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Antecedentes 

(OMT- Salvaguardia 

Min. Coordinador de Patrimonio- Salvaguardia del 
Patrimonio Inmaterial Culinario del Ecuador 

Pichincha- Cantón Mejía) 

Identificación del problema 

(Gastronomía  papel trascendental conservación y 
difusión; INPC- revistas; platos introducidos, 

internacional y fast food; poca información de las 
preparaciones locales) 

Justificación  importancia 

(Cultura a través de manifestaciones son 
retransmitidas, beneficiaria; novedosa) 

Generalidades  



Objetivos  

 Analizar los procesos y procedimientos en la elaboración de platos 

emblemáticos  en el cantón Mejía, para generar un atlas que contribuya a 

la salvaguardia del patrimonio alimentario. 

Objetivo general  

Objetivos específicos  

Desarrollar la 
fundamentación teórica 
que sustente el tema de 
investigación.  

Realizar el diagnóstico 
de la situación actual 
del patrimonio cultural 
alimentario del cantón 
Mejía en base a la 
metodología del 
Ministerio de Cultura y 
Patrimonio del Ecuador.     

Sistematizar los 
procesos y 
procedimientos 
utilizados en la 
elaboración de los 
platos emblemáticos del 
cantón Mejía.  

Diseñar un atlas 
gastronómico del 
patrimonio alimentario 
del cantón Mejía. 



Variables 

Variable dependiente 

 

Patrimonio Alimentario 

Variable independiente 

 

Procesos y procedimientos de la 
elaboración de platos 
emblemáticos. 



CAPÍTULO I 

 FUNDAMENTACIÓN TEÓRICA 

 

El objetivo del primer capítulo es desarrollar la fundamentación teórica que 

sustente el tema de investigación partiendo de conceptos como, patrimonio, 

patrimonio cultural, patrimonio cultural inmaterial, patrimonio alimentario 

natural y cultural haciendo un hincapié en este último ya que la investigación se 

basa principalmente en su estudio. Posteriormente se analiza temas relacionados 

a la salvaguardia del patrimonio cultural. En seguida se menciona conceptos 

relacionados a la gestión de procesos, ya que el primer capitulo se trata de 

desarrollar la fundamentación teórica que sustente el tema de investigación.  

 

 



Patrimonio  

De la  Rosa (2003).Elementos 
materiales e inmateriales, que 
son una herencia. Rescate 
pasado desde el presente. 

Patrimonio cultural 

Llul (2005). Nacidos  de la 
producción humana.  Referente 
para la sociedad. 

Patrimonio Cultural 
Inmaterial 

UNESCO (2003). Usos, 
conocimientos, técnicas se 
transmite de generación en  
generación.    

Conocimientos y usos 
relacionados con la 

naturaleza y el universo 

INPC. Practicas, saberes 
recreadas dentro de una 
comunidad. G. cotidiana y 
festiva 

Patrimonio  Alimentario 

Ministerio de Cultura y 
Patrimonio. Cultura. Alimento 
preparado contiene un valor 
simbólico, cultural e identitario 
Patrimonio natural y cultural 
alimentario.  

Salvaguardia  

Identificación de acciones a 
tomar para que la transmisión 
de conocimientos perdure y lo 
practiquen las generaciones. 

Atlas de Patrimonio 
Alimentario 

Ministerio de Cultura y 
Patrimonio. Documento que 
procesa la información.  

Procesos  

López (2007). Entrada – 
transformación – salidas 

Procedimientos 

Guía detallada y secuencial. 

Procesos de cocina 

Ámbitos  



CAPÍTULO II 

 METODOLOGÍA 

 

El objetivo del segundo capítulo es realizar el diagnóstico de la situación actual 

del patrimonio cultural alimentario del cantón Mejía en base a la metodología del 

Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador; sin embargo, se debe considerar 

también la importancia de las etapas de la metodología de la investigación 

científica que lineara el adecuado proceso en el desarrollo del trabajo, además se 

tratara de la sistematización de los procesos y procedimientos utilizados en la 

elaboración de los platos emblemáticos del cantón Mejía.  

 

 



Enfoque 

Cualitativo- 
descripción y 
observación  

Modalidad 

I. De campo 

I. Documental- 
Bibliográfica 

 

Tipo 

Exploratorio- tema 
poco conocido 

Descriptivo – analiza 
los elementos del 

problema  

Fuentes de 
recolección de 

información 

Primarias 

Secundarias 

Técnicas de 
recolección de 

datos 

Observación  

Entrevista 

Identificación de 
actores 

Metodología de la investigación científica  



Manual Metodológico para la Elaboración del Atlas 

“Patrimonio Alimentario”  

Criterios para la identificación del alimento patrimonial 

Ingredientes 

Formas de preparación 

Presentación  

Variedades tradicionales 

Responsabilidades 

a cada uno de los 

municipios 

Conservación,  

dinamización y 

mantenimiento  

Difusión del 

patrimonio 

Proyecto “Ciudades 

Patrimoniales del Ecuador” 

Entrevista 



Fichas del Atlas de productos elaborados 



Diagnóstico del Patrimonio Cultural Alimentario del 

Cantón Mejía 





Ancestralidad 

Época de consumo 

Lugares de consumo 

Descripción  

Ingredientes   

Forma de 

preparación   

Propiedades 

Estado de 

conservación  



Época de consumo 

Lugares de consumo 

Descripción  

Ingredientes   

Forma de 

preparación   

Propiedades 

Estado de 

conservación  

Ancestralidad 



Época de consumo 

Lugares de consumo 

Descripción  

Ingredientes   

Forma de 

preparación   

Propiedades 

Estado de 

conservación  

Ancestralidad 









» ATLAS DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO 

 

En el presente capítulo se muestra los parámetros y estructura de la elaboración 

del Atlas del Patrimonio Alimentario del cantón Mejía, además se presenta la 

recapitulación de la información obtenida durante toda la investigación, 

presentada de tal forma que sea de fácil comprensión al lector; el cual puede o 

no poseer conocimientos del tema pero a pesar de ello sea atraído por esta obra 

ya que el cuarto objetivo es el diseño de un atlas gastronómico del patrimonio 

alimentario del cantón Mejía. 

 

 



Presentación 

Introducción 

Índice 

Mapa del cantón Mejía 

Platos emblemáticos 

• Tortillas de Tiesto 

• Habas Tasno 

• Arepas 

• Polla Ronca 

• Ubre 

• Timbushca  

• Delicados 

• Cerveza Artesanal 

• Cocinado Chacarero 

• Pitimuchas 

• Fritada de Cordero  

Informantes y detentores 

Bibliografía 

Glosario 



• La fundamentación teórica está basada principalmente en las concepciones 

básicas que se presentaran a lo largo del estudio. 

• La sistematización de los procesos y procedimientos de elaboración de los 

platos emblemáticos permiten detallar de mejor manera el correcto desarrollo 

de los mismos  

• La publicación del atlas es una de las principales herramientas de 

comunicación, debido a que es una forma sintetizada de presentación de toda 

la investigación. 

• El patrimonio cultural alimentario de un pueblo es un estudio que conlleva 

tiempo, constancia y dedicación ya que es un tema fascinante debido a que se 

ingresa dentro de la cultura de un pueblo . 



• Este tipo de investigaciones requieren de una aplicación correcta de la 

investigación exploratoria por lo que conlleva de la inversión de tiempo . 

• Es necesario realizar tablas comparativas las cuales permitan analizar de mejor 

manera las recetas que se plasman dentro de la investigación ya que estas 

pueden llegar a tener ciertas variaciones . 

• Es necesario que se lleven a cabo investigaciones de esta índole puesto que su 

aporte hacia la cultura. 







Ámbitos del  Patrimonio Cultural Inmaterial 

Tradiciones y expresiones orales 

Artes del espectáculo 

Usos sociales, rituales y actos festivos 

Tecnicas artesanales tradicionales 

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo 

Atrás  



Compra de materia prima 

Preparación  de materia prima 

Área de cocción  

Área de producto terminado 

Matriz para la identificación y 

documentación de procesos. 

Atrás  



Cada país utilizara 
herramientas que 

considere pertinentes para 
fomentar estudios técnicos 

con la implantación de 
metodologías acordes a la 

preservación del PCI, 
entidades y documentos. 

Ente encargado 
del cuidado, 

preservación e 
investigación 

del patrimonio 
cultural 

22 países se 
adhieren al 
CRESPIAL 

Atrás 



Actores y detentores 



ACTORES 

Ing. Karina Fonseca Antropóloga;  Dirección de inventario/ Patrimonio 

Inmaterial (Centro de investigación de la Memoria y el 

Patrimonio Cultural) 

Ing. Antonio Morales Antropólogo. Historiador; Gerente General de Hostería 

Restaurante Chiguag 

Ing. Esteban Tapia Técnico Gastrónomo; Subsecretaria del Ministerio de 

Cultura y Patrimonio  

DETENTORES 

Tortillas de tiesto Sra. Rosa Edelina Topanta 

Sra. Mariana Cisneros 

Habas Tasno Sra María Petrona Chugchilan 

Sra. Myriam Heredia,  

Sra. Estela Jacome.  

Arepas Sra. Zoila Aguirre de Santos  

Sra. Elva Ayala Barreno 

Atrás 


