desarrollo
turistico local

TN

VARIABLE
DEPENDIENTE

\/\\/\

HipéteSiS desarrollo turistico local

El estudio de la cocina
tradicional festiva incidira
como alternativa de

en la provincia de
Cotopaxi.

Cocina
tradicional
festiva

~_

VARIABLE
INDEPENDIENTE

S mESPE
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Capitulo Il. MARCO TEORICO

VARIABLE INDEPENDIENTE

[Turismo Gastrondmico ]

(Sancho, 2019)

4 A
Se refiere a los viajes realizados a destinos en los

gue la comida y las bebidas locales son los

principales factores del viaje.
\_ J
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Capitulo Il. MARCO TEORICO

[Cocinatradicional ]

(Hernandez, 2018)

-

-

Son platos que se transmiten de generacion en
generacion o que se han consumido durante muchas

cocina regional o una cocina local.

~

generaciones, son de naturaleza tradicional y pueden
tener un precedente histérico en un plato nacional, una

J

&
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Capitulo Il. MARCO TEORICO

[Cocinatradicional festiva ]

(Saez, 2019)

4 )

Senala que la cocina festiva es parte de la herencia
culinaria de los antepasados, quienes realizaban
preparaciones gue eran compartidas en las festividades
o rituales, dichas recetas con el pasar de los afios han
ido perdiendo su esencia, pero en ciertas ocasiones aun
se elaboran dichos manjares.

o %
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Capitulo Il. MARCO TEORICO

VARIABLE DEPENDIENTE

[Desarrollo ]

(Pérez, 2018)

/ Es un proceso que crea crecimiento, progreso y\
cambio positivo, es por ello que el propdsito del
desarrollo es el aumento del nivel y la calidad de

vida de la poblacion, y la creacion o ampliacion de
los ingresos regionales locales y las oportunidades
de empleo, sin dafnar los recursos del medio

\ ambiente. /
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Capitulo Il. MARCO TEORICO

[ Modelos de desarrollo ]

(Gasalis, 2019)

Desarrollo

econémico

* Son
programas,
politicas o

actividades que

buscan mejorar
el bienestar
economicoy la
calidad de vida
de una
comunidad

\ _J

Desarrollo social

» Consiste en
mejorar el
bienestar de
cada individuo
de la sociedad
para que pueda
alcanzar su
maximo
potencial.

Desarrollo

sostenible

* Nacié como un
esfuerzo de las
naciones por
promover la
conservacion
del medio
ambiente y la
equidad social.

\ _J
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Capitulo Il. MARCO TEORICO

[Desarrollo turistico local }

(Valverde, 2021) (Cardenas, 2020)

-

o

Es el proceso de establecer y mantener una
industria turistica en un lugar determinado. El
desarrollo del turismo puede definirse como el

aumentar, desarrollar y fomentar el turismo en un
destino concreto.

~

proceso de elaboracion de estrategias y planes para

J
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Capitulo Ill. Diseiio Metodologico de la Investigacion

CUALITATIVO
ENFOQUE DE
INVESTIGACION CUANTITATIVO
En este punto es necesario identificar
la poblacién y calcular la muestra del POBLACION Y TIPO DE
objeto de estudio, que se abarcé en el MUESTRA INVESTIGACION EXPLICATIVA
presente proyecto de investigacion
ENTREVISTA
TECNICAS E
INSTRUMENTOS MODALIDAD DE
ENCUESTA DE RECOLECCION INVESTIGACION DE CAMPO
DE INFORMACION
FICHA
FUENTES DE
PRIMARIAS INFORMACION

ESPE
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Platos de la cocina tradicional en funcién de las
fiestas religiosas en la Provincia de Cotopaxi.

Cantones Festividades Fecha Nomenclatura Nombre  Origen Descripcién del  Descripcibnde  Presentacion
historico plato / la fiesta
Ingredientes
Latacunga Fiesta Primera Marianita Bufiuelos Epoca Bolas de harina En honor a la En fundas de
religiosa semana de madre de precolonia que se sirve con  santa patrona se  papel o taza
patronales mayoel2 Jesus | miel de panela. elevarezosy se  desechable.
Santa y 3. ofrece comparsas
Marianita por sus milagros.
(Joséguango)
Fiesta Primera Solsticio de Chugchuc  Epoca Plato con mote, Fiesta de En bandeja.
religiosa de semana de verano del aras precolonia frita, tostado, comparsa con
la yumbada septiembre pueblo Yumbo | canguil, vestimenta blanca
de elly2. empanada, que bailan
Joséguango maduro, papas rituales por
Alto (Mulalo) enteras fritas y agradecimiento
cuero de cerdo. de las cosechas.
Fiesta 23y24de LaSantisima  Allullag Epoca Especie de Se representa las  Generalmente
religiosa de septiembre  Tragedia prehispani  empana con culturas indigena, en funda de
la Mama ca manteca de espariola y papel.
Negra 11de Fiesta de los cerdo. africanaen la
noviembre  negros Champus  Epoca Bebida elaborada  cual sus Tradicionalme
prehispani con maizoarroz  habitantes rinden  nte en pilchi
ca fermentado y homenaje a la (taza
endulzada. Virgen de Las artesanal) o
Mercedes. taza de barro.
Quesode Epoca Envuelto de En hoja de
hoja prehispani  queso con sal en atzera.

ca hoja de atzera.
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F
T Cantones Festividades Fecha lomenclatura Nombre Origen Descripcion del  Descripcion de Presentacion Cantones Festividades Fecha ira Nombre QOrigen Descripcion del  Descripcion de Presentacion

histérico  plato/ la fiesta historico  plato/ la fiesta
_ Ingredientes Ingredientes
Chugchuc  Epoca  Plato con mote,  Fiesta de En bandeja. Fiesta 25 de Yumbadita de  Tortillas  Epoca Masa de harina  Fiesta en honora  En fundas de
aras precalonia  frita, to_stado, comparsa con religiosa del  diciembre  Isinche de maiz criolla de maiz tostado,  los milagros que  papel.
! cangun,d vesl\lr)nglma blanca Nifio de con cebolla y realiza el nifio de
empanaca, que pailan Isinche queso rallado. Isinche, devocién
maduro, papas rituales por del pueblo son
enteras fritas y agradecimiento actos de fe y
cuero de cerdo. de las cosechas. .
Puijili Fiesta 6 al 9 de Fiesta del Cachicald Epoca Caldo de hueso Fiesta que Caldo que se peregrinacion

religiosa de  junio. cuerpo de o criolla deresconsaly  realizan los fieles  servia en plato junto a bandas de

Corpus Cristo cebolla. catolicos de barro con . _— : pueblo local. .

Christi destinada a la cuchara de Salcedo Fiesta 7al29de Principe San Dulce Epoca Mashua cortada  Agradecimiento Se sirve en
consagracion del  madera. religiosa de septiembre  Miguel mashua criolla en trozos con por las misiones  taza de barro.
pan y el vino. San Miguel ydel7al8 azucar y panela. realizadas por los

Danzante del Tercera Sapan Inka Chaguar  Epoca Extracto de la Agradecimiento al  Servida en un de octubre  San Miguel principales

Capak Ray semana de mishqui prehispani plata de cabuya,  soberano incaico  vaso o taza. porel Tzinacapan angeles que ha

Inca junio el 13 ca que se conserva  del mercado encomendado el

y 14. por dias bajo una  Tahuantinsuyo de Salced Patrono principal
piedra para que por la libertad y 0. . San Miguel.
no se llene de proteccion, aqui Chicha de Epoca Jugo de polvo de Tradicionalme
desperdicios se realiza la jora prehispani  maiz con trozos nte en especie
mientras el agua  consagracion y ca de pifia de taza
se endulza. entrega de fermentado con denominada
productos cafia y panela chilpi.
] agricolas. Jucho Epoca Colada de capuli En vaso o
El Diablo 22de Cabeza de Empanad Epoca Masa de harina Fiesta con En fundas de prehispani  con avena y taza.
Huma junio. diablo ade criolla rellena de queso. mascaras que papel. ca azucar.
viento representa al dios LaBuda Epoca Habas y choclo En plato de
del dia y de la prehispani  cocinado barro o batea.
noche, a quienes ca
se le rinde
atributo.

ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACIGON PARA LA EXCELENCIA




F
Cantones

quiso de carne y

paﬁas con aji.

Festividades Fecha Nomenclatura Nomb Origen Descripcion del  Descripcién de  Presentacion
histérico  plato / la fiesta
Ingredientes

Papayano Epoca Conocida como Se sirve en
prehispani  bandeja Andina, una batea.
ca granes cocidos

(ocas, papas,
melloco)

Runaucho Epoca Acompanado de Se sirve en
prehispani  papas con cuy o plato de barro.
ca conejo, adicional

mapahuira
(manteca de
chancho con
residuos de carne
del mismo)

LaMana  Fiestade 5deabri  Patrono Aguado Epoca Sopa espesa Celebracion por  En plato de
San Vicente Vicente de gallina criolla preparada con los milagros de barro.
Ferre pollo, arroz, San Vicente

papas, al, Martir.
Rodeo de 1de Rodeo zanahoria y Fiestas populares
Carnaval marzo montubio hierbas. con toros y
caballos para
festejar el
carnaval.

Pangua Rodeo de 1de Rodeo Maito de  Epoca Envuelto de Fiestas populares  En hoja de

Carnaval marzo montubio trucha criolla pescado, con foros y platano.
acompafiado de  caballos para
yuca y platano. festejar el

“Aji de Epoca Es conocido carnaval. Suele ser

hombre”  criolla como cariucho, servido en

plato de barro.

Cantones Festividades Fecha Nomenclatura Nombre  Origen Descripcion del  Descripcién de Presentacion
histérico  plato / la fiesta
Ingredientes
Saquisili Fiesta 21de La Pequefita Locrode Epoca Caldo con sangre  Peregrinacion En taza.
religiosa noviembre La Milagrosa sangre criolla y viseras de que se realiza
Santisima (Yaguarlo borrego, afio tras afio en
Virgen del cro) aguacate, cebolla Saquisili para dar
Quinche paitefia y tomate. homenaje a la
protectora por ser
la protectora de
los campesinos.
Sigchos Paseo del 24 de Paseo del Aguado Epoca Sopa espesa Es un recorrido En plato de
chagra septiembre chagra de gallina  Criolla preparada con en el que los barro.
pollo, arroz, jinetes con
papas, al, sus caballos
zanahoria y realizan saltos, en
hierbas. su mayoria
sincronizados al
son de las
bandas musicales
que los

acompaniaban.
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Llegada de turistas por

cantones de la Provincia de Cotopaxi

Latacunga 250 000
Salcedo 80 000
La Mana 15 000
Sigchos 3 000
Pangua 4 000
Puijili 150 000
Saquisili 66 000
Total 568 000

Calculo

N:Poblacion = 568 000

z=1.96

§=0.5

e = 0.056

Llegada de turistas por cantones de la Provincia de Cotopaxi

N=x z? = g2

Capitulo Ill. Diseno Metodologico de |la Investigacion

- e2(N—1)+ z2 = s2

568 000 + 1.96%  0.52

Cantones | Poblacion | Porcentaje TOTAL
Latacunga 250000 44 169
Salcedo 80000 14 54
La Mana 15000 3 10
Sigchos 3000 1 2
Pangua 4000 1 3
Puijili 150000 26 101
Saquisili 66000 12 45
TOTAL 568000 100 384

5455072
"~ 1420,95

n = 384 habitantes

~ 0.052(568000— 1) + 1.96% « 0.52
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FICHA DE ENCUESTA Fiesta religiosa Santisima Virgen del
Quinche

Objetivo: Obtener informacion acerca de la cocina tradicional festiva como alternativa de Otros
desarrollo turistico local en la provincia de Cotopaxi

5. ¢De acuerdo con las festividades de la provincia de Cotopaxi que platos de la cocina

tradicional festiva se oferta en gran manera?

Indicaciones: v Por favor, marque su respuesta con una X.
v De no comprender la pregunta, solicitar informacién al encuestador. BuRuelos
Chugchucaras E
e ncuesta
1. En su opinién, ;Cual es la principal actividad que motiva al turista para visitar la Champus
provincia de Cotopaxi? Queso de hoja
Actividades culturales ga:hfaa:c::?Sh m
Actividades de aventura g 9

Actividades naturales Empanada de viento

Dulce de mashua

Actividades gastronémicas

Todas las anteriores Chicha de jora
Jucho
La Buda
2. ¢Considera Ud. que la provincia de Cotopaxi esta en dici para desarrollar un Papayano
turismo con base a la cocina tradicional? Runaucho

Aguado de gallina

Totalmente de acuerdo Maito de trucha

De acuerdo

Aji de hombre
Locro de sangre (Yaguarlocro)

Ni en acuerdo, ni en desacuerdo

En desacuerdo Otros

Totalmente en desacuerdo O bJ et I VO

6. ¢Considera Ud. qué si se fortaleciera la cocina tradicional festiva, contribuiria al

3. ¢Cree Ud. que la provincia de Cotopaxi debe estar involucrado en el impulso de desarrollo local y a la economia de los habitantes?
nuevas actividades turisticas vinculadas a la cocina tradicional festiva? Totalmente de acuerdo ,
De acuerdo 1 i
Totalmente de acuerdo Ni en acuerdo, ni en desacuerdo O bte n e r I nfo rm aC I O n
Dg acuerdo ; En desacuerdo H
Ni en acuerdo, ni en desacuerdo Totalmente en desacuerdo ace rca d e Ia COCI n a

En desacuerdo

Totalmente en desacuerdo

7. ¢Cual es el desarrollo de la cocina tradicional festiva que tiene la provincia de tradICIOnaI feStlva

4. ¢Cudles considera que son las festividades mas representativas de la provincia de Cotopaxi?

Cotopaxi? ComO alternatlva de

Alto

Fiesta religiosa de la Mama Negra Medio

Fiesta religiosa de la yumbada de Bajo desarl’O”O thI,SUCO

Joséguango Alto . .
Viartaita o - . . . local en la provincia

ici i inci i?
Danzante el Capak Ray Inca tradicional festiva en los cantones de la provincia de Cotopaxi?
Tradicién de la Vaca Loca

Fiesta religiosa patronales Santa
Fiesta religiosa do Gorpus Ghiigh 8. Asucriterio, ;Cuales son los beneficios que se obtiene con la promocién de la cocina d C t .

Oportunidad de empleo

El Diablo Huma Diversificacién de la economia

Fiesta religiosa del Nifio de Isinche Aumenta el desarrollo social

Fiesta religiosa de San Miguel

Preservacion del patrimonio natural y cultural
Mas cuidado ambiental

Fiesta de San Vicente Ferre

Rodeo de Carnaval

Todas las anteriores

i o
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Analisis de Datos

De acuerdo a la encuesta aplicada a los 384 turistas que visitan los siete cantones de la
provincia de Cotopaxi, se presentan los resultados obtenidos por cada pregunta expuesta:

& Cudl es la principal actividad que motiva al turista para visitar la provincia de Cotopaxi?

¢, Cudl es la principal actividad que motiva al turista para visitar la provincia de a0
Cotopaxi?

Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje  Porcentaje valido acumulado

Valido  Actividades culturales 129 33,6 33,6 3t =
Actividades de aventura 26 6,8 6,8 40, E
Actividades naturales 59 154 15,4 55,7 e
Actividades gastronémicas 136 354 35,4 91,1
Todas las anteriores 34 8,9 8,9 100,(
Total 384 100,0 100,0
Actividades Actividades de Actividades Actividades Todas las
culturales aventura naturales gastronomicas anteriores

@ ESPE
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Analisis de Datos

¢,Cuadles serian las actividades turisticas que considera usted impulsaria el turismo
gastrondmico através de la cocina tradicional festiva?

Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje = Porcentaje valido acumulado
Valido Festividades gastrondmicas 50 13,0 13,0 13,0
(dia ligado a una celebracion
religiosa
Concursos gastronémicos 197 51,3 51,3 64,3
Exposiciones sobre el cultivo 112 29,2 29,2 93,5
y manejo de productos
tradicionales
Fortalecimiento de 25 6.5 6,5 100,0
promocion gastronémica
Total 384 100,0 100,0

& Cuales serian las actividades turisticas que considera usted impulsaria el turismo gastronémico através de la
cocinatradicional festiva?

60

Porcentaje

Festividades Concursos Exposiciones sobre el Fortalecimiento de
gastronomicas (dia gastronémicos cultivoy manejo de Promocion
ligado a una productos tradicionales gastronémica

celebracion religiosa

ESPPE
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Analisis de Datos

¢Cuales considera que son las cinco festividades mas representativas de la ¢Cuales considera que son las cinco festividades mas representativas de la provincia de Cotopaxi?

provincia de Cotopaxi? Considerando que 1 es la menos importante y 5 la mas Considerando que 1 es la menos importante y 5 la mas importante.
importante. 30
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Fiesta de la Mama Negra 103 26,8 26,8 26,8 o
‘o
Fiesta religiosa de la yumbada 49 12,8 12,8 39,6 t
1]
de Joséguango Alto e
=]
Fiesta de Corpus Christi 78 20,3 20,3 59,8 o
Fiesta religiosa de San Miguel 68 17,7 17,7 77,6
Fiesta de San Vicente Ferre 18 4,7 4,7 82,3
Rodeo de Carnaval 25 6,5 6,5 88,8
Fiesta religiosa Santisima 43 11,2 11,2 100,C Fiesta Fiesta Fiesta Fiesta Fiesta de Rodeo de Flesta
i ) religiosa de religiosade religiosade religiosade SanVicente  Camaval religiosa
Virgen del Quinche laMama layumbada Corpus San Miguel Ferre Santisima
MNegra de Chrigti Virgen del
Total 384 100,0 100,0 Joséguango Quinche
Alto
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Analisis de Datos

¢De acuerdo con las festividades de la provincia de Cotopaxi sefiale cinco ¢De acuerdo con las festividades de la provincia de Cotopaxi sefiale cinco platos de la cocina tradicional
. . . . festiva que se ofertan durante estas fiestas. Considerando que 1 es lamenos importante y 5 la mas importante
platos de la cocina tradicional festiva que se ofertan durante estas fiestas?
25
Frecuenci
a Porcentaje  Porcentaje valido Porcentaje acumulado 20
Valido Bufiuelos 60 15,6 15,6 15,6 %
= 15
Chugchucaras 17 4,4 4,4 20,1 E
Champis 16 4,2 42 24,2 S 1
Chaguarmishqui 42 10,9 10,9 35,2
B
Empanada de 77 20,1 20,1 55,2
. 4.43% |
viento 0
. . m @] 9! 0 m 0 = =
Chicha de jora 27 7,0 7,0 62,2 S g g E g = % &
o
Aguado de gallina 68 17,7 17,7 79,9 o S 5 S S o o L
b = C. = jus) o =]
) w 3 O ) jol 'e]
Yaguarlocro 77 20,1 20,1 100,0 % s 2 = g 5]
= @ o ]
Total 384 100,0 100,0 ” € < B S
< o
o
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Analisis de Datos

cUd. estaria de acuerdo que se implementen estrategias
enfocadas en la cocina tradicional festiva para fortalecer el
desarrollo turistico local?

Frecuenci Porcentaj Porcentaje  Porcentaje
a e valido acumulado

Valido Totalmente de 78 20,3 20,3 20,3

acuerdo

De acuerdo 194 50,5 50,5 70,8

Ni en acuerdo, ni en 87 22,7 22,7 93,5

desacuerdo

En desacuerdo 25 6,5 6,5 100,0

Total 384 100,0 100,0

Porcentaje

;Ud. estaria de acuerdo que se implementen estrategias enfocadas en la cocina tradicional festiva para

60

fortalecer el desarrollo turistico local?

Totalmente de acuerdo De acuerdo Mi en acuerdo, ni en En desacuerdo

desacuerdo
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Entrevista

/Fue dirigida a los siete representantes de Ia\
direccion de turismo de los Gobiernos
Autonomos Descentralizados (GAD) de los
respectivos cantones enfocada a los cuatro
ejes de desarrollo turistico local. Quienes
ayudan con su participacion a obtener datos
relativos por medio del conocimiento y

Anexo 2: Formato de entrevista

FICHA DE ENTREVISTA

Objetivo: Obtener informacién acerca de la cocina tradicional festiva como alternativa de
desarrollo turistico local en la provincia de Cotopaxi

Indicaciones: | v De no comprender la pregunta, solicitar informacion al entrevistador.

Fecha:

Nombre del entrevistador:

Nombre del entrevistado:

Datos generales acerca del entrevistado:
Edad:. Profesién: ....
Cargo:
Tiempo de experiencia Iaboral .

Tema de la encuesta: Cocina tradlcuonal testlva como altsrnauva de desarrollo turistico
local en la provincia de Cotopaxi

\ experiencia /

Ejes INTERROGANTES RESPUESTAS
¢ Considera usted que en la provincia de Cotopaxi tiene potencial para

o o | desarrollar las actividades turisticas? ; Por qué?

2 ‘E‘ % ¢, Cudl es la estrategia de manejo turistico en la provincia de Cotopaxi?
E ¢ 3| ¢Cudl es la fortaleza que tiene esta localidad para desarrollar la
a § 8 | actividad turistica?
wn -
<o a

¢ Cudl es la oferta que motiva a los turistas para que visiten la provincia

[4 de Cotopaxi?

® ¢ Considera usted que se debe capacitar a la poblacion local para la
- conservaciéon de la cocina tradicional festiva de la provincia de
£73 | Cotopaxi? B . -
E,Q ¢ Estaria de acuerdo en crear un calendario agrotunstlco de la cocina
a8 tradicional festiva de la provincia de Cotopaxi para fortalecer y difundir
< @ | jariqueza cultural?

& +Qué planes, programas o proyectos se han generado para el
g 4 desarrollo del turismo la provincia de Cotopaxi?
30 ¢La capacidad de planta turistica va acorde al flujo de visitantes que
+ 5 8| ingresan a la provincia de Cotopaxi?
s8 2 ;Considera usted que seria factible la capacitacion a los
"E >3 emprendedores de la provincia de Cotopaxi, para mejorar la calidad
= ® 2 on el servicio al cliente? ;Por qué?
¢,De manera directa e indirecta quiénes se benefician con las
actividades turisticas vinculadas a la cocina tradicional?
¢Queé instituciones, ya sean publicas o privadas. aportan al desarrollo

w turistico de la provincia de Cotopaxi?

% ¢ Considera usted que mediante alianzas estratégicas con empresas
w5 publicas y privadas se fomentara los emprendimientos turisticos
% g ligados a la cocina traqicional festiva? _ _

g & ¢, De qué manera considera usted que se fortaleceria la provincia de
o 0 Cotopaxi con la cocina tradicional festiva para la dinamizacion en post
<= del desarrollo turistico local?

GRACIAS POR SU COLABORACION
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FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

® turisticayhotelera

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS - ESPE-L
FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Nombre del plato

Empanadas de viento

Ancestralidad

Las empanadas se elaboraban en Galicia
antes del siglo XII. Este tipo de receta era
practica para los viajeros. Podian rellenarse
con carne, verduras u otro tipo de guiso y
transportarse facilmente. Los espafioles
llevaron la tradicién a América, se adapté la
receta y se crearon diferentes tipos de
empanadas, desde las argentinas con
relleno de camne hasta las cremosas con
relleno de queso.

/ Se tom¢ la ficha del Atlas de \
Productos Elaborados (2019) la
cual se ha modificado los factores
con el propasito de referir a los
platos de la cocina tradicional de
tipo festiva, para ello se utilizo los

\ diez elementos descriptivos /

Fiesta en la que oferta

E— S
Latacunga Descripcion de la fiesta
Fiesta religiosa de la Mama Negra En su mayoria cada festividad rinde homenaje a su patron/a
(23 y 24 de septiembre; 11 de noviembre) como demostracién de gratitud por los favores concedidos, es

reconocido como el protector o protectora del pueblo, quienes
rinden homenaje por su cuidado con alegres comparsas y
desfiles coloridos. Aqui denominado “fiestas del pueblo” se
consume como postre o botana a la empana de viento.

Fiesta religiosa de la yumbada de
Joséguango Alto (Mulald) (Primera semana
de septiembre el 1y 2)

Fiesta religiosa patronales Santa Marianita
(Joséguango) (Primera semana de mayo el
2y 3)

Pujili
Fiesta religiosa de Corpus Christi (6 al 9 de
Jjunio)

Danzante del Capak Ray Inca (Tercera
semana de junio &1 13 y 14)

Tradicion de la Vaca Loca (Tercera semana
del mes de diciembre el 17 y 18)
El Diablo Huma (22 de junio)

Fiesta religiosa del Nifio de Isinche (25 de
diciembre)

Salcedo

Fiesta religiosa de San Miguel (7 al 29 de
septiembre y del 7 al 8 de octubre por el
mercado de Salcedo.)

Saquisili

Fiesta religiosa Santisima Virgen del
Quinche (21 de noviembre)

Lugares de consumo: Restaurantes (x)

Mercados/Ferias (x)

Hogar (X)

2. Proceso de elaboracién

Ingredientes:
- 1libra de harina
- 1 cucharadita de polvo de hornear
- Ylibra de mantequilla
- 3ramas de cebolla blanca
- Ylibra de queso

Forma de preparacion:

- Preparar la masa mezclando la harina con la levadura
en polvo, afiadiendo la mantequilla y el agua fria para
obtener una masa firme.

- Dejar reposar durante media hora.

- Amasarlo y extenderlo con un rodillo sobre una mesa

- azlcar enharinada.
- sal - Formar rodajas y colocar en el centro la cebolla
- agua blanca picada y el gueso desmenuzado.
- Humedecer ligeramente los bordes y doblar con un
tenedor.
- Freirlas en abundante aceite a 170 grados y
espolvorearlas con azlcar.
Presentacion: Servilleta, fundas de papel

Estado de conservacion

Comin (x) Raro ) En peligro { )
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Comprobacion de la hipotesis

é asi como, en funcidon de Q

cuestionarios estructurados de
encuesta, entrevista y fichas de
observacion aplicados a los
diferentes grupos de investigacion, se
realizd la verificacion de la idea a
defender a través de la prueba del
chi-cuadrado que concluye que el
estudio de la cocina tradicional festiva
incide como alternativa en el
desarrollo turistico local en la

Qrovincia de Cotopaxi. /
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CAPITULO IV
PROPUESTA
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Capitulo IV. Propuesta

La propuesta consiste en generar estrategias de desarrollo local
para la dinamizacion turistica de la cocina tradicional festiva, a fin
de fortalecer la oferta de platos correspondientes a este tipo de
cocina.

Desarrollo turistico local en la
provincia de Cotopaxi

/ la propuesta viene trazada en cuatro secciones \
iniciando con el desarrollo del diagnostico
situacional correspondiente al area de estudio,
identificaciones de las principales vocaciones
territoriales, los objetivos estratégicos y
especificos y finalmente con la formulacién de
estrategias locales de desarrollo enfocados a la
\ cocina tradicional festiva de Cotopaxi. /

Fases de la planificacidon de la

estrategia

Fase 1: Diagndstico

Fase 2: Vocaciones

Fase 3: Objetivos estratégicos y especificos

4[ Fase 4: Estrategia local de desarrollo

@ ESPE
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Capitulo IV. Propuesta

Matriz de potencialidades, limitaciones y problemas

Area tematica Potencialidades

Limitaciones

Problemas

Diversidad de flora 'y
fauna

Desarrollo de actividades
gastrondmicas

Diversidad de platos
tipicos

Los cantones cuentan
con historia y tradicion

Aspectos L
gastronomica

econdémicos

productivos
Los cantones cuentan

con atractivos naturales
y culturales

Los cantones estan en
condiciones para
desarrollar turismo
gastronomico

Ausencia de
proyectos enfocados
al turismo

Ausencia estrategias
0 acciones para el
fomento de la cocina
tradicional festiva

Baja participacién de
emprendimientos
sobre la cocina
tradicional

Escasa organizacion
gubernamental

Productos sustitutos
para la elaboracion de
platos tradicionales

Procesos de
produccion de platos
no estandarizados

Desconocimiento de
la planificacion
gastronomica para el
desarrollo del
turismo.

Ausencia de apoyo
por parte de
entidades
gubernamentales

Escaso
aprovechamiento de
productos locales

Falta de eventos
programados para
resaltar la cocina
tradicional festiva

Aspectos
socioculturales

Poblacion

econdmicamente activa

Cuenta con entidades
enfocadas a la salud

La gastronomia es una
actividad que motiva a

los visitantes en la
provincia

La provincia tiene alto

potencial para desarrollar
las actividades turisticas

gastrondmicas.

La provincia posee
historia, costumbres y

tradiciones ancestrales

Unicas

La planificacion turistica

se sustenta bajo un
modelo de inclusion

El turismo gastronémico
impulsa la diversificacion
de platos tradicionales

Los 7 cantones cuentan
con festividades propias

llamativas para los
turistas

Baja oportunidad de
empleo en sector
turistico

Afluencia de turistas
en la provincia solo
en las festividades y
feriados

Escasa capacitacion
a los prestadores de
servicios sobre en el
ambito turistico

Desconocimiento de
las bondades que
brindan los productos
locales de cada
cantén

Escaso apoyo de
las entidades
cantonales y
provinciales para
emprendimientos
gastrondmicos

Pérdida de la
cultura
gastrondmica

Desinterés por
fortalecer la cocina
tradicional festiva en
la provincia

Baja participacion
de los cantones en
actividades
gastrondmicas

Ausencia de
calendario festivo
enfocado a la
cocina tradicional

Oferta de platos
extranjeros en las
fiestas cantonales
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Capitulo IV. Propuesta

Infraestructura
y servicios
publicos

La provincia posee redes
viales y transporte

Acceso a la red de
internet y servicios
basicos

Posee infraestructura
paralela al sector
turistico

Los planes y proyectos
turisticos estan ajustados
al Plan Nacional de
Turismo 2030

Baja calidad de vida
poblacional

Escaso desarrollo
local en la provincia

Baja capacitacion en
servicio al cliente

Bajo conocimiento
en innovacién
tecnoldgica

Baja infraestructura
turistica

No cuentan con
suficientes
emprendimientos
turisticos
gastronémicos

Escasos incentivos
publicos y privados

La capacidad de la
planta turistica no
abastece el flujo de
turistas

Desaprovechamiento
de las bondades de
los productos
territoriales

Aspectos
institucionales

Presencia de
instituciones publicas y
privadas en los 7
cantones

Escaso cumplimiento
de proyectos
enfocados al turismo

Planificacion de
proyectos y planes de
desarrollo local

Administracion local
desorganizada

Interés de la poblacion
por implementar
estrategias

las Incumplimiento de
gastronomicas

estrategias
gastronOmicas en la
Interés en la provincia
conservacion de platos

tradicionales cantonales

Los cantones cuentan
con un plan de desarrollo
local

Las actividades turisticas
benefician a los
prestadores de servicios
turisticos, empresas y
emprendimientos
gastronémicos

Descoordinacion
interinstitucional

Falta de gestion
administrativa
turistica

Desconocimiento de
la poblacién sobre
estrategias turisticas
gastronomicas

Escasa publicidad y
promocion de la
cocina tradicional
festiva por parte de
los entes
gubernamentales

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
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Capitulo IV. Propuesta

Arbol de medios y fines del problema

Procesos de produccidn
estandarizados

Aprovechamiento de
productos locales

Oferta de platos
nacionales

Conocimiento de la
planificacion
gastrondmica

Variedad de
emprendimientos sobre
la cocina tradicional

Uso de productos
locales y tradicionales

Conocimiento de las bondades de
los productos locales

[

]

Valoracidn de la cultura
gastrondmica

Interés porfortalecer la
cocina tradicional

t i t 'r 1
FINES
Conocimiento de la cocina tradicional festiva
PROBLEMA como estrategia de desarrollo local para
Cotopaxi
MEDIOS

Capacitacion en
proyectos enfocados al
turismo

Presencia de
estrategias para el
fomento dela cocina
tradicional festiva

Cumplimiento de
estrategias
gastronomicas

J

1

Diversificacidon de platos
tradicionales

Variedad de eventos
programados para resaltar
la cocina tradicional

|

Promocion gastronémica

Organizacion de las entidades
gubernamentales

Apoyo eincentivo por parte de entidades
gubernamentales
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+
o1 02 03 04 05 06 o7 08 TOTAL
F1 1 1 1 1 3 3 3 1 14 No. OPORTUNIDADES
F2 3 1 1 1 1 1 3 1 12 o1 Diversidad de platos tradicionales
F3 1 3 1 1 1 3 1 1 12 02 Desarrollo de actividades gastronomicas
F4 1 1 1 1 1 1 1 1 8 03 Condiciones para desarrollar un turismo gastronomico
F5 ! 3 ! ! ! 1 3 1 12 04 Presencia de politicas publicas para potencializar el turismo
F6 3 3 ! 1 3 3 1 1 iR 05 Desarrollo turistico local en la provincia
TOTAL 10 12 6 6 10 12 12 6 90 06 Iniciativas de emprendimientos turisticos gastronomicos
07  Apoyo del Ministerio de Turismo
08  Apoyo del sector publico con inversion turistica
A1 A2 A3 Ad A5 A6 AT TOTAL No. AMENAZAS
D1 1 2 3 2 1 1 1 11 -
D2 2 1 1 1 1 2 1 9 A1 Pandemias —
D3 3 3 1 1 3 1 3 15 A2 Perc_ilda de la cultura gastronomlca
D4 1 1 ) 1 1 1 1 g A3  Desinterés por parte de las entidades gubernamentales
D5 1 1 1 1 1 3 1 9 A4  Baja afluencia de turistas en la provincia
D6 1 2 2 1 1 1 1 9 A5  Ingreso de platos extranjeros
D7 1 1 2 3 1 1 1 10 AB  Reduccion del uso de productos locales en la produccion de platos
D8 3 1 1 1 2 1 2 1 A7  Competencia
D9 2 3 1 2 1 3 1 13 No. FORTALEZAS
Tg:‘gL 116 116 127 136 113 115 113 11006 F1  Platos tradicionales festivos contienen alto sabor
F2 Disponibilidad de productos locales
F3 La gastronomia se incluye en el inventario turistico
F4 La gastronomia se incluye dentro de los paquetes turisticos
A1 A2 A3 Ad AS AB AT TOTAL F5 Recursos para la practica del turismo gastronémico en la provincia
F1 3 1 1 1 1 1 1 9 F& Interés en la conservacion de platos tradicionales cantonales
F2 1 3 1 1 1 3 1 11
F3 1 3 1 1 1 3 1 11 No. DEBILIDADES
F4 1 3 1 1 1 1 1 9 D1 Desaprovechamiento de los productos del territorio
F5 1 1 1 3 1 1 1 9 D2 Falta de capacitacion en servicio al cliente
Fé 3 3 1 1 1 3 1 15 D3  Procesos elaboracién de platos no estandarizados
TOTAL 10 14 6 8 B 14 B 64 D4  Productos sustitutos
D5  Escasa promocidn turistica gastronémica
D& Poca diversificacion en la oferta gastrondmica en la provincia
o1 02 03 04 05 06 o7 08 TOTAL D7 Falta de rutas gastrondémicas
D1 1 3 1 1 1 3 1 1 12 D8 Incumplimiento de estrategias gastronémicas
D2 1 3 1 1 1 1 1 1 10 D9 Falta de eventos programados para resaltar la cocina tradicional festiva
D3 1 1 3 1 1 1 3 1 12 D10 Pérdida de la cultura gastrondmica
D4 1 1 1 1 1 3 1 1 10
D5 1 1 1 3 1 1 1 1 10
D6 1 1 1 3 1 1 3 3 14
D7 1 3 1 1 1 1 1 1 10 ‘f?i" E S p E
D8 1 1 1 1 1 1 3 3 12 .
D9 3 1 1 1 3 3 1 1 14 @
D10 1 1 1 1 1 1 1 1 8 e UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
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OPORTUNIDADES AMENAZAS
02 Desarrollo de actividades gastronomicas A Pandemias
- - - Pérdida de la cultura gastronomica
06 Iniciativas  de emprendimientos  turisticos A2
gastrondmicos
Desinterés por parte de las entidades
A3 gubernamentales
07 | Apoyo del Ministerio de Turismo Reduccién del uso de productos locales en
la produccion de platos
AG
FORTALEZAS FO FA
Platos tfradicionales festivos contienen alio FG-A2: Incentivar la visita de los cantones
F1 sabor E1 F1-02: Generar ferias gastrondmicas en E12 para la degustacion de los platos de la
coordinacion con el MINTUR cocina  tradicional por medio de
promociones digitales.
Disponibilidad de productos locales ) » F2-A3: Desplegar canales de venta digital
F2-06: Fomentar la intervencion de la para promocionar la cocina tradicional
F2 E2 poblacion por medic de falleres en 13| E13 | festiva
produccion estandarizada de alimentos locales
Interés  en la conservacion de platos . . . . F1-AG: Implementar actividades
F& tradicionales cantonales E3 gfégrﬁéc?gg?g:;earrnila g?;}rllg%ﬁndse“gﬁda;ﬂdnm" E14 | vinculadas a conocer la tradicion de los
Y ) platos festivos de cada canton
DEEBILIDADES Do DA
Desaprovechamiento de los productos del D1-02: Promocionar turisticamente los lugares .
territorio donde se oferian platos de la cocina tradicional D1-03-06: Establecer politicas para Ia
D1 EG festivaen la prﬂ\rincia_ E17 promaocion turistica gaslﬂ]nomma de la
cocina tradicional festiva a nivel provincial.
F'rocesus_ elaboracion de platos  no [I4-{)Ei_: Gestionar _cerhﬂcauones para los D3-A6: Firmar convenios con instituciones
estandarizados negocios y emprendimientos que ofertan platos : -
D3 ET . - - N E18 gue brinden apovo a la conservacion de la
de la cocina fradicional festiva bien infraestructura turistica
estandarizados :
Poca diversificacion en la oferta gastrondmica D5.06: Gestionar una campaia de publicitaria D6-A2: Brindar capacitaciones y talleres
D& en la provincia E8 ara Ia difusion de Ia cocina tradicional festiva E19 | enfocados al conocimiento de las
P bondades de los productos locales.
Incumplimiento de estrategias gastronomicas D6-02-06:; Rqalizar alianzas estratégicas con
D& E9 empresas publicas v privadas para el E20 D8-A3: Gestionar incentivos para fomentar
desarrollo turistico local mediante la practica de la cocina tradicional festiva.
la cocina tradicional festiva.
Falta de eventos programados para resaltar la D7.07: Reali D9-A1: Desamrollar  un  plan  de
- o / -OT7: Realizar eventos programados de
D9 cocina fradicional festiva E10 conocimientos ancestrales en coordinacion can E21 salvaguardas para conservar el uso de los

el MINTUR

productos locales para la elaboracion de
platos tradicionales festivas.

=
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CONCLUSIONES

Se defini6 las generalidades del area de estudio,
constatando que la cocina local cada vez es menos
apreciada; las distintas formas de preparacion y el
significado cultural se ha ido perdiendo por el desinterés
de las nuevas generaciones. Uno de los puntos fuertes
es que los turistas cada afio se movilizan de su lugar de
residencia, en busca de nuevas experiencias culinarias,
motivados a participar de festivales gastronémicos,

especialmente en busqueda de lugares autoctonos. /

El marco metodoldgico basado en un enfoque mixto\
tipo explicativa y modalidad de campo, permitié
conocer que la principal motivacion del turista para
visitar la provincia son las actividades gastronémicas
por su diversidad en platos tipicos, mismos que son
ofertados con mayor frecuencia en la fiesta de la
Mama Negra. Sin embargo, la provincia no esta en
condiciones para desarrollar este tipo de turismo,
porque no existen estrategias que lleven a cabo el
fomento de la cocina tradicional a nivel provincial.

Se establecio las bases tedricas de las variables, hallando
que la cocina tradicional estd compuesta de alimentos
tradicionales, que se transmiten de generacion en
generacion cuya naturaleza festiva puede tener un
precedente histérico nacional, regional o local. El
desarrollo turistico ha tenido un crecimiento exponencial en
muchos territorios donde se estan realizando actividades
de rescate y expansion economica, gracias al crecimiento

\siinificativo de ciertos sectores productivos.

/

Se generd estrategias de desarrollo local para la
dinamizacion turistica de la cocina tradicional festiva, lo
gue ha permitido fortalecer la oferta de platos
correspondientes a este tipo de cocina, logrando
diversificar la economia de los siete cantones con la
participacion de los prestadores de servicios turisticos
para la promocion y difusion de los mismos.
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RECOMENDACIONES

Es Importante que las entidades
gubernamentales enfocadas al turismo brinden
mayor atencion a la cocina tradicional festiva
de cada uno de los cantones, a través de
actividades que impulsen la economia Yy
desarrollo de la provincia de Cotopaxi, que
permitan promocionar este tipo de cocina.

Es recomendable que Ilas Direcciones de
Turismo de cada canton impulsen el turismo
gastrondmico mediante concursos, puesto que,
son actividades donde se muestra la variedad
de platos que tiene el territorio, mismos que
llevan una historia de tradicion para los pueblos.

/
N\

Capacitar continuamente a los establecimientos
de AA&BB de cada cantdn para mejorar la
calidad de los platos inmersos en la cocina
tradicional festiva, satisfaciendo las necesidades
de los turistas.

N/

Tomar en consideracion las estrategias
planteadas en el presente trabajo de
investigacion para resaltar la cocina tradicional
festiva de los siete cantones y mediante eventos
programados brindar informacion de los platos
gue estan en olvido o peligro de extincion.
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