@ ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

DEPARTAMENTO DE CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS Y DEL COMERCIO
CARRERA DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA

TRABAJO DE TITULACION, PREVIO A LA OBTENCION DEL TiTULO DE INGENIERIA EN ADMINISTRACION
TURISTICA Y HOTELERA

TEMA: “LA COCINA TRADICIONAL MANABITA COMO APORTE AL DESARROLLO TURISTICO:CASO CIUDAD
DE JAMA”

AUTOR: DIAZ MENDEZ, DANIELA CAROLINA
DIRECTOR: MSC. JACOME SIMBANA, MARCO FERNANDO
SANGOLQUI

2020

"é y = TS
—

o
,'4-

l.



Introduccion

La alimentacion : Brindando
: L mi N . :
es una necesidad elgrggntg?cgﬁigo identidad y
basica ' autenticidad.
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Planteamiento del problema

> Jama no esta totalmente reconocida en el ambito turistico

Ruta del
Soondylus

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

Hay poca informacion sobre las preparaciones culinarias locales.

?
Decrecimiento de la actividad turistica por efecto del terremoto de abril 2016
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Objetivo general

Determinar la cocina tradicional manabita de la ciudad de Jama y su aporte al
desarrollo turistico, de manera que se mantengan las practicas
gastrondmicas tradicionales del lugar

Objetivos especificos

Investigar ~ Proponer

/-Un registro documentado )
de la cocina tradicional de
Jama determinando las
técnicas, utensilios,
procedimientos,

ingredientes y alimentos
tradicionales.

Levantar

¢ La influencia de la cocina
tradicional en el desarrollo
turistico, estableciendo una
linea base de la oferta
gastrondmica de Jama
vinculandola con la oferta

\tradicional.

/

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

¢ El disefio de una guia de
cocina tradicional de Jama.
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Teoria de soporte

Teoria del
P desarrollo local
4 W

|
]
 Potencialidades end6genas.

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

La

dimension La cultura es una
cultural en ~ delas

la teoria del dimensiones
desarrollo centrales
local

La cocina
tradicional encaja
en esta idea de
desarrollo
productivo local
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Marco metodolégico

ldentificacion de
actores

Técnicas de
recoleccion de
datos

Observacion
Entrevista

-

Enfoque

Cualitativo-
descripcion y
observacion

Fuentes de
recoleccion de
informacion

Primarias

Secundarias

Modalidad
l. De campo

. Documental-
Bibliografica

Tipo
Exploratorio- tema
poco conocido
Descriptivo — analiza

los elementos del
problema
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Formato de Fichas

Ministerio

1

y Patrimonio

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

FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Nombre del productd

Ancestralidad

Prehispanica/ criollo contemporaneo

Epoca de consumo

Cotidiano/estacional/festivo

Lugares de consumo

Locales/mercados/ambulantes/hogares

Foto

Descripcion

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

Zonas tradicionales de consumo:

Canton

Parroquia:

Elaboracion

Ingredientes

Formas de Preparacion

Propiedades

Estado de conservacion

o=

Nutritiva/medicinal Comdin/raro/en peligro g ) E S p E
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Analisis- Resultados:
Maero enterne




Miere entorne

N\
Datos Generales
Norte: Cantén Pedernales
Limites Sur: San Vicente
Este: Canton Sucre, Chone y Pedernales
Oeste: Océano Pacifico.
Poblacion 23,253 habitantes
Calido tropical seco 23-26°.
Clima
56585,23 ha.
Extension
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Poblacion ocupada por rama de actividad

Agricultura, ganaderia, silvicultura y pesca _EELZ%

Comercio al por mayor y menor -9‘3%
Ensefianza . 5.9%
Industrias manufactureras iﬁﬂ%
Construccion IS.H%
Administracion piblica y defensa IE.?%
Actividades de los hogares como empleadores I2.5%
Transporte y almacenamiento IE.E%

Actividades de alojamiento y servicio de comidas l1.?%
Otras actividades de servicios | 0.8%
Otros [3.1%
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Atractivos turisticos

Punta Ballena

Flesta de San Pedro'y

p - 5N \ - v - a
Playa Paraiso Salto de Bigua San Pablo \QE} "j ES p E




Principales productos agricolas

Café

Cacao

Maiz

Frutos de papaya

Citricos(naranja, limén, mandarina)

Cebolla perla

Sandia

Melon

Tomate

Pepino

Pimiento

. ®ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
IIIIIIII ON PARA LA EXCELENCIA




Oferta gastronomica
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Oferta gastronomica
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Oferta gastronomica
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Cocina tradicional- Utensilios

Olla de barro

Hojas de Pldtano
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Fichas de productos elaborados

de Cuftura UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS ESPE

Minsterio VIINISTERIO DE CULTURA Y PATRIMONIO DEL ECUADOR
’"‘ yPatrimonio

FICHA DE PRODUCTOS ELABORADOS

Nombre del
producto Suero Blanco
Ancestralidad Contemporaneo
Epocade
consumo Cotidiana.
Esta preparacién es de
consumo generalizado
Lugares de por lo que se |la
consumo encuentra en

restaurantes,
mercados, hogares.

o Es un plato que naci6 en el campo manabita es a base de leche y
Descripcion . . )
cuajo, se lo acompafia con platann 2cadn

Zonas tradicionales de consumo:

Canton Jama
Parroquia: Jama
Epocade

Consumo: Todo el afo

Elaboracion

Ingredientes: Leche de vaca, cuajo, sal, platano

Preparacion: Se coloca la leche de vaca tibia en un recipiente se le afiade cuajo se
deja reposar por algunos minutos, cuando esta cuajado se coloca solo la parte sélida
en una batea sin la parte liquida amarilla, previamente se amasa hasta formar una
cuajada a medida que se amasa se obtiene un liquido este es el suero blanco que se
lo va separado y se le afiade un poco de sal. Finalmente se sirven las bolitas de queso
con el suero blanco acompafiado de platano asado.

Propiedades Estado de conservacion

Su principal ingrediente es la leche rica en

calcio, fosforo, magnesio, zinc, yodo, Comun: Este plato tradicional aun se
selenio y vitaminas A, D y del complejo B encuentra bien arraigado en los hogares
ademas del suero que contiene infinidad e inclusive en la oferta gastrondmica.




Propuesta

Revalorizar la cocina [

tradicional de Jama.

Promocionar la oferta

tradicional existente.
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Seleccionar productos y
preparaciones,
preservarlos, difundirlos,
promocionarlos e incluso
recuperarlos.

-

Brindar al turista
nuevas experiencias a
través de la cocina
tradicional

/

Generar competitividad a

través de la cocina

tradicional.

-

Disenar rutas turistica

vinculada a Ila cocina

tradicional.

Estrategias cocina tradicional como aporte al desarrollo turistico
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Diseiio de la propuesta

PLATOS TRADICIONALES

&

TURISNO &
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Comida tradicional-Platos tradicionales

TRADICIONAL

Siente el encants

Hablar de la cocina tradicional manabita es transportarse
en el tiempo al legado cultural de sus antepasados, JAMA
es un lugar privilegiado por su cercania al mar, la riqgueza
de sus campos y las costumbres y tradiciones de su po-
blacion.

Lo gue le da sabor y un toque excepcional a la cocina tra-
dicional es el uso de utensilios tradicionales como fogén
de lena, ollas de barro, bateas, mates, molinillos, comales,
canutos, hojas de platano, que dan un sabor espectacular
a las preparaciones sin dejar de lado la sazon de las muje-
res manabitas.

La frescura de sus productos mani, verde, yuca, maiz, galli-
na criolla, lacteos, mariscos, camarones, langostas, peces
como el camotillo, el wahoo entre otros.

Tonga

Cucayo:

MN[0 TRADICIONALES

Es conocido como la lonchera manabita ya que la hoja de platano en la que es envuelta con-
serva el calor e intensifica los sabores, ademas de su versatilidad y facil transporte.

Ingredientes:

Gallina criolla (tradicional-
mente un mes antes de sa-
crificarle se la sometia a una
dieta especial con comino en
grano, pimienta, orégano, al-
baca), arroz, cebolla, cilantro,
sal, mani, maduro, hojas de
platano.

Propiedades:
Todos los ingrediientes deesta

Praparacion son totalmente
0rganicos, contiens proteina
“’Whg'rmsy grasas
Ssanc para el buen
funcionamiento det organisma.

Preparacion:

Se prepara en ollas, cazuelas
de barro y fogén de lena. Pri-
mero se prepara el aroz es
mucho mejor si estd hecho
conmantecade chancho, lue-
gose realiza el gordo de mani,
previamente se coloca agua,
condimentos y la gallina crio-
lla en presas hasta que la car-
ne quede suave, finalmente
se frien o se asan los maduros.
Cuando todo esta listo se ex-
tiende una hoja de platano
se coloca el arroz, la presa
del seco de gallina, el mani
los maduros y se adiciona
cilantro fresco, se envuelve
todo en lahoja de platano
y selos amarra con zapan.

La hoja esta previamente sa-
humada y limpiada en la can-
dela del fogon, la preparacion
se termina de cocinar en la
brasa del fogon.

Lugares donde se puede
encontrar:

Restaurantes de Bigua, Tabu-
ga, hogares de Jama.
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Contraportada

@3

CAFE TABUGA

BUEN GRANO @ BUENA CAUSA

mopucrosrsw [

MANAB( — ECUADOR ixaeaz 105274

[152]]13

@HESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA




CONCLUSIONES .
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GOBIERNO MUNICIPAL DE

Hace falta
publicidad
politicas y
estrategias
que
promuevan el
desarrollo
turistico
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Lo tradicional Valoran la

es un valor
agregado que
ofrecer al
mundo del
turismo.

riqueza
cultural de su
cocinay
mantienen
intactas sus
tradiciones
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RECOMENDACIONES

Investigacion de campo- adentrarse en
la cultura del lugar.

Generan un impacto positivo. Preservar
\\ el legado-Futuras investigaciones

R OB croPopuesa
JAMA
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