&HESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
ecuADoR INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Estudio de la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al servicio

de alimentos y bebidas en la parroquia Alaquez

Proafio Remache, Edwin German

Departamento de Ciencias Econémicas, Administrativas y del Comercio

Carrera en Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera

Trabajo de titulacion, previo a la obtencion del titulo en ingeniero en Administracion Turistica y

Hotelera

Msc. Guanoluisa Chuqui, Joffre Ismael

10 de febrero del 2023



Reporte de verificacion de contenidos

CERTIFICADO DE ANALISIS
magister

TESIS_PROANO GERMAN

snet

Similitudes

Nombre del documento: TESIS_PROANO GERMAN.pdf Depositante: LUIS BENIGNO PALOMINO SIZA
1D del Fecha de depésito: 10/2/2023

documento: d27a8902b6c484b470a1fb6f1eb7eceac8952cec Tipo de carga: interface

Tamafio del documento original: 2,24 Mo fecha de fin de anélisis: 10/2/2023

Ubicacién de las similitudes en el documento:
| | | i
\ i N I 1

= Fuentes
Fuentes principales detectadas

N° Descripciones Similitudes

www.gob.ec

1 hteps:/Aww.gob.ec/sites/default/files/regulations/2021-09/7. Reglamento Alimentos y Bebidas.pdl 2%
18 fuentes similares
www.gob.ec
https:/Awwy.gob.ec/sites/defaultfiles/regulations/2018-10/Reglamento Turfstico de Alimentos y Bebid... 2%

14 fuentes similares

repositorio.uasb.edu.ec | Permanencias culturales y culin Manual de Cocin...
hitp://repositorio.uasb.edu.ec/bitstream/10644/2727/3/T0890-MEC-Pazos-Permanencias culturales.pd... 1%
5 fuentes similares

ardiente an la prov...
OLIVES JOHANNA.pdf 1%

al y festivo en torno
m/123456789/31672/i11

repositorio.uta.edu.ec | Uso social,
httpst//repositorio.uta.edu.ec:3443/fspuirbitstr

@ ®& ® o

19 fuentes similares

repositorio.uta.edu.ec | Antropologia Culinaria y Turismo Gastronémico del cantén ...
5 @ https://repositorio.uta.edu.ec:8443/spuifbicstream/i 23456789/34391/1 AMoreno Allison -Tesis Termin... 1%
5 fuentes similares

Fuentes con similitudes fortuitas

N° Descripciones Similitudes

1 8 dspace.espoch.edu.ec | Estudio del arraigo gastronémico del cantén Latacunga influ... 1%
htep://dspace.espoch.edu.ec/bitstrearn/1 23456789/14182/3/84T00655.pdf.txt

2 6 repositorio.espe.edu.ec | Analisis de Ia culinaria en la ciudad de Loja. Caso turismo... 1%
http://repositorio.espe.edu.ec:8080//bitstraam/21000/23722/5/T-ESPE-044254.pdf.bd

3 6 www.celec.gob.ec <1%
https:/Awaw.celec.gob.ecitranselectric/images/stories/noticias/202 1WEB/Tanicuhiweb/d/c/ANEXOS/SO...

4 8 repositario.espe.edu.ec | La cocina tradicional manabita como aporte al desarrollo t... <1%
http://repasitorio.espa.edu.ac:8080//bitstream/21000/22604/5/T-ESPE-043898.pdf.txt

5 @ repositorio.uta.edu.ec | El potencial turistico de la parroquia Alaquez, como aporte ... <1%
http://repositorio.uta.edu.ec/spui/bitstream/1 23456789/27630/1 /Toapanta Tomalo Wilson Sebastian 0...

Fuentes mencionadas (sin similitudes detectadas) Estas fuentes han sido citadas en el documento sin encontrar similitudes.

1 ?_32 https://alaquez.gob.ec/cotopaxi/gastronomia/

2 R https://restaurantes.guiabbb.ec/Cotopaxi/Aldquez/

3 W https://cotopaxialaquez.wixsite.com/alaquez/gastronomia

4 R https://books.google.com.ec/books?id=lhOetEqZyBYC&printsec=frontcover&dq=primera

5 R http://repositorio.utc.edu.ec/handle/27000/7810

Msc. Guanolu
.2 0502970254

,, Textoentre comillas
< 1% similitudes en

re comil

< 1% Idioma no reconocido

Numero de palabras: 38.570
Niimero de caracteres: 258.561

Ubicaciones

Ubicaciones

Datos adicionales

Palabras idénticas : 2% (656
palabras)

Palabras idénticas : 2% (609
palabras)

Palabras idénticas : 1% (583
palabras)

Palabras idénticas : 13 (446
palabras)

Palabras idénticas : 1% (420
palabras)

Datos adicionales

Palabras idénticas : < 1% (40
palabras)

Palabras idénticas : < 19 (36
palabras)

Palabras idénticas : < 1% (36
palabras)

Palabras idénticas : < 1% (35
palabras)

Palabras idénticas : <
palabras)

i



@ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Departamento de Ciencias Econoémicas, Administrativas y del Comercio

Carrera de Ingenieria en Administracion Turistica y Hotelera

Certificacion

Certifico que el trabajo de titulacion: “Estudio de la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva
mestiza, como aporte al servicio de alimento y bebidas en la parroquia Alaquez” fue
realizado por el sefior Proafio Remache, Edwin German; el mismo que cumple con los
requisitos legales, teoricos, cientificos, técnicos y metodolégicos establecidos por la Universidad
de las Fuerzas Armadas ESPE, ademas fue revisado y analizado en su totalidad por la
herramienta de prevencién y/o verificacion de similitud de contenidos; razén por la cual me

permito acreditar y autorizar para que se lo sustente publicamente.

Latacunga, 10 de febrero del 2023

Msc. Guanoluisa Chuqui, Joffre Ismael

C. C. 050297025-4



@ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Departamento de Ciencias Econémicas, Administrativas y del Comercio

Carrera de Ingenieria en Administracién Turistica y Hotelera

Responsabilidad de Autoria

Yo, Proafio Remache, Edwin German, con cédula de ciudadania n°0550068712, declaro que
el contenido, ideas y criterios del trabajo de titulacién: Estudio de la cocina tradicional, sub
tipo cocina festiva mestiza, como aporte al servicio de alimento y bebidas en la parroquia
Alaquez es de mi autoria y responsabilidad, cumpliendo con los requisitos legales, tedricos,
cientificos, técnicos, y metodoldgicos establecidos por la Universidad de las Fuerzas Armadas

ESPE, respetando los derechos intelectuales de terceros y referenciando las citas bibliograficas.

Latacunga, 10 de febrero del 2023

Proafio Remache, Edwin German

C.C.: 0550068712



FHHESPE
\\t/ UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
ccuAvoR INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Departamento de Ciencias Econémicas, Administrativas y del Comercio

Carrera de Licenciatura en Administracion Turistica y Hotelera

Autorizacion de Publicacion

Yo Proaiio Remache, Edwin German, con cédula de ciudadania n°0550068712, autorizo a la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE publicar el trabajo de titulacién: Estudio de la cocina
tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al servicio de alimento y bebidas
en la parroquia Alaquez en el Repositorio Institucional, cuyo contenido, ideas y criterios son de

mi responsabilidad.

Latacunga, 10 de febrero del 2023

Proafio Remache, Edwin German

C.C.: 0550068712



Dedicatoria

Dedico este trabajo de titulacion y mi titulo universitario a cada uno de mis familiares,
quienes me han apoyado a seguir adelante, a esforzarme cada dia y sobre todo a no
decaer y seguir un mal camino para formarme como un hombre de bien. Sin embargo,
dedico especialmente a mis padres Silvia Remache y Patricio Proafio por ser el motor
principal para continuar con mi carrera universitaria, ya que son ellos quienes me han
apoyado de manera econdémica y emocional para llegar a ser una persona responsable,
humilde, respetuosa y sobre todo agradecida con cada una de las personas que fui

conociendo.

Edwin German



Agradecimiento

Agradezco infinitamente a Dios por darme la sabiduria, salud, familia y la valentia para poder
seguir con mi camino y lograr cumplir mis metas, también agradezco de manera especial a mi
madre Silvia quien ha sido el principal pilar en toda mi carrera universitaria ya que gracias a su
dedicacion, amor y esfuerzo me ha apoyado econémicamente y moralmente para seguir
adelante; debido a que mi madre me ha ensefiado a ganarme el respeto, ser fuerte y sonreirle
a la vida a pesar de los obstaculos. A mi padre a pesar de que fallecié en el trayecto de mi vida
universitaria le agradezco por ensefiarme que la vida estéa llena de tropiezos y que para cada
uno de ellos hay una solucion y superacion, le agradezco porque gracias a €l formé mi caracter,

aprendi que el trabajo arduo, honesto y constante genera muchos frutos a su tiempo.

A mi abuelita por ayudarme con una sonrisa y sobre todo con cada uno de sus consejos, a mis
hermanos Santiago y Andrés les agradezco por regalarme sus alegrias y ese impulso a no
decaer y seguir a delante, les agradezco por seguir cada paso y que puedan seguir

superandose.

Le agradezco a cada uno los docentes de la carrera de Hoteleria Y Turismo por haberme
impartido sus conocimientos en mi preparacion profesional, de manera especial al Lic. Ismael
Guanoluisa tutor de mi proyecto, por tener la paciencia en realizar cada etapa de este trabajo y

por brindarme cada uno de sus conocimientos

Edwin German



INDICE DE CONTENIDOS

(O 18- LU | = NP PP TP TP P PPPPPPPPPPPPPP 1
Reporte de verificacion de CONtENIAOS........uuiii i 2
(O] (] o= Yot Lo ] o ST PP P TP PPPPPPPPPPPT 3
ReSpONSabilidad A& AULOTTA . ....euiii it e e e e e eeeeeas 3
AULOriZacion de PUDIICACION .......ooiiiiiiiiiiiei et e e 4
(DI [Tok=1 (o] 4 F- IR OO PP P PP PP PPPPPPP 6
Yo = To LYot T ¢ V=T L (o TSP 7
INAICE A8 CONTENIAOS .. .cevieeeeeee ettt ettt ettt et et e ettt eete et e ee s e s eveere s 8
INAICE A TADIAS ...t e e e e 13
(LYo TEoT=l o [N o UL = TP 16
YT 01T o PP PPPPTT 18
ADSTITACT .o 19
Capitulo |1 GeNEralidAdes ........ccuuiiiiiiiie et e e e e e st e e e e e e e e aann 20
F N gL ETot=To 1=t gL (T TP PP PP PRSP PPPPPPPPPPPPP 20
Planteamiento del problemMa.... ... 24
Formulacion del ProblEMa...........ueiiiiiiee e e e e e e e 28
Justificacion del ProbIEMA ........ooii i 28
L0 o] =1 L0 13RI 29
(O o J =2 Ao I 1T o 1= - | PP 29

ODjJetiVOS ESPECIIICOS ..iiiiiiiiiiiiiiiiii ettt e e e e et a e e e e e e 29



L= = PSPPSR 30
Lo == U= o 1= =T o Lo T 30
RV 2= L= 1] 1= 30
Variable INAEPENAIENTE ... oo e e e e e 30
Variable dependiente ... 30
IMBICO LEGAI ... 31
(0T o {4V ] Lo TN VLY, =T foT o I (=To ] 1 o]'o TP PSP 37
[ Y01 | o - 37
(7o Yot 1 o =0 1 =T ot Fo ] o - | PP 38
Cocinatradicional €n €l MUNAO ......oooiiiiiiiii e e e e 39
CocCina TradiCioNaAl MEXICANA ... ..uuuuuuuuuuuuiuiiiiuieiueeeeieaieaaaeeaaeeeeeseeeeeeseeeeeeeessssssessessssnsnnnnnnes 39
Cocina TradiCioNal FrANCESA .....uuuuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieaaeaaeaaaeeeeaaeneseeeeeesessnennssessnnnsnnnnnnes 39
Cocina TradiCional PeIUGNA . ........ccoiiiiiiie e e e et e e e e e eeaeeennas 40
Cocina tradicional como un elemento de identidad .................uuueiimiiiiiiiiiiiiiiiii. 40
Caracteristicas de la cocina tradiCional ................uuuuueuimieiiiiiiiiiiiiee . 41
Técnicas culinarias existentes en la cocina tradicional.........cccoeeeeeieiieeeeeeeeeeeeee, 41
Artefactos culinarios en la cocina tradicional ..............uiiiiiiieiiiicce e 43
Clasificacion de la cocina tradiCional...............uuuuuuuuiuiiiiiiiiiiiiiiiii ... 43
LOTa Yot 1 g = N ST Y- PR 44
LI 1 1= 10 L PP 52

Pl ANt TU T S G e ettt ettt et e e e e e e e e 53



Diagndstico Territorial de la parroquia AIJAQUEZ ..........cceiiieiiiiiiiiiiiiieeeeeeieeee e 58
Capitulo [11: Marco MetOdOIOQICO .. ..uiiiiii ittt e e e e e 65
Enfoque de 1ainVeStigacCion ..........ooouiiiiii i 65
ENfOQUE CUAITALIVO ..uvueii et s e e e e e e e et e e e e e e eeanees 65
Modalidad basica de 1ainVesStigacion ............ueiiiiiiiiiii e 65
INVESTIGACION A8 CAMPO ...ttt e e e e e e e e e e e e e e nneenees 65
Investigacion bibliografiCa..........oiiiii i 66
Niveles 0 tip0Ss de INVESTIGACION .....couvuuiiii i 66
INVESTIGACION DESCIIPIIVA . ..eeiiiiii ettt e e e e e e e eeeeees 66
PODIACION Y IMUEBSTIA. ...eeiiiiieiiiiee et e et e e e e e e st r e e e e e e e e aana 67
[0 o = Tox Yo | o HO PP 67

Y U] | = PSP UPP PP TPPPPPPI 68
Fuentes y técnicas de recopilacion de informacién y andlisis de datos ...........ccccvvvvvnnns 71
Técnicas e instrumentos y analisis de datosS ......ccuviviiiiiiiiiiiiieiee e 72
Ficha paralarecoleccién de informacién sobre la cocina tradicional festiva ............... 72

Analisis de Fichas para larecolecciéon de informacidn sobre la cocina tradicional

ESE] AV VPP P TP PP PR PPRPRRPPRRTRRN 81
ANALISIS GENEIAL ...t e et e e e e e e 118
Encuesta destinada a la poblacion de la parroquia...........ceeevevveeeieieiiiiiiieeiiiiiiieieeeeeeeee 119
Andlisis y tabulacion de encuestas (poblacion de AlAQUEZ) ............evvvvvreeiiiniiiiiiniininnnnns 122
Analisis General (encuestas a pobladores) ... 134

Encuesta destinada @ 108 tUIISTaS .. ..uiieie e e aaas 135



11

Analisis de 1as encuestas (TUMISTAS) . ..oiiiuuiiiiiiieee e e e 140
ANALISIS GENEIAL ... 158
Entrevista destinada a los establecimientos de Alimentos y bebidas.......................... 159
Andlisis de las entrevistas a los propietarios de los establecimientos de A&B ........... 161
ANALISIS GENEIAL ... 181
[[o == U= o 1= =T o Lo ] ST 185
L0 Yo U K= ] o 1 U o PPN 187
(0T o1 q U] [o N AV A o (oY o U T=1) - WSS 189
Fase I: Andlisis y diagndstico de la situacion de partida.........cccccvvvvenniniiiiiiiniienniniinnnn, 190
Contexto territorial y turistico del producto turistico gastron0mico ............ccccuvvvnnns 190
Inventario y evaluacidon de l0os recursos gastronOmMiCOS .........cocvvvvieeeieeeeiceeniiiieee e, 190
Andlisis de la oferta turistica y su componente gastrondmico ............ccecevvviiveeeennn.. 191
Analisis de la promocién y el marketing del turismo gastrondmico...............ccuveeee. 193
Identificacion de agentes que forman parte del modelo turistico gastronémico...... 193
Identificacion de [0S ProdUCTIOS ....uuucii i e 194
ANAlisis de 1as teNdeNCIAS........cooe i 195
Andlisis de la demanda real y potencial de turismo gastronémico ........................... 195
Andlisis del posicionamiento gastrondmico del destino............cccoeeeeeeieiiiie e, 196
ANAlisis de 10S COMPELIAOIES....ccoe e 198
Fase Il: Formulacidn estratégica del Plan...........cccccuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieienneneeeeenennnnnnees 198

Modelo turistico gastronOmico deSEadO0............cevvviiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 199



12

Fase lll: Planificacion OPEratiVa. ... 200
PreSuUPUESTO TOTAI.....oiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeee ettt 211
Ejecucion de 1as eStrategias .......uuceiiiiiiiiiiiiee e 212

CONCIUSIONES ...ttt oot e e e e e e e et e e e e e e s s bbb b e e e e e e e e e e 219
[RLCTol ol o g 1= gTo b= Tod o 1= PP PPPPPPPPPPPPP 221
BB OGraia . ..o e e 223



13

INDICE DE TABLAS

Tabla 1 Cocina festiva de la parroquia. AIRQUEZ .............ccoiiiiiiiiiieieee e 46
Tabla 2 Componentes de la planta turiStiCa...........ccoiiieiiiiiiiiicc e 54
Tabla 3 Clasificacion de los establecimientos de alimentos y bebidas..............cccccceeeeiiiiin, 55
Tabla 4 Categorizacion de establecimientos de alimentos y bebidas............ccccccceiiiiiiiiiinnnnn. 57
Tabla 5 Ubicacion geogréafica de la parroquia AJAQUEZ ..............vveeeiiiiaiiiiiiiiieeeee e 58
Tabla 6 Delimitacion GEOGIAfICA........uuuiii i e e e e e e e e e eeanees 58
Tabla 7 Parques y plazas de la ParrOqUIAL.............ueeieeeeriieiiiiiiie e eee et e e e e eear e e e e e e eeanees 61
Tabla 8 Actividades econOmicas de la ParrOQUIA............coouiiiuiiiiieiiee e 62
Tabla 9 Atractivos culturales y naturales de la parroquia AlJAQUEZ ...........c..evveeeiiieiiiiiiiiiiieeeenn. 63
Tabla 10 Poblacion de 1a iINVeStIgaciON...............uiiiiii i e e eaaees 67
Tabla 11 Muestras de [a INVESHQACION.............ouuiiiii i e e e e aaaees 68
Tabla 12 Composicion de la ficha sobre la cocina tradicional festiva..............ccccccvveeieei e, 73
Tabla 13 Respaldo bibliografico de la ficha de registro............cccccooeiiii e, 77
Tabla 14 B ... 122
TADIA 15 GEBNEIO. ... iiiiiiit ettt oot et e e e e et e e e e e e e aaeas 125
Tabla 16 Pregunta 1.- ¢ Conoce que es la cocina tradicional? .............ccooiiieiiiiiiiiiie e 126
Tabla 17 Pregunta 2.- ¢ Cudl de las siguientes cocinas tradicionales ha hecho uso?.............. 127
Tabla 18 Pregunta 3.- ¢ Cual de las siguientes preparaciones tradicionales (COMIDA)?........ 128
Tabla 19 Pregunta 3.- ¢ Cudl de las siguientes preparaciones tradicionales (BEBIDAS)?....... 129

Tabla 20 Pregunta 4.- ¢ Cudl de estas festividades usted ha propuesto?.............cccceeeeeeeeennn. 130



14

Tabla 21 Pregunta 5.- ¢ En qué fiesta que usted ha propuesto que comida hace? ................. 131
Tabla 22 Pregunta 6.- ¢ Qué comida tradicional usualmente BRINDA a sus invitados?.......... 133
LI Lo = DAl €1 =T 01T o TP U P PP PRPPPPPP 140
TaDIA 24 B ... .o 141
Tabla 25 PrOCEAENCIA. ......uuiiiiiiiiiiiii et e e 142
Tabla 26 Pregunta 1. ¢ Ha visitado la parroquia AIJAQUEZ? ..........ccooveviiiiiiie e, 143
Tabla 27 Pregunta 2. ¢Con que frecuencia usted visita la parroquia Alaquez?...................... 144
Tabla 28 Pregunta 3. ¢Cual es la motivacion por la que usted visita la parroquia?................ 145
Tabla 29 Pregunta 4. ¢Conoce las fiestas que se realizan en la parroquia Aladquez? ............ 146
Tabla 30 Pregunta 5. Si participa de estas fiestas, sefiale las mas importantes ..................... 147
Tabla 31 Pregunta 6. ¢Ha degustado la cocina tradicional festiva? ............ccccccccvceeeniieenniennns 149
Tabla 32 Pregunta 7. ¢ Ha degustado alguno de los siguientes platos tradicionales? ............. 150
Tabla 33 Pregunta 8. ¢ Qué tipo de establecimientos usted ha visitado? ...............cc.ccoeeevinns 151
Tabla 34 Pregunta 9. ¢ Cudl considera importante dentro de la parroquia? .........cccceeeeeeeeeennns 152
Tabla 35 Pregunta 10. ¢En cudl de estos establecimientos de alimentos?........................... 154
Tabla 36 Pregunta 11. ¢Cuales son los platos tradicionales que usted ha degustado.......... 155
Tabla 37 Pregunta 12. Consideraria usted que se realicen estrategias. ...........ccccceeeeeeeeeeennn. 156

Tabla 38 Inventario y evaluacion de los recursos gastrondmicos de la parroquia Alaquez .....190
Tabla 39 Anadlisis de la oferta turistica y componente gastronémico de la parroquia Alaquez.192
Tabla 40 Tendencias turisticas de la parroquia AIJAQUEZ.............eevvieiiiiiiiiiiiiiiiee e 195

Tabla 41 Patrones e insights de la parroquia AIAQUEZ ..........ccooeeeeeeiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 198



15

Tabla 42 Estrategias establecidas en la parroquia AlAQUEZ..............cevviiiiiieiiiiiiiiiiiie e, 199
Tabla 43 ESIrateia L......cuuuuiiiie e s e e e et s e e e e e e e et et e s e e e e e e eaat e aaaaeaaaraes 201
Tabla 44 ESIrAtegIB 2......coe e 202
Tabla 45 ESIrategial 3......ccoo oo 203
TabIa 46 ESIrateIa 4.......vvuuii e e e e e e et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e ar e aaaaaaaran 204
Tabla 47 ESIrateia B.....covuuuiii it s e e e e e et e e e e e e e e rr e eaeaaaaran 205
Tabla 48 ESIrAtegIa B.......cceeeeeeeeee oo 206
Tabla 49 ESITAtEUIA 7....cceeeeeeeeeeeeee e 207
Tabla 50 ESrategia 8........uuuiiii i et e e et s e e e e e e e et s e e e e e e e e at e eaaaaaarae 208
Tabla 51 ESrateia O....ccuvuuiiii i e e e ettt s e e e e e e e e ettt e e e e e e e eeaata e aeaeeaaarnes 209
Tabla 52 ESrategia 10........ccoee e 210
Tabla 53 Presupuesto tOLal........cooooiiiiiiiieeeee e 211
Tabla 54 Estructura del “Recetario de la cocina tradicional festiva”...............ccccccoiviiinnnnnnenn. 213

Tabla 55 EStruCtUra el FECELAIIO .......eee e e 214



16

INDICE DE FIGURAS

Figura 1 Arbol de ProBIEMAS ..........co.eoviieecieeieeiee ettt aeean, 27
Figura 2 Técnicas culinarias en la cocina tradicional ................c.oouiiiiiii i, 42
Figura 3 Clasificacion de la cocina tradicional ................eoiiiiiiiiiciiiicce e 44
Figura 4 Ubicacion de la parroquia AIAQUEZ ...........cocuuuuiiiiiieee e 59
Figura 5 Distribucion de las actividades econdmicas de la parroquia.............ccccceeeeeeeeeeeeennnnnnnn. 63
Figura 6 Ficha de registro de conocimiento y usos relacionados con la naturaleza.................. 78
o [V T = A =T oo U 122
Lo T L =S o oo =To (=T o (o] - PP PPPPPPPPPPPPP 123
Figura 9 ProCedencCia (BArTIO) ........euueeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiee ettt ettt ettt ettt e e e e e e e e eeeees 124
e o [UT = N O 1= =T o TSP 125
Figura 11 Pregunta 1.- ¢,Conoce que es la cocina tradicional?............ccccccvvvviiiiiiiiiiiiiiinnnnnn, 126
Figura 12 Pregunta 2.- ¢ Cual de las siguientes cocinas tradicionales ha hecho uso?............ 127
Figura 13 Pregunta 3.- ¢ Cudl de laspreparaciones tradicionales prepara(COMIDA)?............ 128
Figura 14 Pregunta 3.- ¢ Cual de las preparaciones tradicionales prepara (BEBIDAS)?......... 129
Figura 15 Pregunta 4.-¢,Cual de estas festividades usted ha propuesto recuente? ................ 130

Figura 16 Pregunta 5.- ¢ En qué fiesta que usted ha propuesto que comida usted organiza? 131

Figura 17 Pregunta 6.- ¢ Qué comida tradicional BRINDA sus invitados(COMIDA)? .............. 132
Figura 18 Pregunta 6.- ¢Que comida tradicional BRINDA sus invitadoS?...........ccccccuvvvvvveennen. 132
Figura 19 Pregunta 6.- ¢ Qué comida tradicional usualmente BRINDA (BEBIDAS)? .............. 133
Lo 10 L= N2 O N =] 1= o PP 140
Lo U L= N2 A =T F- Lo PP PP PPPPPPPPPPP 141
[ o [U T I o Yot =T [T o o] F- R 142
Figura 23 Pregunta 1. ¢Ha visitado la parroquia AIAQUEZ?............euveeeieeeiiiiiiiiiieieee e 143

Figura 24 Pregunta 2. ¢Con qué frecuencia usted visita la parroquia Alaquez?................... 144



17

Figura 25 Pregunta 3. Del siguiente listado ¢ Cual es la motivacion por la que usted visita la

PAITOQUIA AAGUEZ? ...ttt e e e e e e e e e e e e e e e ne 145
Figura 26 Pregunta 4. ¢Conoce las fiestas que se realizan en la parroquia Alaquez?........... 146
Figura 27 Pregunta 5. Si participa de estas fiestas, sefiale las mas importantes.................... 148
Figura 28 Pregunta 6. ¢Ha degustado la cocina tradicional festiva? ...........cccccccvvvvviviiiennnnnn. 149

Figura 29 Pregunta 7. ¢ Ha degustado alguno de los siguientes platos tradicionales en la

PAITOQUIA AAQUEZ? ...ttt e e e e e e e e e e e e e aene 150
Figura 30 Pregunta 8. ¢ Qué tipo de establecimientos usted ha visitado?................ccccevvvvnnnnn. 152
Figura 31 Pregunta 9. De los siguientes elementos¢,Cual considera importante dentro de la

[SF T (0o [V - 1P T TUPPPPTRIN 153
Figura 32 Pregunta 10. ¢En cudl de estos establecimientos de alimentos por lo general ha

consumido platos de la cocina tradicional festiva? .............ccceeeiieeiiiiiiiiiiiii e 154
Figura 33 Pregunta 11. En base a la pregunta 10 cuales son los platos tradicionales que

NA AEQUSTATO ... 156
Figura 34 Pregunta 12. Consideraria usted que se realicen estrategias...........cccccceeerviuvrnnee. 157
Figura 35 Proceso metodolégico para la elaboracion de un Plan estratégico de Turismo

GASITONOMUCO . ..ottt 189



18

Resumen

El presente proyecto de investigacion corresponde al estudio de la cocina tradicional, sub tipo
cocina festiva mestiza, como aporte al servicio de alimentos y bebidas en la parroquia Alaquez.
La problemética concierne a que la cocina festiva mestiza ha perdido protagonismo en los ultimos
afios, con mayor auge desde el inicio de la pandemia causada por el virus COVID-19, debido a
gue los vendedores de comida tipica han cerrado sus locales, a causa de que gran parte de ellos
superan los 55 afios y sus descendientes no toman la iniciativa de continuar con el legado
gastronémico. Ademas, en las festividades parroquiales y religiosas la comida tradicional esta en
continua extincién. En efecto, el objetivo principal del proyecto es estudiar la cocina tradicional
festiva mestiza, como aporte al servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaguez de
manera que la metodologia empleada en el estudio corresponde a un enfoque cualitativo en
donde se busca describir la percepcion que tienen los turistas en el consumo de este tipo de
comida, una modalidad de investigacién de campo debido a las visitas programadas que se
realizaron para la recoleccion de informacién, un nivel de investigacion descriptivo ocupando
fuentes de informacion primarias y secundarias a través de técnicas como la ficha para la
recolecciéon de la cocina tradicional y tres encuestas aplicadas a la poblacion de la parroquia
Alaquez, a los turistas que visitan el lugar y a los establecimientos de Alimentos y bebidas. De
esta manera se concluye que en la parroquia existen seis fiestas que se celebran a lo largo del
afio las mismas que se encuentran vinculadas con los platos que pertenecen a la cocina
tradicional festiva, dichos alimentos pueden ser degustados en diez establecimientos que se

encuentran ubicados dentro de los 30 barrios que tiene la parroquia.

Palabras clave: cocina tradicional, parroquia Alaquez, alimentos y bebidas
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Abstract

The present research project corresponds to the study of traditional cuisine, sub type festive
mestizo cuisine, as a contribution to the food and beverage service in the parish of Alaquez. The
problem is that the mestizo festive cuisine has lost prominence in recent years, with greater boom
since the beginning of the pandemic caused by the COVID-19 virus, because the typical food
vendors have closed their premises, because many of them are over 55 years old and their
descendants do not take the initiative to continue with the gastronomic legacy. In addition, during
parish and religious festivities, traditional food is in continuous extinction. In fact, the main
objective of the project is to study the traditional mestizo festive cuisine, as a contribution to the
food and beverage service of the Alaquez parish, so that the methodology used in the study
corresponds to a qualitative approach where we seek to describe the perception that tourists have
in the consumption of this type of food, A descriptive level of research using primary and
secondary sources of information through techniques such as the traditional cuisine collection
form and three surveys applied to the population of the Alaquez parish, to the tourists that visit
the place and to the food and beverage establishments. In this way it is concluded that in the
parish there are seven festivals that are celebrated throughout the year which are linked to the
dishes that belong to the traditional festive cuisine, these foods can be tasted in ten

establishments that are located within the 30 neighborhoods of the parish.

Key words: traditional cuisine, AlAquez parish, Food and beverages, food and beverages
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Capitulo |
Generalidades

El capitulo titulado Generalidades consta de apartados importantes en la investigacion
dentro de ellos se encuentra los antecedentes, planteamiento del problema, formulacién,
justificacion, objetivos, metas, idea a defender, variables, marco legal y marco teorico.

El capitulo uno estéa constituido por los antecedentes de la investigacion, que refieren a
los aportes en la linea de tiempo, de otros estudios para el desarrollo del presente trabajo.

Ademas, se congrega el planteamiento del problema desde una perspectiva macro,
meso y micro, se formula el problema que requiere una solucion viable. En secuencia, se
expone la justificacion e importancia del estudio para beneficio del turismo y la cocina
tradicional de la parroquia Alaguez. Finalmente, se inscriben los objetivos que permitiran llegar
a disefiar estrategias de mejora en la administracion turistica y hotelera de este sector rural, tan
importante para la economia de Latacunga.

Antecedentes

En la literatura nacional e internacional, junto con los trabajos cientificos de centros de
educacién superior, se extrajo proyectos de investigacion referentes a la tematica del estudio
de la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al servicio de alimentos y
bebidas. Varios trabajos cientificos mencionados en este apartado, abordan las variables del
presente documento y son un aporte valioso a la investigacion.

Ademas, articulos de revistas digitales indexadas como Latindex, Scielo, Scopus,
Dialnet, entre otras; sirvieron de soporte y fuente de informacion secundaria para fundamentar
los antecedentes del estudio, como se muestra a continuacion:

En el trabajo de (Pazos,2010) se toma énfasis en la “Permanencias culturales y
culinarias del Manual de Cocina de Juan Pablo Sanz en Quito (Ecuador): protocolos, cocina
tradicional y formas de preparacion”, de esta forma el objetivo principal del estudio fue

promover la investigacion culinaria tradicional a través de las ciencias sociales para revalorar,
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redescubrir y relegitima las permanencias de artefactos, técnicas y protocolos que existen en la
cocina ecuatoriana actual. La metodologia fue aplicada de enfoque cualitativa porque se
describe varias recetas con sus respectivos ingredientes y cantidades de uso, ademas los
porcentajes proteicos y nutricionales de las diferentes carnes que utiliza la cocina tradicional,
en este manual culinario. Los resultados demuestran que la cocina tradicional se ha adaptado a
los menus de la cocina moderna, combinando preparaciones y protocolos, ademas de
utensilios y artefactos que se usan para preparar comida tradicional, pero que mayormente
estan empleados como elementos de marketing, son pocas las instituciones gastronémicas y
restaurantes que utilizan varios artefactos y los protocolos de preparacion tradicional en el
Ecuador para ofrecer como servicio turistico. En conclusion, el manual de Sanz, demuestra que
la cocina tradicional ecuatoriana esta influenciada por el estilo barroco, de manera que la
mayoria de platos que se practican en la actualidad son catalogados de la cocina ritual mestiza
y son comunmente derivados o preparados dentro del calendario cristiano catdlico.

En la investigacion de Aguilar ( 2017) se hace referencia a la “Potenciacion y valoracion
de la cocina tipica, tradicional y ancestral del canton El Pangui, a través de los principales
productos que son cultivados en la zona, como aporte histoérico de la provincia de Zamora”, el
propésito principal del estudio fue descubrir la diversidad e importancia de los alimentos
ancestrales del canton El Pangui para elaborar un atlas del patrimonio alimentario del sector;
para ello la metodologia utilizada tuvo un enfoque cualitativo por emplear la exposicion de las
cualidades gastrondmicas del canton, se utilizo la entrevista realizada a un representante del
Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador y al directivo local del Ministerio de Turismo;
también, la encuesta para la recopilacion de datos, a una poblacion de 105 habitantes y turistas
del sector. Los resultados develan que existe una cantidad de 74 productos entre agricolas,
caza, recoleccion, animales de crianza y pesca; demostrando una diversidad gastronémica de
153 platos tipicos, tradicionales y ancestrales que forman parte del turismo en el canton El

Pangui.
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En el trabajo de investigacién de Aguero (2019) se apuesta por la gastronomia
tradicional como un potencial de desarrollo turistico, al abordar la tematica “Patrimonio
gastronémico tradicional y su puesta en valor turistico-recreativo. Estudio de caso: Colonia
Santa Maria, Coronel Suarez”; es asi que, el objetivo general de la investigaciéon fue reconocer
la importancia del legado gastrondémica de las personas que emigraron desde Alemania a la
Colonia Santa Maria fusionando sabores y saberes ancestrales y que se han convertido en
parte fundamental de la comida tradicional. Ademas, se levanto la infraestructura gastrondmica
del sector con el uso de una metodologia con enfoque mixto, porque se utilizé la entrevista a
tres representantes del Municipio de Santa Maria y también se aplico la encuesta en una
poblacién de 55 habitantes y turistas en niveles etarios de 18 a 61 afios; se trabaj6 con el
método descriptivo y documental-bibliografico para describir las caracteristicas y fichas de la
alimentacion, materia prima y productos que constituyen las comidas tipicas en el Municipio de
Santa Maria. Los resultados reflejan el disefio de una guia de tour gastronémico en Santa
Maria, con el aporte de las instituciones educativas como repositorios de una guia digital y la
promocion de comidas tipicas en ferias internacionales de turismo y eventos gastronémicos
locales, regionales y nacionales para revalorizar y buscar el desarrollo de la comida tipica del
sector.

En el estudio de Bermeo et al., (2020) se aborda la comida tradicional en la region
Costa del Ecuador, con el tema “Gastronomia tradicional: Gustos y preferencias de los
habitantes del cantén Santa Rosa, El Oro”, de esta forma el propésito principal de la
investigacion fue determinar la preferencia y tendencia culinaria de los habitantes del cantén
Santa Rosa, para revalorizar la gastronomia tradicional en la poblacion que en los Ultimos afios
se ha inclinado por la comida extranjera. La metodologia utilizada para desarrollar el trabajo
cientifico estuvo caracterizado por un enfoque cuali-cuantitativo de la investigacién con el
apoyo del método descriptivo que permitieron elaborar fichas de la infraestructura gastrondmica

del sector, recopilando la existencia de 48 platos tipicos y tradicionales que aun se conservan y
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cocinan en los hogares del cantdn, cantidad ratificada por medio del uso de encuestas
aplicadas a 19 restaurantes y fondas en el sector; ademas de entrevistas a 2 funcionarios del
Gobierno Autbnomo Descentralizado (GAD) Municipal de Santa Rosa, 1 representante del
Ministerio de Turismo y 1 directivo del Ministerio de Cultura y Patrimonio del Ecuador. Los
resultados demuestran que la comida con mariscos y carnes rojas tienen una mayor
preferencia, ademas los platos donde predomina el arroz y el ceviche son los de mejor
tendencia.

En el proyecto de investigacion de Diaz (2020) se desarrolla la tematica “La cocina
tradicional manabita como aporte al desarrollo turistico: Caso ciudad de Jama”, en el cual se
aborda como objetivo general determinar la gastronomia tradicional en la ciudad de Jama,
como dimensién generadora de desarrollo turistico, se propuso el disefio de una guia de cocina
tradicional de este canton, revalorizando los productos y saberes ancestrales. De esta manera,
para la resolucion de la problematica se utiliz6 la metodologia con un enfoque cualitativo
porque utilizé la entrevista para la recopilacién de datos en las entidades gubernamentales,
encargadas de regular el turismo en la provincia de Manabi, como son el Ministerio de Cultura'y
Patrimonio, el Ministerio de Turismo y El GAD Municipal del cantén Jama. La poblacion sujeta
al estudio, que proporcioné informacion directa, estuvo comprendida en tres representantes de
cada entidad de gobierno; es decir, 6 participantes del estudio. Los resultados develan que
existen aproximadamente 93 platos tipicos y tradicionales en el cantén, que son elaborados
con técnicas y utensilios patrimoniales como el horno de lefia o las ollas de barro y que se
pueden disfrutar atin en restaurantes y huecas de la localidad.

Finalmente, en el proyecto de investigacion de Almache (2021) referido a la comida
tipica de uno de los cantones de la provincia de Cotopaxi, cuyo tema “Guia gastrondmica del
cantén Saquisili de la provincia de Cotopaxi” permite tener una vision general de la comida
tipica y tradicional en la provincia de Cotopaxi, principalmente en los platos patrimoniales

semejantes en los cantones de esta provincia. El objetivo principal del proyecto fue disefar una



24

guia gastronémica para difundir la diversidad de la comida tradicional en el cantén Saquisili,
para cumplir con este proposito, el trabajo utilizé la metodologia de enfoque cualitativo porque
se estructurd una entrevista a 16 habitantes locales y 5 representantes de las entidades
reguladoras del turismo en el cantén, como son el Ministerio de Turismo, el GAD del canton
Saquisili y el Ministerio de Cultura y Patrimonio, también se empleé el método inductivo-
deductivo para caracterizar los 19 platos tradicionales que existen en el sector, ademas la
informacion recabada fue Util para disefiar la guia gastronémica, demostrando la potencialidad
turistica y desarrollo sustentable de este cantdn tan importante para la economia de la
provincia. Es necesario que la regién Sierra explote de mejor manera la gastronomia ancestral
y tradicional, como ventaja turistica al contar en cada provincia con climas variados, frutas,
productos agricolas, fauna y carnicos diversos.

Planteamiento del problema

La cocina tradicional subtipo festiva mestiza en el mundo, se diferencia por los
exquisitos sabores, colores y textura. A su vez, develan los saberes ancestrales y practicas
religiosas, que la antropologia ha permitido forjar desde los rituales y festividades donde la
alquimia, combinacion de alimentos, fusion de plantas, condimentos y protocolos en la mesa,
referian el buen comer y abundante alimento de una fiesta mestiza. Esta gastronomia se ha
transmitido de generacién en generacion como un patrimonio que reafirma el reconocimiento
de un pueblo, costumbres y tradiciones. De esta manera, la gastronomia se convierte en una
dimension fundamental para el desarrollo del turismo, no solo por el turismo culinario y cultural,
sino porque representa la identidad de un pueblo.

Por otra parte, la globalizacién e intercambio de la gastronomia mundial hace dificil la
proteccion, conservacion e interpretacion del patrimonio y pluralidad gastronémica tradicional,
pero genera un gran potencial de sustentabilidad y desarrollo turistico el revalorizar esta cocina
tradicional como aporte en el servicio de alimentos y bebidas en la zona rural o urbana; a

razén, de que la gastronomia estéd cobrando cada vez mayor importancia como un nuevo
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producto del turismo cultural, en el sentido que el ser humano se identifica con las raices
culinarias y la forma de entender la cultura de una localidad a través de la comida tipica y
tradicional, este patrimonio intangible da un caracter distintivo a la forma de preparacion y
significado de un plato para cada sociedad.

En los dltimos afios muchos cantones del pais, con la acogida de turistas y la
emigracion de los habitantes de distintos sectores, a las capitales de las distintas provincias,
donde las culturas gastronémicas se fusionan o se adaptan para satisfacer una festividad
mestiza, olvidando o restando importancia a la cocina tradicional, que poco a poco puede ir
desapareciendo debido a la preferencia de los comensales por comida rapida, comida
procesada, golosinas o alimentos y preparaciones de otros paises que se adaptan a la cultura
local; ejemplos claros son: la pizza, hamburguesa o el hot dog, entre otros..

La gastronomia nacional, con el pasar de los afios ha perdido su esencia original, que
han sido potenciados o ligeramente olvidados con la combinacion de otros ingredientes, alifios
o condimentos. En varios cantones del Ecuador, la comida tradicional se ha ido expandiendo;
esto se debe a que varias entidades del sector turistico como hoteles, hostales, cabafias,
restaurantes, entre otros; prefieren emplear un tipo de cocina gourmet, restringiendo la cocina
tradicional.

Lo mismo se refleja en las festividades religiosas o politicas de las distintas ciudades, la
cocina festiva mestiza ha dado un paso al costado, dando lugar al auge de la comida rapida,
comida popular o alimentos de mayor demanda, de alguna manera perdiendo la identidad y
costumbre alimentaria de algun sector. Cada vez son mas las culturas venezolanas, asiaticas,
americanas y europeas que se introducen en la gastronomia ecuatoriana.

En la misma linea de andlisis, la cocina tradicional en la provincia de Cotopaxi también
dispone del panorama mundial y del pais, la mala comercializacién del turismo gastronémico,
principalmente la cocina tradicional y el subtipo cocina festiva mestiza ha llegado a perder su

preparacion ancestral, siendo combinada con otros ingredientes, métodos de coccion,
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protocolos de presentacion y utensilios de cocina; por ejemplo la fanesca cocinada en lefia
tiene un mejor sabor que la cocinada en induccion o con GLP. A su vez, irbnicamente, la
mayoria de los visitantes nacionales en la provincia comen alimentos muy similares a los que
disfrutan en su propia region o ciudad. Sin duda, esto se debe al alto nivel de la cocina nacional
y a que muchos platos suelen convertirse en una comida habitual, anteriormente solo se
servian en ocasiones festivas, por ejemplo, la colada morada, que solo se servia en época de
finados, ahora se sirve en algunos sectores, durante todo el afio.

En la provincia de Cotopaxi, es dificil localizar pruebas empiricas sobre el turista
culinario y las actividades que constituyen el turismo gastronémico, aunque existen referencias
gue relacionan la comida con el turismo. La cocina tradicional se ha considerado
probablemente como un componente de atraccién, como la comida en las festividades, pero
apenas se ha estudiado como actividad turistica recreativa por si misma. En general, la cocina
festiva mestiza ha sido un componente ignorado, no reconocido y en gran medida una incégnita
de la investigacion turistica.

En la ciudad de Latacunga y particularmente en la parroquia Alaquez existen
festividades tradicionales donde la “Mama Negra”, bandas y comparsas son el eje central, pero
en muchas de estas representaciones culturales la gastronomia no tiene el lugar de
importancia que deberia tener; por ejemplo, el “champuz” que llevan los champuseros, que es
una bebida elaborada con harina de mote y panela; o también la “ashanga” de los ashangueros
gue termina siendo el alimento de los priostes y los invitados. En este sentido, existen
alimentos de la cocina tradicional que van siendo olvidados en el canton; como la méchica,
elaborada a base de cebada tostada y molida. También, la pepa de sambo que servia como
ingrediente para elaborar el aji o la salsa en varias comidas habituales; otros productos que van
siendo olvidados son el chaguarmishqui, cauca, morcilla de sal o dulce, calostro o zamora,

entre otros.
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En la parroquia Alaquez la cocina tradicional, principalmente la cocina festiva mestiza
ha perdido protagonismo en los Ultimos afios, con mayor auge desde que inicio la pandemia del
COVID-19, debido a que los vendedores de comida tipica han cerrado sus locales, a causa de
gue gran parte de los vendedores superan los 55 afios y sus descendientes no toman la
iniciativa de continuar con el legado gastronémico. Ademas, en las festividades parroquiales y
religiosas la comida tradicional ha desapareciendo, como por ejemplo: las empanas de tiesto,
chicha, fritada, trucha, zamora, pan de panela, chaguarmishqui o el cuajo; es asi que, la falta
de popularidad de la cocina local entre los turistas que vienen a visitar la parroquia hace que la
comida tipica tradicional no potencie el desarrollo turistico.

También, la carencia de una variedad de cocinas tradicionales que puedan adaptarse a
los estandares internacionales; o el limitado ingenio de los chefs, cocineros o entidades
culinarias locales, reducen los intentos de establecer una cocina tradicional sustentable, peor
aln una cocina festiva mestiza sostenible, que aporte al servicio de alimentos y bebidas en
esta parroquia.

Figura 1

Arbol de problemas

Avbol ds Problsmas

El intercambio de 12 gastronomia Poca transmision de Perdida de [a identidad
dificalta la conservaridn de la Cocina Tradicional gastrondmica
. Siciona]

Dazeonocimiento de la Cocina Tradicional sub tipo, Cocina Festiva Mestiza, como
aporte al servicio de alimentos ¥ bebidas de la Paroquia Aliquez

Baja inversicn

proyectos de sarvicio

Nota. En la figura 1 se detallan las causas y los efectos que nacen del problema principal a

investigar.
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Formulacién del problema

¢ Como el estudio de la cocina tradicional enfocada en la tipologia festiva mestiza aporta al
servicio de alimentos y bebidas en la parroquia Alaquez?

Justificacion del problema

Desde el punto de vista tedrico, el presente proyecto es de gran interés ya que pretende
realizar el estudio de la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, lo que aportara al
servicio de alimentos y bebidas dentro de la parroquia Aldquez. De esta manera, se entiende
gue desde la parte tedrica se contribuird con informacién relevante de la cocina tradicional y
sus festividades para rescatar el valor cultural de aquellas preparaciones y celebraciones, que
se convierten en un legado gastronémico y turistico de los habitantes de la parroquia, asi como
promocionar la gastronomia y fiestas del sector.

Desde el punto de vista préactico, de igual forma, serd importante porque se desarrollara
un diagnéstico de los protocolos, tradiciones, costumbres, preparaciones e ingredientes
utilizados en los procesos culinarios festivo mestizo de la parroquia Alaquez, para establecer de
forma cualitativa los cambios o permanencia gastronémica que ha tenido la cocina tradicional
en este sector, con ello dar sentido al desarrollo turistico que viene vinculado a las festividades
y la comida, como eje importante para la atraccion de visitantes.

El trabajo proporcionara un aporte metodolégico, con fichas estructuradas y
esquematizadas en base a parametros del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, que
recopilen los datos tanto de los platos como de las fiestas; asi mismo, porque constituye un
documento guia para establecer investigaciones con parametros significativos que relacionen la
cocina tradicional, principalmente la gastronomia festiva mestiza como soporte para interpretar
resultados que puedan servir de base para estudios turisticos desde el aspecto culinario,
desprenda ideas y propuestas que solucionen los problemas de sostenibilidad en los pueblos

rurales del Ecuador.



29

Desde el enfoque de la relevancia social, la investigacion se vera reflejada en los
beneficiados directos, como establecimientos de servicio de alimentos y bebidas; en segundo
plano los beneficiarios indirectos, siendo principalmente la poblacion presente y futura del lugar,
permitiendo de esta manera, fortalecer los conocimientos gastronémicos y la variedad de platos
en la cocina tradicional con los que cuenta la parroquia de Alaquez.

Finalmente, la exigencia del turista moderno, radica en que no solo visita un lugar por
sus festividades y costumbres, sino que busca un interés especial cuya atraccién no solo se
guede en la simple observacioén, la principal razén que influye en su comportamiento de viaje,
se sitba en el sentir felicidad, degustar comida agradable y pasar momentos de disfrute que en

las festividades de la parroquia Alaguez, le permitan cumplir con sus expectativas de visita.

Por esta razén, es importante que en la parroquia Aldquez, para una mayor acogida de
turistas se ofrezca comida tradicional, cocina festiva mestiza de calidad, que cumpla con los
estandares y protocolos ideales para atraer a los visitantes. Debido a esta evidente
superposicion de la comida como componente de interés especial y como componente cultural
del turista, el estudio plantea una propuesta estratégica que aporten al servicio de alimentos y
bebidas, exploten favorablemente la cocina tradicional de la parroquia con la vision de buscar el

desarrollo sostenible desde el turismo y la gastronomia.

Objetivos
Objetivo General

o Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al servicio de

alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.

Objetivos Especificos
e Establecer un fundamento teérico de las variables de estudio, a través de una revision

bibliografica que aporte al servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
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Diagnosticar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza de la parroquia Alaquez, a
través de una metodologia de fichas de observacion, que favorezca al servicio de alimentos
y bebidas.

Disefiar lineas estratégicas que fortalezcan el servicio de alimentos y bebidas de la
parroguia Alaguez por medio del estudio de la cocina tradicional sub tipo cocina festiva

mestiza.

Metas

Establecer un fundamento teérico de las variables de estudio, a través de una revision
bibliografica que aporte al servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
Aproximadamente cuatro semanas.

Diagnostica la cocina tradicional sub tipo cocina festiva mestiza de la parroquia Alaquez, a
través de una metodologia de fichas de observacion, que favorezca al servicio de alimentos
y bebidas. Aproximadamente ocho semanas.

Disefiar lineas estratégicas que fortalezcan el servicio de alimentos y bebidas de la
parroquia Alaguez por medio del estudio de la cocina tradicional sub tipo cocina festiva

mestiza. Aproximadamente doce semanas.

Idea a defender

¢ Cbémo la cocina tradicional subtipo cocina festiva mestiza se convierte en un eje para

dinamizar el servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez?

Variables

Variable Independiente

Cocina tradicional subtipo cocina festiva mestiza

Variable dependiente

Servicios de alimentos y bebidas
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Marco Legal

En la Constitucion de la Republica del Ecuador 2008, en el Art 52 y 54 referente a las
personas usuarias y consumidoras capitulo tercero, seccién novena:

Art 52: Las personas tienen derecho a disponer de bienes y servicios de éptima calidad
y a elegirlos con libertad, asi como a una informacién precisa y no engafosa sobre su
contenido y caracteristicas. La ley establecera mecanismos de control de calidad y los
procedimientos de defensa de las consumidoras y consumidores; y las sanciones por
vulneracién de estos derechos, la reparacion e indemnizacion por deficiencias, dafios o mala
calidad de bienes y servicios, y por la interrupcion de los servicios publicos que no fuera
ocasionada por caso fortuito o fuerza mayor.

Art 54: Las personas o entidades que presten servicios publicos o que produzcan o
comercialicen bienes de consumo, serdn responsables civil y penalmente por la deficiente
prestacion del servicio, por la calidad defectuosa del producto, o cuando sus condiciones no
estan de acuerdo con la publicidad afectada o con la descripcién que incorpore. Las personas
seran responsables por la mala practica en el ejercicio de su profesion, arte u oficio, en
especial aquella que ponga en riesgo la integridad o la vida de las personas.

Art 234 capitulo séptimo, seccion tercera; el Estado garantizara la formacion y
capacitacion continua de las servidoras y servidores publicos a través de escuelas, institutos,
academias y programas de formacién o capacitacion del sector publico; y la coordinacién con
instituciones nacionales e internacionales que operen bajo acuerdos con el Estado. (Asamblea
Constituyente, 2008)

En el Cddigo organico de organizacion territorial, autonomia y descentralizacion
(COOTAD, 2010), en el Titulo I, se toma como referencia el siguiente articulo.

Art. 4.- Fines de los gobiernos autonomos descentralizados tienen como fin: e) La

proteccion y promocion de la diversidad cultural y el respeto a sus espacios de generacion e
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intercambio; la recuperacion, preservacion y desarrollo de la memoria social y el patrimonio
cultural

Para el Capitulo 1V. Del ejercicio de las competencias constitucionales se considera los
siguientes articulos:

Art. 134.- Ejercicio de la competencia de fomento de la seguridad alimentaria. - El
fomento, de la seguridad alimentaria, cuyo ejercicio corresponde a los gobiernos autbnomos
descentralizados regionales se gestionara aplicando las disposiciones constitucionales y
legales para garantizar la soberania alimentaria, la politica publica de esta materia bajo el
principio de integralidad y comprende:

a) Promover, concurrentemente con los gobiernos auténomos descentralizados
parroquiales rurales, en el marco de la economia social y solidaria, la asociacién de los
microempresarios, pequefios y medianos productores y brindar la asistencia técnica para su
participacién en mejores condiciones en los procesos de produccion, almacenamiento,
transformacioén, conservaciéon y comercializacion de alimentos;

b) Implementar coordinadamente con los gobiernos autonomos descentralizados
provinciales, municipales y parroquiales rurales, la produccién sustentable de alimentos, en
especial los provenientes de la agricultura, actividad pecuaria, pesca, acuacultura y de la
recoleccién de productos de medios ecolégicos naturales; garantizando la calidad y cantidad de
los alimentos necesarios para la vida humana;

c¢) Planificar y construir la infraestructura adecuada, en coordinacion con los gobiernos
autobnomos descentralizados provinciales, municipales y parroquiales rurales, para fomentar la
produccion, conservacion, intercambio, acceso, comercializacion, control y consumo de
alimentos, preferentemente provenientes de la pequefia, la micro, y la mediana produccion
campesina, y de la pesca artesanal; respetando y protegiendo la agro biodiversidad, los
conocimientos y formas de produccion tradicionales y ancestrales. Complementariamente, la

planificacion y construccion de las redes de mercados y centros de transferencia de las
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jurisdicciones cantonales seran realizados por los gobiernos autbnomos descentralizados
municipales.

En la Ley De Turismo, Capitulo Il se toma como referencia el siguiente articulo:

Art. 5.- Se consideran actividades turisticas las desarrolladas por personas naturales o
juridicas que se dediquen a la prestacion remunerada de modo habitual a una o mas de las
siguientes actividades:

a. Alojamiento

b. Servicio de alimentos y bebidas

c. Transportacion, cuando se dedica principalmente al turismo; inclusive el transporte
aéreo, maritimo, fluvial, terrestre y el alquiler de vehiculos para este propdsito

d. Operacion, cuando las agencias de viajes provean su propio transporte, esa actividad
se considera parte del agenciamiento

e. La de intermediacion, agencia de servicios turisticos y organizadoras de eventos
congresos y convenciones; vy,

f. Casinos, salas de juego (bingo-mecénicos) hipédromos y parques de atracciones
estables.

Para el Plan Del Buen Vivir Ecuador (2008) en la Seccién quinta, Cultura; se consideran
los siguientes articulos:

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
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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 creacién y expresion, a la interculturalidad y a la diversidad; sera 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

En el Reglamento Turistico de Alimentos y Bebidas en el Titulo Ill: De la clasificacion,
requisitos de categorizacion y sistema se ha tomado los siguientes articulos:

Art. 14.- De su clasificacion. - Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se
clasificaran en: a) Cafeteria, b) Bar, c) Restaurante, d) Discoteca, €) Establecimiento mévil, f)
Plazas de comida, g) Servicio de Catering

Art. 15.- Segun el tipo de servicio. - Los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas clasificados como cafeteria, bar y restaurante, deberan informar, a través del sistema
establecido por la Autoridad Nacional de Turismo, el tipo de servicio que brindan de acuerdo a
lo siguiente: a) Menu b) Autoservicio c) Buffet d) Mend fijo €) Servicio a domicilio f) Servicio al
auto

Art. 16.- Segun el tipo de cocina. - Los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas clasificados como cafeteria, bar, restaurante establecimiento moévil y servicio de
catering deberan informar, a través del sistema determinado por la Autoridad Nacional de
Turismo, el tipo de cocina que estos ofrezcan a sus usuarios de acuerdo a lo establecido de

este reglamento.
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En Capitulo II: de los requisitos obligatorios y de categorizacion en los siguientes
articulos:

Art. 17.- Requisitos obligatorios. - Son los requisitos minimos que deben cumplir de
forma obligatoria los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas a nivel nacional a
excepcion debia provincia de Galapagos, sea cual fuere su clasificacién y/o categoria

Art. 18.- Categorizacion. - Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se
categorizaran mediante un sistema de puntuacion, obtenida de acuerdo al cumplimiento de
requisitos establecidos en este reglamento. Los establecimientos turisticos de alimentos y
bebidas se clasificaran de la siguiente manera:

a) Las cafeterias se categorizaran en: (2) dos tazas y (1) una taza, siendo (2) dos tazas
la mayor categoria y (1) una taza la menor categoria

b) Los restaurantes se categorizaran en: (5) cinco, (4) cuatro, (3) tres, (2) dosy (1) un
tenedor, siendo (5) cinco tenedores la mayor categoria y un (1) tenedor la menor categoria

c) Los bares y discotecas se categorizaran en: (3) tres, (2) dos y (1) una copa siendo (3)
tres copas la mayor categoria y (1) una copa la menor categoria;

d) Los establecimientos méviles, plazas de comida y servicio de catering se
categorizaran como categoria Unica.

En el Plan Nacional De Desarrollo Toda Un Vida 2017-2021 se consideran los
siguientes ejes:

El Plan Nacional de Desarrollo 2017-2021, conocido como Plan Toda una Vida,
aprobada el 22 de septiembre del 2017, en el:

Eje 3: Mas sociedad, mejor Estado, Objetivo 9: Garantizar la soberania y la paz, y
posicionar estratégicamente al pais en la regién y el mundo, menciona en sus politicas

9.1 Promover la paz sostenible y garantizar servicios eficientes de seguridad integral.
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9.3 Crear y fortalecer los vinculos politicos, sociales, econémicos, turisticos,
ambientales, académicos y culturales, y las lineas de cooperacion para la investigacion,
innovacion y transferencia tecnoldgica con socios estratégicos de Ecuador.

9.4 Posicionar y potenciar a Ecuador como un pais mega diverso, intercultural y
multiétnico, desarrollando y fortaleciendo la oferta turistica nacional y las industrias culturales;
fomentando el turismo receptivo como fuente generadora de divisas y empleo, en un marco de

proteccion del patrimonio natural y cultural
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Capitulo 1l
Marco tedrico

El capitulo dos responde al objetivo especifico; establecer un fundamento teérico de las
variables de estudio, a través de una revision bibliografica que aporte al servicio de alimentos y
bebidas de la parroquia Aldquez. En este apartado se exponen los fundamentos tedéricos que
forman parte de las variables de la investigacion por medio de una revision bibliografica en las
cuales se encuentre informacién sobre la cocina tradicional subtipo cocina festiva mestiza y de
establecimientos de alimentos y bebidas Ademas se mencionan aspectos de acuerdo a un
diagnostico territorial de la parroquia Alaquez, el mismo que constan de; localizacion de la
parroquia, delimitacién geografica, division politica, distribucién de parques y plazas,
demografia, flora y fauna, actividades econdmicas y finalmente atractivos turisticos naturales y
culturales.

En primera estancia se detalla el concepto de cocina, cocina tradicional, cocina
tradicional festiva y finalmente cocina festiva mestiza considerada la variable independiente de
la investigacion.

Cocina

La cocina como parte de una cultura brinda una gran cantidad de simbolismo que
produce en los comensales una identidad, constituyéndola como un elemento de reunién para
los pueblos al fomentar las creencias populares y volviéndose parte de las festividades
religiosas de la localidad. Es decir que el ser humano es quien materializa un platillo con una
infinidad de sentimientos que busca traducir sabores, aromas a una experiencia sensorial
cultural que crea en los sentidos emociones y lazos sentimentales entre los comensales. De
hecho, el autor (Dominquez,2006 como se cité en Meléndez y Cafiez, 2017) menciona que la
cocina es uno de los elementos culturales que brinda la identidad a una comunidad, a un
pueblo, a una sociedad de manera general. Se trata de un conjunto de conocimiento que

prevalece en los individuos a pesar de los cambios en la sociedad, sea estos por emigracion de
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aqguellos que cuentan con los conocimientos tradicionales, por nominacién extranjera u otros
factores; es decir, que los saberes culinarios se mantienen en ellos mas que la misma lengua,
avivando su cohesion social como comunidad.

La cocina en el ambito cultural estd conformada por las aportaciones de informacién en
cuanto a platillos que fueron transmitidos a través del tiempo por medio de escritos de grandes
cocineros en los cuales cuentan sus preparaciones; pero, ademas, mencionan las vivencias y
la razon de ser de cada uno de sus aromas, sabores, colores, entre otros.

Al transcurrir siglos se produjo que la cocina obtuviera una categorizacion de acuerdo a
su tematica, composicion, localidad, tiempo, técnicas, etc. Para fines de la investigacion se
procede a definir a la cocina tradicional.

Cocinatradicional

La cocina tradicional es una comida que posee tres rasgos la primera se centra en un
alimento que tiene antecedentes remotos, esta sujeta a un territorio o0 una regiéon determinada
por lo cual la mayoria de sus productos proceden de este territorio y finalmente son
preparaciones diversas que han sido heredadas de generacion en generacion, principalmente
de madres a hijas por lo que responde a un colectivo o poblacién, al mismo tiempo es una
comida que se considera viva, es decir que es un alimento que aln en la actualidad se
consume y se utiliza asi lo afirma Pazos (2010) en su documento publicado permanencias
culturales y culinarias del Manual de Cocina de Juan Pablo Sanz en Quito (Ecuador).

Esta cocina es comprendida como aquella que ha sido transmitida de generacioén en
generacion por pobladores de una localidad y dentro de ella esta compuesta por productos que
se cultiva dentro del sector, a su vez es un alimento que contiene valor cultural o tradicional en
la sociedad que lo elabora. Como se entiende la cocina tradicional puede llegar a clasificarse
de acuerdo a la estacionalidad en la que se prepara, los ingredientes que son utilizados y la
finalidad para la cual es elaborada, en consecuencia, a continuacion, se menciona a la cocina

tradicional como un elemento que genera identidad en una poblacion.
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Cocina tradicional en el mundo

La alimentacién forma parte primordial de la cultura de un pueblo, ciudad o pais, como
representante de las costumbres y tradiciones, por lo tanto, es indispensable conocer la
relacion que existe entre los alimentos naturales y el desarrollo de la cocina conjuntamente con
las técnicas de su preparacién, utensilios, origen. A continuacién, se menciona algunos paises
que destacan la relacion de la cultura con la alimentacion de acuerdo a los recursos que

producen o disponen en su medio.

Cocina Tradicional Mexicana

La cocina tradicional mexicana se considerara la primera cocina en el mundo
reconocida como Patrimonio Cultural de la Humanidad debido a que cuenta con un gran
mosaico gastrondémico y esto se relaciona con la ubicacion geopolitica, con la orografia y
biodiversidad. Desde la perspectiva de la etnicidad ampliada se puede establecer a la cocina
tradicional mexicana como un elemento creado desde su propio territorio, creando sus propios
utensilios algunos de ellos proceden desde la época prehispéanica, la cocina de esta época
procede de la étnica y el mestizaje presenta variaciones temporales y regionales. La cocina
mexicana cuenta con ingredientes variados como la cebolla morada, el verde tierno del
aguacate, los chifles rojos, los pimientos amarrillos y el rosa de los pifiones; sin embargo,
también se dispone de una linea comuln que esta compuesta por ingredientes en comuin; como
por ejemplo, el maiz que es el protagonista en la elaboracion de tortillas, bebidas fermentadas,

atole, tamales, pozole, entre otros alimentos (Cota, 2016, pag.31)

Cocina Tradicional Francesa

Los chefs franceses durante siglos han hecho contribuciones relevantes al mundo
internacional de la cocina, en primera estancia alcanzaron el dominio de las técnicas y las
estandarizaron, esto a su vez permitié crear un vocabulario de las practicas y facilitaron la

transmisién de un modo preciso. En segundo lugar, se aproximaron a la necesidad de clasificar
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los métodos culinarios y los ingredientes. Esta codificacién de técnicas y de recetas brindé un
registro, un marco dentro del cual sus sucesores pudieron trabajar. Un enfoque de la cocina ha
incorporado el método de ensefianza de Le Cordon Bleu en donde primero los estudiantes
aprenden lo basico luego se los alienta a que se adapten a lo aprendido en cuanto a la

utilizacion de los ingredientes y a las tradiciones culinarias locales (Cointreau , 2017,pag.18)

Cocina Tradicional Peruana

El Peru es considerado como un pais lleno de tradicién milenaria y de gran futuro para
las proximas generaciones en temas de gastronomia. El respeto de su tradicion y sus raices
unido al aporte de nuevas técnicas culinarias de otras culturas ha hecho de esta cocina como
una de las diez mejores cocinas del mundo. En sus platillos se puede apreciar la diversidad de
los insumos que utilizan en la preparacion ademas de las técnicas como el salar la carne,
deshidratacion de alimentos, el cocido de productos en hornos de tierra y el procesamiento de
toda la comida que hasta en la actualidad en cocinas precolombinas utilizan.

Cabe recalcar que, como resultado de la colonizacidon espafiola, la migracion africana,
italiana, china y japonesa la cocina peruana se ha visto enriquecida con nuevas técnicas de
preparacion e insumos de otras partes del mundo, pero sobre todo destaca la influencia de la
cocina espafiola y china tanto asi que tiene denominacién propia como cocina criolla y chifa, la

cocina criolla peruana debe una gran parte de su éxito a esta difusion.

Cocina tradicional como un elemento de identidad

La cocina tradicional esta enlazada con la identidad de una poblacién o comunidad
debido a que en base a ella se conoce los alimentos que consumen las personas de la
localidad conjuntamente con las distintas técnicas culinarias que aplican, el aspecto simbalico
abarca cada uno de los platos preparados de acuerdo a su contexto social. Reafirmando esta
idea se menciona a Meléndez y Cafiez (2017) los cuales indican que la alimentacién es una

parte importante de la cultura de cualquier sociedad, debido a que lo que se cocina y como se
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lo realiza brinda informacién sobre el contexto y la condicién social, econémica de quienes
realizan esta actividad y sobre las estructuras de los comportamientos de alimentacién. La
alimentacion siempre constituye un elemento central de la cultura y la identidad y que este
aspecto alimentario se materializa en productos, técnicas de cocina, platos y modos de
consumo que los integrantes de una cultura consideran propios debido a que se distinguen de
los demas.

Con la finalidad de aprender a distinguir a la cocina tradicional a continuacion se detalla
sus caracteristicas.
Caracteristicas de la cocina tradicional
(Pazos,2010, p.25) considera como caracteristicas de la cocina tradicional lo siguiente:

e La cocina tradicional siempre esta en continuo cambio.

e Existen diferentes memorias y comunidades en una regién determinada; por lo cual, el
patrimonio intangible se diversifica y se muestra en multiples manifestaciones; por
ejemplo, no existe una receta de Quimbolitos, sino diversas recetas de este envuelto.

e Los saberes que aparecen en la cocina tradicional son otras formas de poder, en las
cuales luchan permanentemente contra categorias gastronémicas relacionadas con la
matriz occidental.

e Estas formas de poder estan vinculadas con las tradiciones y las costumbres de cada
pueblo.

e Ademas, no tienen la finalidad de imponer un tipo de cocina tradicional, sino aceptar su
multiplicidad.

Técnicas culinarias existentes en la cocina tradicional
En concordancia con Pazos (2010) algunas de las técnicas encontradas en las recetas

descritas por Sanz y Julio Pazos son las siguientes;



Figura 2
Técnicas culinarias en la cocina tradicional
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Artefactos culinarios en la cocina tradicional
En esta misma linea el autor Pazos (2010) menciona los artefactos culinarios requeridos
para la preparacion de ciertos platos en forman parte de la cocina tradicional:
e Cuchara de palo
e Paila
e Cuchillo
e Tabla de madera
e Ollas de diferentes tamafios
e Cacerola de hierro enlozado
e Cuchara de palo
e Sartén o paila
e Ollas de diferentes tamaiios
e Bowls de diferentes tamarfios
e Mortero
e Machaca ajo
Comprendiendo que la cocina tradicional estd compuesta por caracteristicas,
técnicas, artefactos culinarios es indispensable mencionar la clasificacién de la misma.
Clasificacién de la cocina tradicional
La cocina tradicional se clasifica en comida tradicional ritual, festiva, cotidiana y esta
ltima en tradicional selectiva y tradicional no elaborada. Cabe recalcar que el autor Pazos
(2010) la menciona estos tres tipos de comida que estan claramente influenciadas en mayor o

menor grado por la cocina barroca.



Figura 3

Clasificacion de la cocina tradicional
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elaborada

Nota. En la figura se plantea la clasificacion de la cocina tradicional en base al autor Pazos

(2010).

Una vez identificada la clasificacion de la cocina tradicional y con la finalidad de

comprender la variable de investigacion es necesario entender la conceptualizacion de la

cocina tradicional sub ambito cocina festiva.

Cocina Festiva

La cocina festiva posee dos caracteristicas en cuanto al consumo, puede ser ofrecida
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en ocasiones especiales, tanto en fechas religiosas como Semana Santa, Cuaresma, Navidad,

Inti Raymi y entre otras consideradas también festivas como carnaval bautizos, primeras

comuniones, matrimonios, eventos especiales. Su segunda caracteristica refiere a que son

consumidas en la cotidianidad, tanto en el hogar como en mercados populares y en

restaurantes. Es indispensable reconocer que la cocina festiva no necesariamente esta

relacionada con la religiosidad cristiana. A su vez es una comida que no entra en la categoria

de un alimento sagrado ni mucho menos representa objetos religiosos Pazos (2010).
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Tomando en consideracion que la cocina festiva forma parte de eventos festivos de una

localidad a continuacion se describe eventos que se desarrollan en la parroquia Alaquez:



Tabla 1

Cocina festiva de la parroquia Alaguez
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Caracteristicas Fecha Evento/Fecha Cocina ligada a la fiesta
1.- Fiestas Religiosas Enero
Febrero
Marzo
Abril
Mayo Fiestas en Honor al sefior de  Empanas elaboradas en tiesto
la Misericordia de dulce
Fiestas en Honor al Sefior de  Hornado
San Isidro Tortillas
Mazamorra
Papas con cariucho
Chicha
© Mote con tortillas
= Preparados a base de alcohol
"J') Junio Fiestas en honor al Patrono Papas con cuy
O San Antonio de Alaquez Tortillas de maiz
LL 13 de junio Empanadas con dulce de
g panela
'S Hornado
o Sopa de arroz
O Papas con conejo
Julio
Agosto
Septiembre  Fiestas en Honor a la Virgen  Tortillas de maiz
de las Mercedes Empanadas con dulce de
24 de septiembre panela
Hornado
Papas con cuy
Octubre Fiestas en Honor a la Sopa de arroz

Santisima Cruz

Tortillas de maiz
Caldo de gallina
Papas con conejo
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Caracteristicas Fecha Evento/Fecha Cocina ligada a la fiesta
Empanadas con dulce de
panela

Noviembre
Diciembre Fiestas en la Hacienda Sopa de arroz
Chuchitingue por noche Papas con cuy
Buena, navidad y fin de afio Tortillas de maiz
Caldo de gallina
Papas con conejo
Empanadas con dulce de
panela
Hornado
Mote con tortillas
Preparados a base de alcohol
Mazamorra
Papas con cariucho
Chicha
1.1. Eventos Festivos Bautizo La parroquia realiza Sopa de arroz
Primera las primeras comuniones en  Caldo de gallina
comunion 2 fechas del afio: en la fiesta  Hornado
Confirmacién del cuerpoy Mazamorra
Matrimonios  sangre de Cristo; es decir,a  Preparados a base de alcohol
Quinceafios mitad de afioy en la
Eventos fiesta de la Inmaculada
especiales Concepcion de la Virgen

Maria, el 8 de diciembre.

Las confirmaciones se
relacionan con el tiempo de
pascua de Resurreccion es
decir que se realizan en el
mes de mayo.

Fiestas en la Hacienda
Chuchitingue por Inicio de
ano
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Caracteristicas Fecha Evento/Fecha Cocina ligada a la fiesta
2. Alimentos cotidianos Hogar Sopa de arroz
Mercados Papas con cuy
Populares Tortillas de maiz
Restaurantes Caldo de gallina

Papas con conejo
Empanadas con dulce de
panela

Hornado

Mote con tortillas

Preparados a base de alcohol
Mazamorra

Papas con cariucho

Chicha

Oferta gastronémica variada

Nota. En la tabla se detalla las caracteristicas de la cocina tradicional y las fechas de las festividades a las cuales se encuentran

vinculadas.
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Fiestas religiosas
Fiestas en Honor al Sefior de la Misericordia

En el mes de mayo en el barrio Cuchitingue y en San Marcos se realiza una fiesta en
honor al sefior de la Misericordia en la cual celebran eucaristias brindadas por parte de los
devotos para realizar peticiones por la salud, el trabajo, entre otros. Ademas, se efectla el
Paseo del Chagra al mismo tiempo que en los exteriores de las iglesias se ubican comidas
tradicionales de la localidad como empanas hecho en tiesto de dulce, hornado, tortillas entre

otras.

Fiestas en Honor al Sefior de San Isidro

En el mes de mayo en el barrio San Isidro Alto se celebra las fiestas en honor al Sefior
de San Isidro, durante esta festividad se realizan juegos tradicionales, toros populares, artistas,
juegos pirotécnicos, comparsas, actos religiosos, bailes populares. El sefior Nelson Pichucho
morador de la localidad menciond que antiguamente en esta celebridad se brindaba la
tradicional mazamorra que consiste en una colada de maiz con fritada, como segundo plato
papas con cariucho y finalmente de refresco un vaso de chicha. Sin embargo, en la actualidad
se ofrece caldo de gallina o consomé, mote con tortillas, hornado con papas y preparado a

base de alcohol.

Fiestas en honor a su Patrono San Antonio de Alaquez

Esta celebracién se realiza el 13 de junio en la cual se llevan diversas actividades en
honor a San Antonio de Padua reconocida como la fiesta mayor de la parroquia, en este evento
se realiza cabalgata de la tradicional Mama Negra y su séquito, usualmente se extiende
invitaciones a las autoridades, representantes de instituciones publicas y los mas de 5.481 mil
habitantes que en la actualidad habitan en la localidad.

La festividad inicia un viernes con la eleccion de la reina de la parroquia en el coliseo

del centro parroquial, el dia sdbado se realizan una misa y en la noche una serenata dedicada
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al Santo, continuamente el domingo a medio dia se ofrece una misa en honor al mismo y por la
tarde un momento deportivo. El viernes de la siguiente semana en la tarde se realiza otra misa
para finalizar la novena en la parroquia y baile general, el sdbado hay mafana deportiva, misa
y una procesion. Para cerrar el evento el domingo se efectla el desfile de confraternidad donde

participan cada uno de los barrios con los personajes de la Mama Negra.

Fiestas en Honor a la Virgen de las Mercedes

En los barrios Laigua de Bellavista, Laigua de Maldonado, Laigua de Vargas el 24 de
septiembre se celebra las fiestas en Honor a la Virgen de las Mercedes, con la finalidad de
cumplir con las festividades, los barrios mencionados se turnan para que en los dias sabados y

domingos se realicen las distintas actividades planificadas.

Fiestas en Honor a la Santisima Cruz

En el mes de octubre en los barrios Pillig Langualé Chico y Tandalivi se celebra las
fiestas en honor a la Santisima Cruz en esta festividad se ofrece eucaristicas por parte de los
devotos para que de manera continua realizar comparsas en donde los danzantes son los
protagonistas, usualmente se puede encontrar comida tipica alrededor de las calles por donde
transita la comparsa.
Fiestas en la Hacienda Chuchitingue

Los moradores de la parrogquia por medio del comité de fiestas organizan actividades
por noche buena, navidad y fin de afio en la hacienda Cuchitingue entre ellas estan misas,
comparsas, presentacion de bandas, juegos tradicionales, artistas invitados.
Eventos festivos

Un evento festivo es considerado un suceso social o personal que ocurre en un
momento definido, este acontecimiento puede ser previsto o imprevisto que sirve de soporte
para la emisién de mensajes en torno a un entorno o ambiente controlado con la intencién de

gue los asistentes del evento tengan una experiencia positiva. Asi lo afirma Galmés (2018) al
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mismo tiempo que menciona que estas pueden tener su clasificacién de acuerdo a la finalidad

de la misma. A continuacion, se conceptualizan cada uno de los eventos festivos:

Bautizos

El bautizo es apreciado como un sacramento importante dentro de la fe cristiana, tanto
gue ha durado por muchos siglos en una sociedad mayoritariamente catélica, es asi que se ha
convertido en una tradicion considerada un acto social que todos deberian de cumplir, en otras
palabras, es una especie de presentaciéon de manera publica al nifio o nifia hacia la iglesia o
incluso es vista como un rito magico para que el individuo cuente con proteccion asi lo afirma

Aymerich (2004) en su libro de liturgia basica.

Primera comunion

Se afirma que la primera comunion es uno de los acontecimientos que tienen un sentido
representativo en la vida de un individuo, en la programacién de una familia y en las iniciativas
de un colegio o una parroquia. En efecto Aldazabal (2012) menciona que la primera comunién
es un acontecimiento festivo mediante el cual una persona se incorpora por primera vez a la

vida eucaristica de los mayores.

Confirmacion

Este evento es considerado un derramamiento sacramental del Espiritu Santo que deja
huella permanente en el alma, al igual que con cada sacramento la confirmacion no solo
simboliza una realidad de la espiritualidad, mas bien es un compromiso con un ente sagrado
dentro de la religion. Esta es la percepcion de Lligadas (2002) que al mismo tiempo menciona
gue la confirmacion es una afirmacion de la fe que se tuvo en el bautismo.
Matrimonio

El matrimonio es apreciado como una unién civil de un hombre y una mujer reconocida
por el derecho e investida de ciertas consecuencias juridicas, esta es la perspectiva de Villegas

(1998) que a su vez menciona que el matrimonio es visto como un ritual dentro de una religion.
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Quince afos

Los quince afios es una tradicion festiva que con el paso de los afios se ha arraigado en
la poblacién, tiene sus origenes en los bailes de debutantes, sin embargo, era comun también
gue dentro de los hogares de las clases media acomodadas se efectuase conjuntamente con
una serie de reuniones que tenia la finalidad de presentar ante la sociedad a las sefioritas en

edad de casarse Casas (2014).

Eventos especiales

Los eventos especiales relnen bailes, maratones, fiestas en la calle, barbacoas, picnic,
denominados también eventos sociales en los cuales se realiza una serie de actividades de
acuerdo a la motivacion de la reunién, asi lo afirma la autora Galmes (2010) en su documento

doctoral titulado organizacién de eventos como herramienta de comunicacion de marketing.

Alimentos cotidianos

Los alimentos cotidianos incluyen productos que se consumen de manera diaria, es
decir que es una comida que se realiza con alimentos que por lo general son producidos todo el
afo, no necesariamente se rigen a un calendario ritual cristiano y no entra en categoria de los
alimentos sagrados asi lo afirma Pazos (2010) que al mismo tiempo alude que son preparados

en los hogares, mercados populares y restaurantes de una localidad.

De manera continua se procede a realizar la conceptualizacién teérica de la segunda
variable determinada como Servicios de Alimentos y Bebidas, para lo cual previamente es
indispensable comprender que es el turismo para de manera Idgica llegar al concepto de la

variable dependiente:

Turismo
El turismo es un fendmeno social, cultural y econémico que supone un desplazamiento

de personas a paises o lugares fuera de su entorno habitual por distintos motivos, estas
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personas se denomina viajeros que pueden ser turistas o excursionistas, residentes o no
residentes a su vez, el turismo abarca actividades algunas de las cuales suponen un gasto
turistico en base a los servicios que se encuentren ofertados a los turistas, esta definicion es la
mas conocida expuesta por la (Organizacién Mundial del Turismo, [OMT],2022). A su vez, se
puede identificar que este entorno turistico se encuentra compuesto por una planta turistica la

misma que se define a continuacion:

Planta Turistica
De acuerdo con el Ministerio de Turismo (2018) la planta turistica se refiere a todos los
bienes y servicios que se ofertan a los turistas. Dentro de ellos se mencionan al alojamiento,

establecimientos de alimentos y bebidas, agencias de viaje, operadoras, guias (p.52).

Con base a la definicién expuesta se procede a realizar la conceptualizacion de los

servicios turisticos para una mejor compresion de la variable.

Servicios turisticos en la planta turistica

Segun Morillo (1980) el servicio turistico es un conjunto de actividades diferenciadas
entre si, pero relacionadas de tal manera que mediante el funcionamiento armonico y
coordinado de cada uno de los mismos responde al objetivo que consiste en responder a las
exigencias de servicio planteadas por la composicion socio-econdmica de una determinada
corriente turistica.

En decir que el servicio turistico es el conjunto de actividades destinadas a producir
prestaciones personales que satisfacen las necesidades de una persona denominada turista y

gue contribuye a la satisfaccion mediante el disfrute de los bienes turisticos.

Componentes de la planta turistica
El Ministerio de Turismo (2018) define a cada uno de los componentes de la planta

turistica de la siguiente manera:



Tabla 2

Componentes de la planta turistica
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Componentes de la planta turistica

Alojamiento Son los establecimientos dedicados de modo habitual, mediante precio,
a proporcionar a las personas alojamiento con o sin otros servicios
complementarios. En este campo estan los establecimientos: hotel,
hostal, hosteria, hacienda turistica, lodge, resort, refugio, campamento
turistico, casa de huéspedes.

Alimentos y Son los establecimientos dedicados a la elaboraciéon y expendio de

bebidas alimentos. En este campo se encuentran: restaurantes, cafeterias,
bares y fuentes de soda.

Agencias de Hace referencia a la presencia de mayoristas, internacionales y

viaje/operadoras operadoras.

Guia Se refiere al servicio de guianza brindando por una persona calificada

con licencia debidamente autorizada y expedida por la autoridad
competente, que conducen y dirigen uno 0 mas turistas nacionales o
extranjeros. Se dispone de tres tipos: local, nacional y nacional
especializado, dentro de este Ultimo se distingue entre cultura 'y

aventura.

Una vez definido los componentes de la planta turistica, es preciso para el fin de la

investigacion continuar con la conceptualizacion mas amplia de establecimiento de alimentos y

bebidas:
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Establecimientos de Alimentos y bebidas

Teniendo en cuenta el Reglamento turistico de alimentos (2018) expedida por el
Ministerio de Turismo en el cual menciona que los establecimientos de alimentos y bebidas son
aquellos establecimientos permanentes, estacionales y/o méviles donde se elaboran, expenden
comidas preparadas y/o bebidas para el consumo y que cumplan con los parametros
determinados en el reglamento turistico de alimentos del Ecuador y que se encuentran

registrados ante la Autoridad Nacional de Turismo (p.4).

Clasificaciéon de los establecimientos de Alimentos y bebidas
El Reglamento turistico de alimentos (2018) del Ecuador brinda una clasificacion del

establecimiento de alimentos y bebidas de esta manera:

Tabla 3

Clasificaciéon de los establecimientos de alimentos y bebidas

Establecimiento Descripcion

Cafeteria Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven alimentos de
elaboracion rapida o precocinada, pudiendo ser frios y/o calientes que
requieran poca preparacion, asi como el expendio de bebidas

alcohdlicas y no alcohdlicas

Bar Establecimiento donde se consumen bebidas alcohdlicas y no
alcohdlicas, alimentos ligeros como bocaditos, picadas, sandwich, entre
otros similares, cuya estructura debe tener una barra o mostrador donde
se serviran las bebidas y todo aquello que ordenen los consumidores,
para el consumo dentro del establecimiento. No podra contar con area

de baile
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Establecimiento

Descripcion

Restaurante

Discoteca

Establecimiento

movil

Plazas de comida

Establecimiento donde se elaboran y/o expenden alimentos preparados.
En estos establecimientos se puede comercializar bebidas alcohdlicas y
no alcohdlicas. También podra ofertar servicios de cafeteria y,

dependiendo de la categoria, podra disponer de servicio de autoservicio.

Establecimiento para escuchar musica grabada y/o en vivo, bailar y
consumir bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas, que cuenta con pista de

baile.

Establecimiento donde se elaboran, expenden y/o sirven alimentos
preparados, pudiendo ser frios y/o calientes y bebidas alcohélicas y no
alcohdlicas. Este tipo de establecimiento se caracteriza por prestar

servicios itinerantes de alimentos y bebidas.

Son consideradas como los sitios que agrupan diversos establecimientos
turisticos de alimentos y bebidas y que no se encuentran dentro de un

centro comercial.

Servicio de

Catering

Es la prestacion externa del suministro de comida preparada y puede
abastecer de todo lo necesario para la organizacion de cualquier evento,
banquete, fiesta o similares; y, es en general la prestacion de servicios
de preparacion de comidas para ser vendidas o servidas en puntos de
consumo separados del lugar donde se elaboran (no comprende el
servicio a domicilio de un restaurante, cafeteria o establecimiento de

alojamiento).
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Categorizacion de los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas
Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se categorizan mediante un
sistema de puntuacion, obtenida de acuerdo al cumplimiento de los requisitos establecidos en

el reglamento de alimentos y bebidas del Ecuador.

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas se clasifican de la siguiente

manera:

Tabla 4

Categorizacion de establecimientos de alimentos y bebidas

Establecimientos Categorias

Cafeterias Dos tazas: mayor categoria
Una taza: Una taza la menor
categoria

Restaurantes Cinco tenedores: mayor
categoria
Cuatro tenedores
Tres tenedores
Dos tenedores
Un tenedor: menor categoria

Bares y discotecas Tres copas: mayor categoria
Dos copas

Una copa: menor categoria

Establecimientos mdviles, plazas de comida, servicios de Categoria Unica

catering
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Diagnéstico Territorial de la parroquia Alaquez
Ubicacion de la parroquia Aldquez

La parroquia rural de Alaguez tiene un territorio de 142 kilbmetros cuadrados, ubicado
en la provincia de Cotopaxi, cantén Latacunga, se encuentra confirmada por 30 barrios y 2

comunidades que en conjunto suman 5481 habitantes.

Tabla b

Ubicacién geogréfica de la parroquia Alaquez

Provincia Cotopaxi
Canton Latacunga
Latitud -0.86667
Longitud -78.6
Habitantes 4.895

Nota. En la tabla se puntualiza la ubicacion geografica de la parroquia Alaquez. Tomado de

PDyOT (2013-2023)

Delimitacién geografica
San Antonio de Alaquez ubicada a 9.1 kilbmetros de distancia de la cabecera cantonal

se encuentra limitada de la siguiente manera:

Tabla 6

Delimitacion Geogréfica

Al norte: Con las parroquias Mulal6, Joseguango Bajo

Al Sur  Con las parroguias San Buenaventura y Juan Montalvo
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Al Este Guaytacama

Al Oeste Guaytacama

Figura 4

Ubicacion de la parroquia Alaguez

PARROQUIA ALAQUEZ
MAPA DE DIVISION POLITICA

T65000 770000 775000 TE0000 785000 780000

PROVINCIA DE COTOPAXI
MAPA DE UBICACION

TOOMG  TS0000 800000
AN

9915000
&
9915000

WiLALO

w0000 Esae0n
L4
900000 6854400

9910000
9910000

TO0X0  TS00DO  BOKODO
ALAGAIES [ALACUET)

9905000
9905000

SIMBOLOGIA
] ALscuEZ

Lirmite Parroquial

9900000
9200000

LATacumes

“SORNG ALTONCND OOCIVTAALZADY T

9455000
9§95000

765000 TT0000 775000 TBO0O00 7B5000 780000
e

o a7.100 F
—
PROYVECCION TRAMVER 84 OF MERCATOR
DATLW HORIZONTAL WEE81

Nota. En la figura se observa la delimitacion geogréfica de la parroquia Alaguez. Tomado del

PDyOT (2012-2023).

Divisién politica territorial de los barrios y comunidades

De acuerdo con el Gobierno Autbnomo Descentralizado Parroquial Rural Alaquez
(2011) en el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2012-2023 menciona que la
parroguia Alaguez se encuentra conformada por 30 barrios y 2 comunidades. Las mismas que

se enlistan a continuacion:

e Al4dquez Centro
o Colaya Achupallas
e Pilatdn Oriente

e Colaya Juridico



Colaya — Pamba
Cuchitingue

Crusilli

Chaguana

Chillos

Chitan Alaquez

Santa Elena de Cuchitingue
El Banco San Isidro Alto
El Calvario

El Tejar

Isimbo

Jerusalén — Pumahua
Laigua de Bellavista
Laigua de Maldonado
Laigua de Vargas
Langualé Chico

Pillig

San Antonio

San Marcos Oriente
San Isidro

Tandalivi

Vargas Suarez
Verdecocha

Pilatadn Occidente

San Marcos Occidente



e Laigua Simén Rodriguez

Distribucién de parques y plazas

A continuacion, se detalla la distribucion de parques y plazas que existen en la

parroquia:

Tabla 7

Parques y plazas de la parroquia

Parques y plazas de la parroquia Alaquez

1 Alaquez Centro

2  Laigua de Maldonado

3 ElTambo

4  Chaguana

5 Tandalivi

6  Santa Elena de Cuchitingue

Demografia de la parroquia

Segun el (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, [INEC] 2020) la parroquia

Nota. Tomado de PDyOT (2012-2023)
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alcanza a 5.481 habitantes de los cuales corresponden 2.625 habitantes correspondientes a la

poblacién masculina 'y 2.856 a la poblacion femenina de las cuales 96 corresponden a la

poblacién indigena y 5.254 pertenecen a la poblacién mestiza.

Floray fauna de la parroquia Alaquez

La parroquia se ha visto vulnerada por las condiciones actuales de contaminacion

provocada por el aumento de la zona industrial y de la creciente insercion de empresas

privadas en la localidad, sin embargo, su flora puede ser dividida en dos partes en la zona baja

gue se considera como plana se encuentran especies en flora como: capuli, cabuyos, retamas,
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chilcas, floripondio, tilo, ortigas negras, santamaria, ruda, shimbal6, manzanilla. En la zona alta
encontramos especies como: quishuar, achupallas, mortifios, chuquiraguas, shanshi,

pupichana, quiebra platos, taxo nativo, zapatitos, mulintimi, paja blanca, eucalipto, sigse.

Con respecto a la fauna encontramos especies como: conejos de paramo, zorrillos,
venados, lobos, pumas, chucuris, raposas, ratén de paramo, pericotes, ranas, lagartijas, patos,

chusig, perdices, golondrinas, ligles, mirlos, truchas, murciélagos.

Principales actividades econ6micas de la parroquia

Tabla 8

Actividades econdmicas de la parroquia

Caracterizacién del Sistema Productivo de la parroquia

Primer grupo  Actividades de agricultura y ganaderia

Segundo Conformada por la poblacién en edad para trabajar dedicada a industrias

grupo manufactureras

Tercer grupo  Construccién

Cuarto Grupo Distribucion de agua, alcantarillado y gestion de deshechos

Quinto Grupo Explotacion de minas y canteras

Sexto Grupo  Construccion

Séptimo Comercio al por mayor y menor

Grupo
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Figura 5

Distribucion de las actividades econdmicas de la parroquia

43 i3

W Agricultura, ganaderia, sivicultura y pesca

W Explotacion de minas y canteras

§ Industrias manufactureras

H Suministro de electricidad, gas, vapor y aire

acondicionado

 Distribucion de agua, alcantarillado y gestion
de deshechos

M Construccion

H Comercio al por mayor y menor

Nota. En la figura se detalla las actividades econémicas que se desarrollan en la parroquia

Alaguez.Tomado de PDyOT 2012-2023

Atractivos naturales y culturales de la parroquia
La parroquia cuenta con importantes atracciones turisticas naturales y culturales, entre

ellas se mencionan los siguientes catastrados por el Ministerio de Turismo:

Tabla 9

Atractivos culturales y naturales de la parroquia Alaquez

Atractivos naturales Atractivos culturales
Cerro El Moro Cooperativa agropecuaria San Antonio de
Aldquez
Paramo de Pasanche Hacienda Morro Pansanchi
Laguna Quilindaia Hacienda Cuchitingue
Paramo de Bafios Iglesia parroquial de Alaquez

Rio Pansachi Fiestas patronales tradicionales
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Atractivos naturales

Atractivos culturales

Bosque de Polylepis Pansachi
Bosque de Pino Paya Pansachi

Rio Paya Pansachi

Quebrada Marco Guay

Quebrada Tulugche

Santuario de Cuchitingue

Iglesia de Barrio centro

Fiestas en Honor al patrono San Antonio de
Padua

Paradero Salida al sol

Fiestas en honor al Patrono San Antonio
Fiestas en Honor al Sefior de la Misericordia
Fiestas en Honor a la Santisima Cruz
Fiestas en Honor a la Virgen de las

Mercedes

Festividades en la Hacienda Cuchitingue

Nota. En la tabla se detalla los atractivos naturales y culturales existentes en la parroquia

Alaguez de acuerdo al catastro brindado por el Ministerio de Turismo (2017).
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Capitulo 1l
Marco metodologico
El capitulo 11l denominado marco metodoldgico responde al objetivo especifico de la
investigacion: diagnosticar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza de la parroquia
Aldquez, a través de un enfoque de investigacion cualitativo; una modalidad investigativa que
corresponde a la de campo y bibliografica, en cuanto a los niveles de investigacion se
considera descriptiva, seguidamente de la identificacion de la poblacion, muestra del proyecto y

finalmente las fuentes, técnicas e instrumentos para la recoleccion y andlisis de los datos.

Enfoque de lainvestigacion
Enfoque cualitativo

El enfoque cualitativo utiliza datos que no tengan una medicién numérica y realiza una
interpretacion rigurosa. No requiere de procedimientos numéricos, estadisticos 0 matematicos,
sino que obtiene datos descriptivos a través de una diversidad posible de métodos asi lo
menciona Fernandez et al., (2014) en su documento de metodologia de la investigacion. En
esta misma linea de ideas, el presente proyecto de investigacion es cualitativo debido a que se
toma en consideracion la recoleccién de informacién con base a caracteristicas que tiene la
cocina tradicional festiva a su vez se busca describir la percepcion que tienen los turistas en el
consumo de este tipo de cocina en la parroquia Alaquez, sin olvidar que se mencionan

caracteristicas con respecto a las fiestas de la localidad a nivel anual.

Modalidad basica de la investigacion
Investigacion de campo

La investigacion de campo hace referencia a un proceso que mediante el uso del
método cientifico permite obtener nuevos conocimientos en el campo de la realidad, o bien
estudiar una situacion para diagnosticar las necesidades y problemas a efecto de aplicar los

conocimientos con fines practicos asi lo menciona Naupas et al. (2013). En este sentido, la
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investigacion de campo fue aplicada desde un inicio en el presente proyecto debido a que se
identifico el problema actual de la Cocina Tradicional, subtipo, Cocina Festiva Mestiza por
medio de visitas programadas en la localidad al mismo tiempo que se pudo obtener datos
directamente de la realidad donde ocurren los hechos sin manipular las variables; es decir que,
se conoce acerca de la cocina tradicional de la parroquia Aldquez y las distintas preparaciones
dentro de cada barrio por medio de un a cercamiento a los individuos que son considerados

detentores de los alimentos tradicionales.

Investigacién bibliografica

La investigacion bibliogréfica tiene el proposito de detectar, ampliar y profundizar
diferentes enfoques, teorias, conceptualizaciones y criterios de diversos autores sobre una
cuestiéon determinada, basandose en documentos (fuentes primarias), o en libros, revistas,
periédicos y otras publicaciones (fuentes secundarias), esta es la percepcion de Herrera et al.
(2015). De este modo, en el presente proyecto investigativo se utilizo la investigacion
bibliogréafica debido a que se ejecutd una busqueda exhaustiva en proyectos, libros, estudios y
documentos oficiales brindados por las entidades pertinentes en los cuales abarcan la
informacidon necesaria acerca de las variables establecidas en el proyecto; Cocina Tradicional

sub tipo Cocina Festiva Mestiza y el Servicio de Alimentos y Bebidas.

Niveles o tipos de investigacion
Investigacién Descriptiva

Esta investigacion comprende la representacion, registro, andlisis e interpretacion de la
naturaleza actual, composicion o procesos de los fenédmenos. El enfoque que se hace sobre
conclusiones es dominante, 0 coOmo una persona, grupo o cosa, conduce a funciones en el
presente. La investigacion descriptiva trabaja sobre las realidades de los hechos y sus
caracteristicas esenciales consiste en presentar una interpretacion correcta, asi lo sefiala

Fernandez et al, (2014). En definitiva, se utilizo la investigacion descriptiva en el presente
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proyecto puesto que permitié una descripcion de las fiestas de la parroquia y su vinculacién con
la cocina tradicional festiva en cada una de ellas. Cabe recalcar que es necesario describir las

caracteristicas que tienen los platos y sus formas de preparacion en los barrios de la parroquia.

Poblacién y Muestra
Poblacion
Se entiende como poblacion a la suma de todos los elementos que comparten un
conjunto comun de caracteristicas y que constituyen el universo para el propésito del problema
de la investigacion asi lo alude Malhotra (2008); en este punto la poblacién de la investigacion
es mencionada de acuerdo al propésito de recolectar informacion sobre las festividades
religiosas existentes en la parroquia, eventos festivos y alimentos cotidianos que se elaboran.
En consecuencia, se detalla a continuacién las poblaciones que seran parte del estudio:
Tabla 10

Poblacién de la investigacion

Poblacion 1

Poblaciéon 2

Poblacién 3

Poblacién de la parroquia

de Aldquez

Mercados populares y

Restaurantes

Turistas que han ingresado al

Parque Nacional Cotopaxi

El Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos
para el afio 2020 sefiala
gue la parroquia alcanza a
5.481 habitantes de los
cuales corresponden
2.625 a la poblacion
masculinay 2.856 a la

poblacion femenina.

Consistira en la
localizacién de
establecimientos de
alimentos y bebidas que
contribuyan en
informacién sobre los
alimentos que se

preparan.

Debido a que no se cuenta con
registros de entrada de turistas
especificamente a la parroquia
Alaguez se ha tomado en
consideracion el recurso mas
cercano obteniendo como dato; que
en el afio 2022 han ingresado
138.129 turistas al Parque Nacional
Cotopaxi, de los cuales
35.223(25.5%) corresponde a
turistas extranjeros y 102.906
(74.50%) a turistas nacionales de

acuerdo al visualizador de
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Poblacion 1 Poblacion 2 Poblacion 3
estadisticas de turismo en el
Ecuador del Ministerio de Turismo
(2022).
Muestra

La muestra se fundamenta como un subgrupo del universo o poblacién del cual se

recolectan los datos y que debe ser representativo de ésta, asi lo afirma Fernandez et al,

(2014) que en este sentido la presente investigacion tendra cuatro tipos de muestra que

permitan estudiar cada una de las variables de la investigacién; la primera muestra es adquirida

del céalculo de la poblacién de la localidad; la segunda muestra son los mercados y restaurantes

de la parroquia y finalmente la tercera muestra se considera en base al calculo de los turistas

gue han ingresado al Parque Nacional Cotopaxi en el afio 2022. Para una mejor compresion de

la informacion se presenta el siguiente cuadro con la descripcién a detalle de las muestras

planteadas:

Tabla 11

Muestras de la investigacion

Muestra

Descripcion

Paoblacion de la parroquia

Siguiendo con los parametros estadisticos
pertinentes para la aplicacion de la férmula
correspondiente para datos finitos se obtiene
el siguiente resultado:

Nivel de confianza 95% 0 1.96
Error 0.05

Probabilidad de que ocurra 0.5
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Muestra Descripcion

Probabilidad de fracaso 0.5
N= 138.129

_ 72PQN
"= 72PQ + Ne2

 1.9620.5% 0,5  138.129
M= 1962+05+05+ 1381292

N= 383.57
N=384
En efecto, se realiza 384 encuestas
destinadas a los pobladores de la parroquia
para identificar la percepcién que tienen de la
cocina tradicional festiva en la parroquia
Alaguez
Mercados
Restaurantes de la parroquia Alaquez En la parroquia de Aldquez no se encuentra
ninglin mercado, sin embargo, se observa
establecimientos de alimentos y bebidas
catastrados por el Ministerio de Turismo:

Establecimientos de Alimentos y bebidas Direccion

Los 3 hermanos En la entrada de la parroquia Alaquez, a
unos 30 metros de la estacion de servicios
Bellavista, via principal Av. Miguel lturralde

El chivo loco En la entrada de la parroquia Alaquez, a
unos 90 metros de la estacion de servicios

Bellavista, via principal Av. Miguel lturralde
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Muestra

Descripcion

Restaurante Carmita

Restaurante Cali

Picanteria Sucursal del Cielo

Restaurante Pin Mary

La pizca del padrino Restaurante

Rincoén del sabor la madrina

Recepciones bellavista

Hosteria Pumagua

Ingreso al Puente de Alaquez a unos 100
metros de la estacion de servicios Bellavista,

via principal Av. Miguel Iturralde

Antes de llegar al puente de Aldquez en la
Av. Miguel lturralde
Pasando el puente de Alagquez a unos 100
metros en la via a Mulalo

Laigua de Maldonado en la via salida a Quito

Laigua Simoén Rodriguez en la via salida a
Quito

Laigua de Vargas se encuentra ubicado a
unos 100 metros del puente de Aladquez
Laigua de bellavista a 200 metros de la

estacion de servicios
Barrio Crucilli de la entrada a la gasolinera
bellavista unos 800 metros, dirigiéndose al

barrio monjas a mano derecha

Turistas

De acuerdo con los parametros estadisticos
pertinentes para la aplicacion de la férmula
correspondiente para datos finitos se obtiene
el siguiente resultado:

Nivel de confianza 95% 0 1.96

Error 0.05
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Muestra Descripcion

Probabilidad de que ocurra 0.5
Probabilidad de fracaso 0.5
N=5.481

_ I?PQN
"= 72pQ + Ne?

_ 1.96%0.5x0,5+5.481
© 1.962%0.5+0.5+ 5.4812

n

N= 359.86
N=360
En efecto, se realiza 360 encuestas
destinadas a los turistas, distribuidas de la
siguiente manera:
25.5% a turistas extranjeros:92 encuestas

74.50% a turistas nacionales:268 encuestas

Fuentes y técnicas de recopilacion de informacién y andlisis de datos

Una fuente de informacion es todo aquello que nos proporciona datos para reconstruir
hechos y las bases del conocimiento, las fuentes de informacion son un instrumento para el
conocimiento, la busqueda y el acceso a la informacién, en base a Fernandez et al, (2014) se
plantea que existen diferentes dos tipos de fuentes de informacion:
Fuentes de Informacion Primarias: contienen informacién nueva y origina, resultado de un
trabajo intelectual, como: entrevistas, observacion, encuesta, contacto inmediato con el objeto
de estudio.
Fuentes Secundarias: Este tipo de fuentes son las que ya han procesado informacién de una

fuente primaria. El proceso de esta informacion se pudo dar por una interpretacion, un anlisis,
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asi como la extracciéon y reorganizacion que se refiere a documentos primarios originales como:
libros, revistas cientificas documentos oficiales de instituciones publicas, informes técnicos y de
investigacion.

Técnicas e instrumentos y analisis de datos

Ficha paralarecolecciéon de informacidn sobre la cocina tradicional festiva

Para la elaboracién de la ficha sobre la cocina tradicional festiva se ejecutd una
comparacion en base a dos metodologias, la primera; del Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural el cual expone un instrumento titulado ficha de inventario de conocimiento y usos
relacionados con la naturaleza y el universo cuyo objetivo es brindar directrices normalizadas
para el levantamiento de las fichas a nivel nacional en las cuales se lleve un registro e
inventario de bienes muebles, bienes inmuebles y patrimonio cultural inmaterial existente en el
pais y como segunda metodologia las fichas de Demetrio Bisset, las mismas que tienen como
objetivo recolectar datos en el trabajo de campo enfocado a las festividades, dicha herramienta
cuenta con el aval de la experiencia del autor por lo que es un modelo de ficha universal y
particular que ofrece un médulo para el estudio del ciclo festivo anual e individual de una
localidad.

Obteniendo como resultado un documento que consta de: membrete de la institucion,
cbdigo de la ficha, datos de localizacion como la provincia, cantén, parroquia, fotografia
referencias, descripcion de la imagen, datos de identificacion: nombre del producto,
ancestralidad, época de consumo, lugares de consumo; descripcion de los ingredientes,
preparacion, técnicas culinarias aplicadas, técnicas de conservacion de alimentos ademas de
fecha o periodo de consumo, alcance; portadores que hacen referencia a las personas las
cuales aun elaboran dichos platos conjuntamente con su nombre, edad, cargo, direccién y
localidad; valoracion que hace referencia a la importancia que tiene para la comunidad;

interlocutores en donde se sefiala nombres y apellidos, direccion, teléfono, sexo, edad de las
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personas que aln generan y transmiten esos conocimientos; elementos relacionados en donde
es necesario indicar que dicho alimento se sirve en algun evento festivo finalmente anexos
(fotografias, videos, textos, audios), observaciones y datos de control para identificar la persona
gue lleno la ficha. Cabe recalcar que esta ficha tendra apoyo en del comité de fiestas de la
parroquia debido a que ellos son las personas encargadas de gestionar los recursos necesarios
para la ejecucién de cada una de las festividades que se celebran en la parroquia, por lo tanto,
cuentan con los contactos y acercamiento necesarios a los distintos duefios de
establecimientos o que a su vez individuos que suelen preparar alimentos para la venta en

estas festividades.

Tabla 12

Composicién de la ficha sobre la cocina tradicional festiva

Elemento Descripcién
Membrete de la En este espacio se consigna el nombre de la Universidad de las
institucion Fuerzas Armadas ESPE, por ser la institucién rectora para el

desarrollo del presente proyecto, luego se sefiala el nombre de la
ficha de registro que para este caso es: Ficha de Inventario de
conocimiento y usos relacionados con la naturaleza y el universo.
Cadigo de ficha El cédigo corresponde al codigo alfanumérico de registro de la
manifestacion, los digitos de la division politica-administrativa estan
generados de acuerdo con la normalizacién vigente del INEC. El
cadigo debe de escribirse sin espacios, unido exclusivamente por
guiones medios y se colocara en el siguiente orden:
En mayuscula las letras IM que corresponden al area de Patrimonio

Inmaterial
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Elemento

Descripcién

Datos de localizacién

Fotografia referencial

Descripcion de la

fotografia

Datos de

identificacion

Cddigo de la provincia (2 digitos)

Cadigo del canton (2 digitos)

Cddigo de la parroquia (2 digitos)

Contenedor (000) humeracion unificada para todos los casos de
registro

Afo de realizacion del registro (2 digitos) y numero ordinal (6 digitos)
gue corresponde a la numeracion secuencial del registro.

Area para ingresar los datos basicos e iniciales del registro. Esta
informacién servira para controlar el fichaje y asignar los codigos de
identificacion y localizacion geogréafica detallada: provincia, canton,
barrio

Area que ilustra de manera fotogréafica la manifestacion registrada. El
material fotografico sera utilizado en publicaciones por lo que es
importante la composicion grafica, escénica e iluminacion de la
fotografia. Las fotografias deben presentar los diferentes aspectos de
la manifestacion en su estado actual.

Campo abierto para incluir un texto descriptivo que especifique el
contenido de la fotografia referencial, en un maximo de 40 palabras y
afio de registro fotogréfico.

Area que permite colocar los datos especificos de la manifestacion
registrada y los campos de clasificacion en la que se ubica. En este
apartado se menciona el nombre del producto, ancestralidad, época

de consumo y lugares de consumo.
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Elemento

Descripcién

Descripcion

Portadores/soportes

Valoracion

Interlocutores

Area para describir la manifestacion registrada de una manera detalla
y completa, en este apartado se describe los ingredientes,
preparacion, técnicas culinarias aplicadas, técnicas de conservacion
de alimentos, fecha o periodo en el cual se detallan la periodicidad y
el alcance que tiene el plato tradicional.

En este apartado se identifican los datos basicos de los
portadores/soportes de la manifestacion; es decir, los roles que han
asumido para la salvaguarda de las manifestaciones de la cultura
inmaterial quienes detentan, interpretan y preservan la continuidad de
la manifestacion. En este campo se puede identificar individuos,
colectividades o instituciones, Se anotaré el nombre de los mismos
tomando en cuenta el siguiente formato: Apellidos y Nombres,
edad/tiempo de actividad, cargo, funcién o actividad, direccion,
localidad.

Area destinada para describir el caracter valorativo patrimonial que
tanto los interlocutores con el investigador tienen sobre la
manifestacion inventariada, en relacion a temas de transcendencia,
importancia local, cambio y vulnerabilidad, A su vez se menciona la
importancia para la comunidad, es decir se debera responder a los
criterios relacionados en las consideraciones generales respecto a la
formay deberda incorporar la visién de los portadores.

En este apartado se debe de respaldar los datos personales de los
interlocutores a fin de identificarlos y ubicarlos si fuese el caso. Se

detalla los apellidos, nombres, direccion, teléfono, sexo y edad.
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Elemento Descripcién
Elementos Area en la que se exponen los elementos que intervienen de manera
relacionados directa o indirecta en la manifestacion registrada. En él se menciona

el nombre del elemento, ambito, sub ambito y detalle del sub ambito.
Anexos Espacio en el cual se debe de incluir textos, fotografias, videos o
cbdigos de audios que permitan un mejor entendimiento del elemento
patrimonial.
Observaciones En este espacio se destina a comunicar hechos, experiencias,
novedosas de cualquier dato adicional que sirva como informacion
relevante, tanto para profundizar el tema como para orientar la

investigacion.

Datos de control En esta &rea se detalla los nombres de las personas que realizaron la
recoleccién de informacion y su revision, conjuntamente con la fecha
en la cual se registré la ficha y a quien pertenece el registro

fotografico.

Para una mejor compresion de la construccion de la ficha se detalla a continuacion la
tabla 13, en la misma que también se describen cada una de las metodologias en comparacién
una de la otra, destacando aspectos importantes para la construccion l6gica y eficaz del

instrumento:



Tabla 13

Respaldo bibliografico de la ficha de registro de conocimiento y usos relacionados con la naturaleza y el universo
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FICHA

Ficha para el registro de usos sociales, rituales y actos festivos

AUTOR

Ficha del
Instituto
Nacional
de
Patrimonio
Cultural
(INPC,
2011)

Caodigo

X

Datos de
localizacion

X

Fotografia Datos de Descripcion Personajes Portadores Valoracién Interlocutores Anexos
referencial identificacion 0 aportes

X X X X X X X

Fichas de
Demetrio
E. Brisset
Martin
(Brisset,
1990)




Figura 6

Ficha de registro de conocimiento y usos relacionados con la naturaleza y el universo

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

G ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS
ARMADAS ESPE
FICHA DE INVENTARIO DE
CONOCIMIENTO Y USOS
RELACIONADOS CON LA NATURALEZA
Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cantén:
Barrio:
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia:
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Nombre del producto

cODIGO

Ancestralidad
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Epoca de consumo Lugares de consumo

4. DESCRIPCION

Ingredientes Preparacion Técnicas culinarias Técnicas de conservacion
aplicadas de alimentos

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual
Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial
Regional
Nacional
Internacional

5.PORTADORES/SOPORTES

TIPO NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD FUNCION ON
@)
ACTIVIDAD
Individuos

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Padres-hijos

Maestro-
aprendiz
Centro de
capacitacion
Otro



Transmision del saber

Padres-hijos
Maestro-
aprendiz

Centro de
capacitacion
Otro

6. VALORACION

Detalle de la transmisién

Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion

Alta
Media
Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion

nombres

Informacién

reservada

8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo/Nombre  Ambito

9. ANEXOS
Textos Fotografias

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Sensibilidad al cambio

Teléfono

Subambito

Videos

Sexo

Edad

Detalle del subambito

Audio
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Entrevistado por: Fecha de
registro:
Revisado por: Registro

fotografico

Andlisis de Fichas para larecoleccién de informacién sobre la cocina tradicional festiva

A continuacion, se presenta las fichas que corresponde a la recoleccién de informacion
de la cocina tradicional, las mismas que fueron llenadas por medio de una visita de campo a los

establecimientos que los elaboran o personas detentoras de esta informacion.
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS
ARMADAS ESPE
FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO
Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO
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CODIGO

PCG- 05-01-10-004-23-001

1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cotopaxi
Barrio: Barrio centro Alaquez

Cantén: Latacunga

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Hornado

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del producto

Hornado con tortillas y mote

Epoca de consumo

Todos los dias del afio y en las
diferentes fiestas que existen
en la parroquia

4. DESCRIPCION

Ingredientes Preparacion

Cerdo con cuero, Licuar la cebolla
chicha de jora, paitefia y blanca, ajos,
orégano, sal, ajo, orégano, comino,

Ancestralidad
Criollo

Lugares de consumo

Plaza central, hogares de la comunidad, festividades de
la parroquia y festividades cotidianas

culinarias Técnicas de conservacion de
alimentos
Refrigeracion

Técnicas
aplicadas
Cocer al horno y hervido
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cebolla paitefia pimienta, sal.

aceite de achiote, Posterior a ello se

cebolla blanca, realiza varias

pimienta, comino, sal, perforaciones en el

papas, mote chancho para poder
alifiarlo.

Se agrega el licuado y
la chica de jora,
dejandola marinar por
24 horas.

Se coloca en una
bandeja y lo colocamos
dentro del horno
durante unas 2 horas
-Cocer el mote toda la

noche

-En una olla cocemos
Mote las papas.
Papas -Una vez listas majanos
Cebolla las papas cuidando de
Queso no dejar grumos.
Achiote -En un sartén hacer un

refrito con achiote,
cebolla blanca y el
cheso

-Mezclar el refrito y la
papa majada

-Freir la mezcla de la
papa has.

-Una vez lista la tortilla
de papa servir con el
mote cocido la noche

anterior.
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Se realiza todos los dias del afio y cuando son las festividades tradicionales y
X Continua religiosos, son cuando més preparan

Ocasional

Otro

Alcance Detalle del alcance

Local Este plato es conocido en toda la provincia
X Provincial

Regional

Nacional

Internacional

5.PORTADORES/SOPORTES



TIPO NOMBRE

Individuos William Moreno

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber

X Padres-hijos
Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
Otro
Transmision del saber

Padres-hijos
Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
X Otro

6. VALORACION
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EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD  FUNCION O ON
ACTIVIDAD
56 Personaje Alaquez Barrio centro

Detalle de la procedencia

El plato tiene una procedencia desde los padres ya que cada
uno les ha incentivado a que puedan seguir con la tradicién. Algo
principal que se menciona es que es uno de los platos que mas
son elaborados, pero no son apreciados por las comunidades

Detalle de la transmision

De acuerdo a los diferentes portadores la mayor parte menciona
que no se sigue la tradicion ya que sus predecesores prefieren
seguir carreras universitarias o diferentes actividades ajenas a la
que sus familiares se dedicaban

Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion

Es importante porque es una fuente de trabajo para quienes lo preparan ya que es algo especia que sus
padres les han dejado para que puedan probar todo tipo de turistas o clientes de la parroquia.

Alta
X Media
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion
nombres
Herminia Velazco Alaquez — Barrio
Lic. Roberto Cando centro

Sra. Johana Panchi

8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo/Nombre Ambito

Sensibilidad al cambio

Dentro de la localidad permanecen los ingredientes ya que el
plato se da en todo el afio

Teléfono Sexo Edad
- Femenino 57
Masculino 50
Femenino 48

Subambito Detalle del subambito



Fiestas en Honor al
patrono San Antonio
de Padua

Fiestas en Honor al
Senfor de la
Misericordia

Fiestas en Honor a la
Santisima Cruz
Fiestas en Honor a la
Virgen de las
Mercedes

Fiestas Religiosas

9. ANEXOS
Textos

10. OBSERVACIONES

Usos sociales,
rituales y
actos festivos

Fotografias

COD-TR-HOR-

2023

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por:

Revisado por:

German Proafio

Lic. Ismael
Guanoluisa

Fiestas

Videos

Fecha de
registro:

Registro
fotografico
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Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas

Audio

27/12/22

Foto 001
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

eciudon INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

HESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS
ARMADAS ESPE PCG- 05-01-10-004-23-002
FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO
Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Barrio: Laigua de Vargas - Alaquez
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Sopa de pollo
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del producto Ancestralidad

Criollo
Sopa de pollo

Epoca de consumo Lugares de consumo

Todos los dias del afio y
festividades de la parroquia parroquia o en eventos familiares

4. DESCRIPCION

Dentro de los hogares y en las festividades de la

Ingredientes Preparacion Técnicas culinarias Técnicas de
aplicadas conservacion de
alimentos
- Pollo En una olla agregar agua y dejar Ebullicion (hervir) Refrigeracion o]
- Apio hervir congelacion

- Zanahoria
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- Arroz partido  En el agua hervida incorporar el

- Agua apio, zanahoria y la cebolla

- Sal Dejar cocinar durante 10 minutos

- Arveja Pasado los minutos se retira las
verduras y agregar el pollo, el arroz y
las arvejas.

Dejar hervir por 30 minutos hasta
que logre una consistencia espesa.
Finalmente retirar del fuego y unir las
dos preparaciones

Servir y degustar.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La sopa de pollo dentro de la parroquia se viene realizando con mas de 30 afios es
X Continua una de las que mas permanecen dentro de la parroquia, ademas se consume ya sea
en los hogares o en las fiestas de la parroquia ya sean de carécter religioso o cotidiano
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
X Local Este plato es considerado local debido a que la mayor parte de sus ingredientes son
Provincial propios de los diferentes barrios ademas de ello es de consumo propio para los
rovincia habitantes
Regional
Nacional

Internacional
5.PORTADORES/SOPORTES

TIPO NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD  FUNCION O ON
ACTIVIDAD
Individuos Vinicio Medina 53 Personaje Aldquez Barrio Laigua
de Vargas

Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos La mayor parte de la comunidad aprendido de sus abuelitos ya
: que son quienes les han inculcado para que puedan t t tener la
Maestro-aprendiz  sazén y la conservacion del plato

Centro de
capacitacion
Otro
Transmision del saber Detalle de la transmision
Padres-hijos Actualmente no se transmite ya que muchos de sus

Maestro-aprendiz ~ predecesores se dedican a diferentes oficios y son muy pocos
quienes lo realizan
Centro de
capacitacion



X Otro
6. VALORACION
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Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion

La sopa de pollo es importante porque a cada una de las familias representa un valor sentimental por el
hecho de que sus abuelitos cocinaban y le daban esa sazén que deleitaban sus paladares y es aquello que

desean transmitir a los turistas

X Alta

Media

Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion
nombres

Sr. Augusto Moreno  Alaquez — Laigua

Lic. Roberto Cando de Vargas
Sr. César
Chasipanta

8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Codigo/Nombre Ambito

Usos sociales,
rituales y

Fiestas en honor al
patrono San Antonio

de Padua actos festivos
Fiestas en honor al

Senfor de la

Misericordia

Fiestas en honor a la
Santisima Cruz
Fiestas en honor a la
Virgen de las
Mercedes

9. ANEXOS

Textos Fotografias

COD-TR-
SPOLLO-2023
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL
Entrevistado por: German Proafio

Lic. Ismael
Guanoluisa

Revisado por:

Teléfono

Subambito

Fiestas

Videos

Fechade
registro:

Registro
fotografico

Sensibilidad al cambio

Sexo Edad
Masculino 56
Masculino 53
Masculino 48

Detalle del subambito

Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas

Audio

27/12/22

002



UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

G ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS
ARMADAS ESPE
FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO
Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Barrio: Laigua Simon Rodriguez - Alaquez
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

89

CODIGO

PCG- 05-01-10-004-23-003

Descripcién de la fotografia: Papas con cuy
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del producto

Papas con cuy

Ancestralidad

Prehispénico

Epoca de consumo Lugares de consumo

Hogares de la parroquia Alaquez y
Todos los dias del afio y en fiestas religiosas o cotidianas

festividades  religiosas vy
cotidianas
4. DESCRIPCION

Ingredientes Preparacion Técnicas culinarias

aplicadas

Técnicas de
conservacion de
alimentos
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Cuy pelado Alifiar el cuy con un preparado a base Asado Refrigeracion
Papas de ajo, comino y sal

Lechuga Dejarlo reposar por
Mani aproximadamente un dia

Cebolla Calentar en un sartén aceite con el
blanca achiote.

Ajo Envolver al cuy con esta preparacion
Comino Asar el cuy en carbdn, pinchandolo
Achiote para que se vaya cocinando
Aceite homogéneamente

Lechuga Calentar en un sartén aceite y afiadir
Sal la cebolla con sal

Fecha o periodo

Anual
Continua
Ocasional
Otro
Alcance
Local
Provincial
Regional
Nacional

Internacional

Cocinar durante 5 minutos

Agregar un poco de agua y dejar
hervir

Aparte licuar mani con leche vy
agregar al refrito

Dejar hervir por 15 minutos

Mientras cocer las papas en una olla
aparte con agua hasta cubrirlas
Servir el cuy con las papas cocidas
acompafiado de hojas de lechuga y
salsa de mani

Detalle de la periodicidad

De acuerdo a los pobladores las papas con cuy fueron introducidas ya que a medida
qgue fueron llegando personas de diferentes parroquias con San Buenaventura
empezaron a impartir y a que prueben para posterior a ello compartir este delicioso
palto en fiestas tradicionales ya sean estas religiosas o cotidianas.

Detalle del alcance

Este plato se lo realiza en toda la serrania

5.PORTADORES/SOPORTES

NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD  FUNCION O ON
ACTIVIDAD
Individuos Manuel Casa 56 Personaje Alaquez Laigua Simon
Rodriguez

Colectividades
Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de la procedencia
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X Padres-hijos Los abuelitos de cada una de las familias de la parroquia

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmision
X Padres-hijos Actualmente se mantiene, para diferentes temporadas o cuando

Maestro-aprendiz =~ se encuentran reunidos en familias o por las festividades
cotidianas o religiosas
Centro de
capacitacion
Otro

6. VALORACION
Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion

Se considera muy importante ya sea por su valor sentimental y por el hecho de ofertar el producto ya que se
obtiene una entrada econdmica para las diferentes familias de quienes lo preparan

Sensibilidad al cambio
X Alta No se ha cambiado ningun ingrediente
Media
Baja
7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad

nombres

Sra. Martha Vargas Alaguez — Laigua - Femenino 59

Sr. Yolanda Tapia Simén Rodriguez

Sr. Jaime Sanchez Femenino 57
Masculino 45

8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del sub ambito

Fiestas en honor a Usos sociales, Fiestas Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas
su Patrono San rituales y

Antonio de Alaguez actos festivos

Fiestas en Honor al
sefior de la
Misericordia

Fiestas en Honor a la
Santisima Cruz

Fiestas en Honor a la
Virgen de las
Mercedes

Fiestas en Honor al
Sefor de San Isidro



Fiestas en la
Hacienda
Chuchitingue
9. ANEXOS
Textos Fotografias
COD-TR-PCUY-
2023

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por: German Proafio
Revisado por: Lic. Ismael
Guanoluisa

Videos Audio
Fecha de 25/12/22
registro:

Registro Foto 003

fotografico

92
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HESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
edunoon INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS

ARMADAS ESPE PCG- 05-01-10-004-23-004
FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO

Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Barrio: Laigua de Bellavista - Alaquez
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Caldo de gallina
3. DATOS DE IDENTIFICACION
Nombre del producto Ancestralidad

Criollo
Caldo de gallina

Epoca de consumo Lugares de consumo

Hogares, restaurantes y festividades del barrio ya sean
Se realiza en festividades religiosas o cotidianas
tradicionales
4. DESCRIPCION

Ingredientes Preparacion Técnicas culinarias Técnicas de
aplicadas conservacion de
alimentos
- Gallina -Poner las presas de gallina en unaolla Ebullicién Refrigeracion o}
criolla con bastante agua y sal, llevar a la congelacion
- Apio ebullicion
- Zanahoria -Hervir por unos 45 minutos
- Sal -Usar una cuchara para ir retirando la

espuma segun las veces que sea
necesario.
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-Agregar la cebollita blanca picada, el
apio una rama, zanahoria picada.
-Tapar la olla y dejar cocinar hasta que
los ingredientes adicionales estén
cocidos

-Servir el caldo de gallina o consomé en
cada plato con una presa de gallina,
con cilantro y cebolla blanca picada y
unas papas cocinas.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual El caldo de gallina se ha venido preparando desde hace mas de 40 afios por sus
abuelitos y actualmente se cocina ocasionalmente solo en las partes altas de la

Continua . . .
parroquia la cocinan continuamente

X Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance

X Local Debido al gran valor sentimental que conlleva para las personas el hecho de

. reparar
Provincial prep

Regional
Nacional

Internacional
5.PORTADORES/SOPORTES

TIPO NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD FUNCION O ON
ACTIVIDAD
Individuos Manuel Casa 56 Personaje Alaquez Laigua Simon
Rodriguez

Colectividades
Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos La preparacién del plato viene siendo desde los padres hacia los
: hijos para que puedan ser transmitidas a las futuras
Maestro-aprendiz generaciones, para no perder la transmisién de conocimientos

Centro de
capacitacion
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmision
X Padres-hijos Actualmente la mayor parte de la poblacién cuenta con

Maestro-aprendiz conocimientos acerca del plato, por esta razén se mantiene los

conocimientos heredados.
Centro de

capacitacion
Otro

6. VALORACION
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Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion

Se considera importante porque es un plato tipico que se lo consume y mantiene la tradicion de la parroquia
ademas sirve como un ingreso econémico para las personas que lo preparan

Sensibilidad al cambio
X Alta Se mantienen los ingredientes
Media
Baja
7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccién Teléfono Sexo Edad

nombres

Sra. Rosa Quimbita Alaquez - Laigua - Femenino 49

Sr. José Cando de Bellavista

Sr. César Chicaiza Masculino 50
Masculino 48

8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Cbédigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del sub &mbito

Fiestas en honor a Usos sociales, Fiestas Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas
su Patrono San rituales y

Antonio de Alaquez actos festivos

Fiestas en honor al
sefior de la
Misericordia

Fiestas en honor a la
Santisima Cruz

Fiestas en honor a la
Virgen de las
Mercedes

Fiestas en honor al
Sefor de San Isidro

Fiestas en la
Hacienda
Chuchitingue
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
COD-TR-CG-
2023

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por: German Proafio Fecha de 25/12/22
registro:
Revisado por: Lic. Ismael Registro Foto 004

Guanoluisa fotografico



96

G ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS
ARMADAS ESPE PCG- 05-01-10-004-23-005
FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO
Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi

Barrio: Laigua de Bellavista - Alaguez
2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Cantén: Latacunga

Descripcién de la fotografia: Papas con conejo

Nombre del producto

Papas con conejo

Epoca de consumo

Dias festivos de la parroquia
y festividades religiosas y
cotidianas

4. DESCRIPCION

Ingredientes Preparacion

3. DATOS DE IDENTIFICACION
Ancestralidad

Cotidiano

Lugares de consumo

Restaurantes, Localidades de la parroquia, fiestas de la
parroquia

Técnicas culinarias Técnicas de
aplicadas conservacion de
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alimentos
Conejo -Alifiar el conejo con un alifio Asado Refrigeracion
pelado preparado a base de ajo,
Papas comino y sal
Ajo Dejarlo reposar por
Comino aproximadamente un dia
Cebolla Calentar en un sartén aceite
Mani con el achiote y barnizar el
Sal conejo con la mezcla
Aceite Asar el conejo en carbdn,
Achiote pinchandolo para que se
vaya cocinando
homogéneamente
Cocer las papas en una olla
aparte con agua
Servir el conejo con las papas
cocidas acompafiado de
hojas de lechuga y salsa de
mani
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Las papas con conejo se lo sirven por mas de 20 afios es un legado de los padres
. quienes han impartido sus conocimientos
X Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Este plato se lo realiza en toda la regién sierra
X Provincial
Regional
Nacional
Internacional
5.PORTADORES/SOPORTES
TIPO NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO,FUN DIRECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD CION O ON
ACTIVIDAD
Individuos Ramiro Chiluisa 58 Personaje Alaguez Barrio Crucilli

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos Sus predecesores son quienes les han impartido cada
ingrediente y de como es su forma de prepararlo

Maestro-aprendiz



Transmision del saber

6. VALORACION

Maestro-aprendiz
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Centro de
capacitacion
Otro
Detalle de la transmision

Padres-hijos Actualmente sus hijos estan en el camino de aprendizaje y

aspiran a que puedan seguir con las recetas de sus abuelitos
Centro de

capacitacion
Otro

Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion

Es importante ya que es uno de los platos que conserva sus ingredientes, pero no es tan importante para la
comunidad ya que no se lo realiza muy frecuente, més bien solo se lo realiza en fiestas o reuniones

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y
nombres

Sra. Gabriela
Morquecho

Sr. Wilson
Guanoluisa

Sr. Heriberto
Chicaiza

8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Cbédigo/Nombre

Fiestas en honor a
su Patrono San
Antonio de Alaquez

Fiestas en honor al
sefior de la
Misericordia

Fiestas en honor a la
Santisima Cruz

Fiestas en honor a la
Virgen de las
Mercedes

Fiestas en honor al
Sefior de San Isidro

familiares
Sensibilidad al cambio
Alta No se cambian ingredientes, se mantiene
Media
Baja
Direccion Teléfono Sexo Edad
Crucilli - Femenino 44
- Masculino 49
- Masculino 59
Ambito Subambito Detalle del sub &mbito
Usos sociales, Fiestas Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas

rituales y
actos festivos



Fiestas en la
Hacienda
Chuchitingue
9. ANEXOS
Textos Fotografias
COD-TR-PPCC-
2023

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por: German Proafio
Revisado por: Lic. Ismael
Guanoluisa

Videos

Fecha de
registro:

Registro
fotografico

Audio

25/12/22

Foto 005

99
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®ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS cODIGO
ARMADAS ESPE

FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO

Y USOS RELACIONADOS CON LA

NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi

Barrio: Cuchitingue — Alaquez

Cantén: Latacunga

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Empanadas con dulce de panela

Nombre del producto

3. DATOS DE IDENTIFICACION
Ancestralidad

Criollo

Empanadas con dulce de panela

Epoca de consumo

Todos los dias del

afio y en

festividades de la parroquia

4. DESCRIPCION
Ingredientes

- Harina
- Sal

- Azlcar
- Agua

Lugares de consumo

Plaza central de Alaquez

Preparacion Técnicas culinarias Técnicas
aplicadas conservacion
alimentos
-En un recipiente grande agregar la Asado Refrigeracion

harina, azucar, huevo, mantequilla,
una pizca de sal y el agua

PCG- 05-01-10-004-23-006

de
de



- Panela
- Huevo
- Mantequilla

Fecha o periodo

Anual

X Continua
Ocasional
Otro

Alcance

Local

X Provincial
Regional
Nacional

Internacional

Mezclar todos los ingredientes
hasta obtener una masa

Amasar hasta que la misma esta
elastica y manejable

Elaborar pequefias bolas con la
masa y extenderla

En un recipiente aparte agregar la
panela molida con un poco de agua
Extendida la masa agregamos la
panela

Cocer en tiesto

Una vez doradas reservar y servir

Detalle de la periodicidad

101

Las empanadas de dulce son las mas antiguas de la parroquia por lo que hasta hoy en
dia se las siguen elaborando para que puedan ser consumidas por los pobladores

Detalle del alcance

Este plato tradicional se da en toda la region sierra

5.PORTADORES/SOPORTES

TIPO

Individuos

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber

NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO,FUN DIR'ECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD ON
ACTIVIDAD
Fausto Samago 54 Aldquez Cuchitingue
Detalle de la procedencia
Padres-hijos Actualmente el plato ha tenido algunas generaciones que se

mantienen y que ha sido impartida por sus familiares

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
Otro

Transmision del saber

Padres-hijos

Detalle de la transmision



6. VALORACION

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
Otro

102

Existe una transmision de padres a hijos ya que siguen de

acuerdo a los ingredientes que sus padres les han ensefiado

Importancia para la comunidad/ Estado de conservacién

Es importante ya que las personas llegan todos los dias jueves a consumirlas en la plaza central de la
parroquia y ademas se ha ido conservando cada uno de sus ingredientes

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y
nombres

Sr. Nelson Pichucho
Sr. Klever Calvache
Ing. Carlos Bastidas

Alta

Media
Baja

Direccioén

Cuchitingue

8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Codigo/Nombre

Fiestas en honor a
su Patrono San
Antonio de Alaquez

Fiestas en honor al
sefior de la
Misericordia

Fiestas en honor a la
Santisima Cruz

Fiestas en honor a la
Virgen de las
Mercedes

Fiestas en honor al
Sefor de San Isidro

Fiestas en la
Hacienda
Chuchitingue

Ambito

Usos sociales,
rituales y
actos festivos

Sensibilidad al cambio

No existe cambios en sus ingredientes

Teléfono

Subambito

Fiestas

Sexo Edad
Masculino 45
Masculino 50
Masculino 48

Detalle del sub ambito

Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas



9. ANEXOS
Textos

10. OBSERVACIONES

Fotografias
COD-TR-DP-2023

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por:

Revisado por:

German Proafo

Lic. Ismael
Guanoluisa

Videos

Fecha de
registro:

Registro
fotogréfico

Audio

25/12/22

Foto 006
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®ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS
ARMADAS ESPE
FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO
Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Barrio: Cuchitingue - Alaquez

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

CODIGO

104

PCG- 05-01-10-004-23-007

Descripcién de la fotografia: Tortillas de maiz
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del producto
Criollo
Tortillas de maiz

Epoca de consumo

Todos los dias del afio y en
festividades de la parroquia

4. DESCRIPCION

Ingredientes Preparacion Técnicas
culinarias
aplicadas

- Harina de -En un recipiente grande agregar la harina  Fritas
maiz de maiz, agua tibia conjuntamente con sal
- Manteca de

cerdo

Ancestralidad

Lugares de consumo

Fiestas, puestos de comida ambulantes

Técnicas

conservacion

alimentos

de
de
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Cebolla Amasar hasta mezclar y agregar la

blanca manteca de cerdo hasta obtener una masa

Queso suave

maduro En un sartén realizar un refrito con achiote,
- Achiote cebolla, cociendo por 5 minutos, pasados
- Agua los minutos agregamos el queso maduro

Mezclar todos los ingredientes

Con la masa empezar a darle forma
redonda, agregar en el centro el relleno de
cebollas y queso maduro

Formar la tortila de modo que no se
derrame el relleno

Cocer en tiesto con manteca de cerdo y
achiote

Una vez doradas servir con aji sobre las
tortillas

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Se las realizan cada fin de semana o entre semana para que los pobladores puedan
consumirlas, ademas se las realizan en las diferentes fiestas del afio.

Anual
X Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local

Provincial Se las realiza en toda la region sierra
X Regional
Nacional

Internacional

5.PORTADORES/SOPORTES

TIPO NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD  FUNCION O ON
ACTIVIDAD
Individuos Fausto Samago 54 Personaje Aldquez Cuchitingue

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia

Las tortillas de maiz son realizadas por los padres quienes han
traido consigo sus ingredientes de diferentes parroquias y que se
han quedado para que puedan ofertar a los turistas y a las
personas que viven cerca de los diferentes barrios

X Padres-hijos
Maestro-aprendiz
Centro de

capacitacion
Otro



Transmision del saber

X

6. VALORACION

Padres-hijos
Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
Otro
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Detalle de la transmision

Existe una transmision de padres a hijos y que audn lo siguen
realizando para que no se pueda perder

Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion

No lo consideran importante debido a que no es apreciada por los moradores de los barrios, pero sin
embargo generan pequefios ingresos para el estudio de sus hijos

Alta

Media
Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y
nombres

Sra. Consuelo
Velasco

Ing. Luis Negrete
Sr. Héctor Ortiz

Direccioén

Cuchitingue

8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Codigo/Nombre

Fiestas en honor a
su Patrono San
Antonio de Alaquez

Fiestas en honor al
sefior de la
Misericordia

Fiestas en honor a la
Santisima Cruz

Fiestas en honor a la
Virgen de las
Mercedes

Fiestas en honor al
Sefor de San Isidro

Fiestas en la
Hacienda
Chuchitingue

Ambito

Usos sociales,
rituales y
actos festivos

Sensibilidad al cambio

Mantienen los mismos ingredientes de sus padres

Teléfono

Subambito

Fiestas

Sexo Edad
Femenino 60
Masculino 55
Masculino 53

Detalle del sub ambito

Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas



9. ANEXOS
Textos Fotografias

COD-TR-TM-2023

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por: German Proafio
Revisado por: Lic. Ismael
Guanoluisa

Videos

Fecha de
registro:

Registro
fotografico

Audio

25/12/22

Foto 007
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UNIVERS|DAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS

ARMADAS ESPE

FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO

Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Barrio: Crucillf
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CODIGO

PCG- 05-01-10-004-23-008

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcidén de la fotografia: Papas con cariucho
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del producto
Papas con cariucho

Epoca de consumo

Fines de semana y fiestas
cotidianas

4. DESCRIPCION

Ingredientes Preparacion

Pollo Cocinar el pollo en
Cebolla blanca agua con sal y ajo
Mani tostado - Salsa de mani
Papas Cocinadas Colocamos el achiote
Leche junto a la cebolla
Achiote blanca y lo sofreimos y

Cilantro y Perejil agregamos  orégano,

Técnicas
aplicadas
Ebullicién

Ancestralidad

Criollo

Lugares de consumo

Restaurantes y localidades de la
parroquia

culinarias Técnicas de conservacion de
alimentos
Refrigeracion o congelacion



Ajo sal, cilantro y perejil.

Orégano En la licuadora
SAL colocamos la leche con
Lechuga el mani, lo licuamos por
Tomate un momento y posterior
Huevo duro a ello colocamos en el
Aguacate sofrito, lo mezclamos

hasta que se vaya
espesando. Al finalizar
corregimos sabores

En una olla con fondo
colocamos el aceite y
vamos a colocar el
pollo

Una vez finalizado
colocamos en el plato
las papas cocinadas
bafiadas en salsa de
mani, la lechuga con el
tomate, huevo y por
ultimo el pollo
Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual
. Se lo realiza en fiestas familiares y en fiestas de la parroquia
Continua
X Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance

Local Se lo realiza en toda la region sierra

Provincial

X Regional
Nacional
Internacional

5.PORTADORES/SOPORTES

TIPO NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCI
DE ACTIVIDAD  FUNCION O ON
ACTIVIDAD
Individuos Neris Allano 48 Tesorero — Alaquez
Comité de
fiestas

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber Detalle de la procedencia
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LOCALIDAD

Crucilli



X Padres-hijos
Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
Otro
Transmisiéon del saber

Padres-hijos
Maestro-aprendiz
Centro de
capacitacion
X Otro

6. VALORACION
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Este plato cuenta con una transmision de padreas a hijos desde
hace unos 20 afios pero que no es muy ofertado

Detalle de la transmision

No existe ya que se va perdiendo y se dedican a otras
actividades

Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion

No lo consideran muy importante ya que son pocas las personas que lo realiza, sin embargo; se mantienen

Alta
X Media
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion
nombres
Sr Heriberto Crucilli
Chicaiza
Dr. Wilson Crucilli
Guanoluisa
Sra. Gabriela Crucilli
Morquecho
8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Cédigo/Nombre Ambito
Fiestas en honor a Usos sociales,
su Patrono San rituales y
Antonio de Alaquez actos festivos

Fiestas en honor al
sefior de la
Misericordia

Fiestas en honor a la
Santisima Cruz

Fiestas en honor a la
Virgen de las
Mercedes

los ingredientes

Sensibilidad al cambio

Se mantienen los ingredientes, pero no se lo realiza muy
frecuentemente

Teléfono Sexo Edad
Masculino 59
Masculino 49
Femenino 44
Subémbito Detalle del sub ambito
Fiestas Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas



Fiestas en honor al
Sefor de San Isidro

Fiestas en la

Hacienda

Chuchitingue

9. ANEXOS

Textos Fotografias

COD-TR-PC-2023
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por: German Proafio
Revisado por: Lic. Ismael
Guanoluisa

Videos

Fecha de
registro:

Registro
fotografico

Audio

25/12/22

Foto 008
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(g) ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS

ARMADAS ESPE PCG- 05-01-10-004-23-009
FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO

Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Barrio: Centro - Alaquez

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcién de la fotografia: Mazamorra
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del producto Ancestralidad

Mazamorra Criollo

Epoca de consumo Lugares de consumo
Fiesta de la parroquia

Festividades tradicionales
4. DESCRIPCION

Ingredientes Preparacion Técnicas culinarias Técnicas de conservacién de
aplicadas alimentos

Maiz tierno Desgranar el maiz Ebullicién Fermentado

Leche entera tierno y posterior a ello

Azlcar lo colocamos en una

Canela licuadora acompafiado

Sal de la leche para poder

licuarlo.

Al terminar de licuarlo
vamos a tamizarlo
Llevar la olla a fuego
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medio alto, agregamos

azlcar,

media
cucharada de sal

y

media rama de canela.
Mientras la cocinamos
vamos revolviendo sin
que se asiente durante

8 a 10 minutos

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual En las diferentes fiestas tradicionales de la parroquia Alaquez que se dan durante
- todo el afio
Continua
Ocasional
X Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Se conoce a nivel provincial con los ingredientes autéctonos de sus antecesores

X Provincial
Regional
Nacional

Internacional
5.PORTADORES/SOPORTES

TIPO NOMBRE

Individuos Manuel Casa

Colectividades

Instituciones
Procedencia del saber

X Padres-hijos
Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
Otro
Transmisién del saber
Padres-hijos
Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion
X Otro

6. VALORACION

EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCION LOCALIDA
DE ACTIVIDAD FUNCION O D
ACTIVIDAD
56 Personaje Alaquez Laigua
Simén
Rodriguez

Detalle de la procedencia

La mazamorra es un plato que lleva mas de 30 afios el cual es
elaborado por ancestros y que se han ido transmitiendo cada vez
menos.

Detalle de la transmision
No existe transmision cada vez se sigue perdiendo

Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion
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Se mantienen sus ingredientes, pero es muy poco valorado ya que las diferentes generaciones ya no lo
consumen y optan por otras bebidas como las gaseosas

Sensibilidad al cambio

Alta Se mantienen los ingredientes, pero se ha perdido su consumo
Media
X Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad
nombres
Sra. Rosa Quimbita Alaquez - Laigua - Femenino 49
Sr. José Cando de Bellavista
Sr. César Chicaiza Masculino 50
Masculino 48
8.ELEMENTOS RELACIONADOS
Cbédigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del sub &mbito
Fiestas en honor a Usos sociales, Fiestas Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas
su Patrono San rituales y
Antonio de Alaquez actos festivos

Fiestas en Honor al
sefor de la
Misericordia

Fiestas en Honor a la
Santisima Cruz

Fiestas en Honor a la
Virgen de las
Mercedes

Fiestas en Honor al
Sefior de San Isidro

Fiestas en la
Hacienda
Chuchitingue
9. ANEXOS
Textos Fotografias Videos Audio
COD-TR-MAZ-
2023

10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por: German Proafio Fecha de 25/12/22
registro:
Revisado por: Lic. Ismael Registro Foto 009

Guanoluisa fotografico
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G ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

o=

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS

ARMADAS ESPE PCG- 05-01-10-004-23-010
FICHA DE INVENTARIO DE CONOCIMIENTO

Y USOS RELACIONADOS CON LA
NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Cotopaxi Cantén: Latacunga

Barrio: Centro - Alaquez

2. FOTOGRAFIA REFERENCIAL

Descripcion de la fotografia: Chicha
3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del producto Ancestralidad
Chicha Prehispéanica
Epoca de consumo Lugares de consumo
Festividades tradicionales Restaurantes, fiestas de quinceafios,
religiosas o cotidianas matrimonios, bautizos y festividades de
la parroquia
4. DESCRIPCION
Ingredientes Preparacion Técnicas culinarias Técnicas de
aplicadas conservacion de
alimentos

- Jora - Cocer lajora con abundante agua  Ebullicion Refrigeracion o

- Panela y las especias dulces por una 1 congelacion

- Especias hora

dulces - Durante el tiempo que se esta
- Pifa cociendo remover constantemente
- Naranjilla - Pasado el tiempo de coccidn cernir

todo.
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- Enuna olla aparte hacer miel con
la panela y especias dulces.

- Sacamos el zumo de la naranjilla y
la pifia

- Cuando la preparacion de la jora
esta fria mezclamos la miel y los
Zumos

- Reservamos y dejemos madurar.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual Se da en las diferentes fiestas de la parroquia y en las festividades de los pobladores
Continua

X Ocasional
Otro

Alcance Detalle del alcance

Local
Provincial La chicha es elaborada en toda la serrania ecuatoriana

X Regional
Nacional

Internacional
5.PORTADORES/SOPORTES

TIPO NOMBRE EDAD/TIEMPO CARGO, DIRECCI LOCALIDAD
DE ACTIVIDAD FUNCION O ON
ACTIVIDAD
Individuos William Moreno 56 Personaje Aldquez Barrio centro

Colectividades

Instituciones
Procedencia del saber Detalle de la procedencia

X Padres-hijos La chica cuenta con mas de 30 afios en la parroquia la cual ha
: sido una bebida que lo realizaban para fiestas y que ha sido
Maestro-aprendiz  introducida por los diferentes pobladores que han llegado a

residir en la parroquia
Centro de P q

capacitacion
Otro
Transmisién del saber Detalle de la transmision
X Padres-hijos Existe una transmision en donde se da de generacion en
Maestro-aprendiz generacion para que se mantenga

Centro de
capacitacion
Otro
6. VALORACION
Importancia para la comunidad/ Estado de conservacion
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Es una bebida muy importante ya que en las fiestas la realizan en cantidades inmensas para que los turistas
y los moradores puedan degustar de su sabor.

Sensibilidad al cambio
X Alta Mantienen sus ingredientes
Media
Baja
7. INTERLOCUTORES

Apellidos y Direccion Teléfono Sexo Edad

nombres

Herminia Velazco Alaquez — Barrio - Femenino 57

Lic. Roberto Cando centro Masculino 50

Sra. Johana Panchi Femenino 48
8.ELEMENTOS RELACIONADOS

Codigo/Nombre Ambito Subambito Detalle del sub ambito

Fiestas en honor a Usos sociales, Fiestas Fiestas tradicionales o ceremonias religiosas
su Patrono San rituales y

Antonio de Alagquez actos festivos

Fiestas en honor al
sefior de la
Misericordia

Fiestas en honor a la
Santisima Cruz

Fiestas en honor a la
Virgen de las
Mercedes

Fiestas en Honor al
Sefor de San Isidro

Fiestas en la

Hacienda

Chuchitingue

9. ANEXOS

Textos Fotografias Videos Audio

COD-TR-CH-2023
10. OBSERVACIONES

11. DATOS DE CONTROL

Entrevistado por: German Proafio Fecha de 25/12/22
registro:
Revisado por: Lic. Ismael Registro Foto 010

Guanoluisa fotografico
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Analisis General

Una vez realizada la recoleccion de informacién en cuanto a la cocina tradicional
existente en la parroquia Aldquez se obtuvo como resultado un total de 10 platos considerados
tradicionales y de consumo por los pobladores, para ello se ubic6 en primera estancia el barrio
del cual es proveniente el alimento entre ellos se encuentran el barrio Centro de Alaquez,
Laigua de Vargas, Laigua Simoén Rodriguez, Laigua de Bellavista, Cuchitingue, Crucilli, en los
cuales se elaboran: hornado, sopa de pollo, papas con cuy, caldo de gallina, papas con conejo,
empanadas con dulce de panela, tortillas de maiz, papas con cariucho, mazamorray la chicha,
para en lo posterior identificar las épocas de consumo, lugares y la descripcion del plato es
decir los ingredientes, formas de preparacion, técnicas culinarias y técnicas de conservacion de

los alimentos en caso de aplicarlas.

Cabe destacar que aun existen portadores o soportes del conocimiento para preparar
estos platos los mismos que cuentan con pequefios negocios en la parroquia de donde son
originarios. Es evidente que estos platos tradicionales cuentan con elementos relacionados los
mismos que corresponden a las fiestas en honor a su Patrono San Antonio de Alaquez, Fiestas
en honor al Sefior de la Misericordia, fiestas en honor a la Virgen de las Mercedes, Fiestas en
honor al Sefior de San Isidro y fiestas en la Hacienda Cuchitingue, al mismo tiempo estas
comidas y bebidas pueden ser servidas en fiestas familiares como confirmaciones, primeras

comuniones, matrimonios, bautizos o simplemente en la cotidianidad es decir es sus hogares.
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Encuesta destinada a la poblacién de la parroquia
Este instrumento permite identificar la cocina tradicional y su relacion con los eventos
festivos sociales que se llevan a cabo en la localidad como por ejemplo bautizos, primeras

comuniones, confirmaciones, matrimonios, quince afios y eventos especiales que puedan

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

Eﬂnmn INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

suscitarse a lo largo del afio.

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de
la Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para
solicitarle comedidamente me ayude llenando la siguiente encuesta.

OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte
al servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.

INSTRUCCIONES:
¢ Responda con total sinceridad cada una de las preguntas que se listan a continuacion.
¢ Realice una lectura comprensiva entendiendo cada una de las preguntas.
e La informacién recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la
confidencialidad de los datos suministrados.

e Marque con una X el casillero que usted considere su respuesta.

DATOS DEMOGRAFICOS

Edad Procedencia (barrio) Género
30-40 () Masculino ()
41-50 () Femenino ()

51 afiosomas () LGBTI ()
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CUESTIONARIO

1. ¢Conoce que es la cocina tradicional?
e Si()
e No ()
2. ¢,Cudl de las siguientes cocinas tradicionales ha hecho uso?

e Comida ritual ( )

e Comida festiva ( )

e Comida cotidiana ( )

3. ¢ Cual de las siguientes preparaciones tradicionales preparay CONSUME usted

dentro de su hogar? Seleccione 1 importante.

| Bebida
Comida Mazamorra ( )
Hornado () CQ(I)thaa (())
Sopa de pollo ( ) Otros

Papas con cuy ( )
Caldo de gallina ( )

Papas con conejo ()
Empanadas con dulce de panela ()
Tortillas de maiz ( )

Mote con tortillas ( )

Papas con cariucho ( )

Otros
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4, Del siguiente listado ¢ Cual de estas festividades usted ha propuesto de manera
frecuente?
e Bautizos ()

e Primeras comuniones ( )
o Confirmaciones ( )
e Matrimonios ( )
e Quince afios ()
5. ¢En lafiesta que usted ha propuesto que comida usted organiza?
e Preparacion familiar
e Servicio de catering
6. ¢ Qué comida tradicional usualmente BRINDA a sus invitados en los eventos que

usted realiza? Seleccione los 5 mas importantes

_ Bebida
Comida Mazamorra ( )
Hornado () Cshcl)(éga(())

Sopa de pollo ( ) Otros

Papas con cuy ( )
Caldo de gallina ( )

Papas con conejo ()
Empanadas con dulce de panela ()
Tortillas de maiz ()

Mote con tortillas ( )

Papas con cariucho ( )

Otros

iGracias por su ayuda!
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Andlisis y tabulacion de encuestas (poblacién de Alaquez)

De acuerdo con las encuestas realizadas a la poblacion de la parroquia Aldquez se

obtuvo las siguientes respuestas las cuales fueron analizadas en lo posterior:

Datos Generales

Tabla 14
Edad
Edad
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos 41-50 200 52,1 52,1 52,1
anos
51 afios 0 93 24,2 24,2 76,3
mas
30-40 91 23,7 23,7 100,0
afios
Total 384 100,0 100,0
Figura 7
Edad

Edad

W 41-50 arios
E 51 afios omés
O30-40 arios

Andlisis: Del 100% de encuestados correspondiente a 384 personas se obtiene que; 200

individuos equivalentes al 52.10% tienen entre 41 a 50 afios, 93 encuestados se encuentran
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con 51 afios o mas y finalmente 91 colaboradores respondieron que su edad esta en el rango
de 30 a 40 afios de edad. En conclusion, existe un mayor porcentaje de personas con la edad

de 41 a 50 afios.

Tabla 15

Procedencia (Barrio)

Procedencia (Barrio)

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado

Validos Alaquez Centro 64 16,7 16,7 16,7

Santa Elena de 25 6,5 6,5 23,2

Cuchitingue

El Tejar 18 4,7 4,7 27,9

Isimbo 16 4,2 4,2 32,0

El Banco San 15 3,9 3,9 35,9

Isidro Alto

San Antonio 14 3,6 3,6 39,6

San Isidro 14 3,6 3,6 43,2

Tandavali 14 3,6 3,6 46,9

Laigua de 13 3,4 3,4 50,3

Bellavista

San Marcos 13 3,4 3,4 53,6

Oriente

Vargas Suarez 13 3,4 3,4 57,0

Pilatan 13 3,4 3,4 60,4

Occidente

San Marcos 13 3,4 3,4 63,8

Occidente

Laigua de 12 3,1 3,1 66,9

Maldonado

Pillig 12 3,1 3,1 70,1

Verdecocha 12 3,1 3,1 73,2

Laigua Simén 12 3,1 3,1 76,3

Rodriguez

El Calvario 11 2,9 2,9 79,2

Langual6 Chico 11 2,9 2,9 82,0

Colaya 10 2,6 2,6 84,6

Achupallas

Laigua de 9 2,3 2,3 87,0

Vargas

Pilatan Oriente 8 2,1 2,1 89,1
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Procedencia (Barrio)

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado

Colaya Juridico 7 1,8 1,8 90,9
Chillos 7 1,8 1,8 92,7
Chitan Aldquez 6 1,6 1,6 94,3
Changuana 5 1,3 1,3 95,6
Jerusalén 5 1,3 1,3 96,9
Pumahua
Colaya Pamba 4 1,0 1,0 97,9
Cuchitingue 4 1,0 1,0 99,0
Crucilli 4 1,0 1,0 100,0
Total 384 100,0 100,0

Figura 8

Procedencia (Barrio)

Procedencia (Barrio)

W Alaguez Centro
B santa Elena de Cuchitingue

Oe Tejar

M isimbo

JEl Banco San Isidro Alto
W san Antonio

[ san Isidro

O Tandavali

O Laigua de Bellavista
M San Marcos Oriente
dargas Suarez

[ Pilatan Occidente

M san Marcos Occidente
[ Laigua de Maldonado
M Filig

E verdecocha

M Laigua Simén Rodriguez
el calvario

[ Langualé Chico

M Colaya Achupallas

O Laiugua de Vargas

M Pilatan Orierte

O colaya Juridico

M chillos

M chitan Aldguez

[ changuana

M Jerusalén Pumahua

O colaya Pamba

M Cuchitingue

W Crusilli

Andlisis: El 100% de encuestados se determiné que; el 16.7% pertenecen al barrio Alaquez
centro, el 6.5% a Santa Elena de Cuchitingue, el 4.7% al Tejar, 4.2% a Isimbo, el 3.9% al sector

Banco San Isidro Alto, el 3.6% a San Antonio, 3.6% a San Isidro, el 3.6% Tandavali, el 3.4% a
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Laigua de Bellavista, el 3.4% a San Marcos Oriente, el 3.4% de Plantan Occidente, el 3.4% San
Marcos Occidente, 3.10% de Laigua Simén Maldonado, el 3.10% a Pillig, el 3.10% a
Verdecocha, el 3.10 a Laigua Simén Rodriguez, el 2.9% a El Calvario, el 2.9% a Langual6
Chico, el 2.6% a Colaya Achupallas, el 2.3% a Laigua de Vargas, el 2.10 a Pilatan Oriente, el
1.8% a Colaya Juridico, el 1.8% a los Chillos, el 1.6% Chitan Aldquez,1.3% Changuana, el

1.3% a Jerusalén Pumahua, el 1%a Colava Pamba, el 1% a Cuchitingue y finalmente el 1% a

Crucilli.
Tabla 16
Género
Género
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Femenino 264 68,8 68,8 68,8
Masculino 120 31,3 31,3 100,0
Total 384 100,0 100,0
Figura 9

Género

Género

Wl Femenino

B Mascuino
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Andlisis: Con respecto al 100% de encuestados se observa que el 68.8% corresponde al
género femenino y el 31.3% al género masculino, dando lugar a la conclusion de que en su

mayoria fueron mujeres quienes accedieron a responder la encuesta.

Tabla 17

Pregunta 1.- ¢ Conoce que es la cocina tradicional?

1.- ¢Conoce que es la cocina tradicional?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Si 312 81,3 81,3 81,3
No 72 18,8 18,8 100,0
Total 384 100,0 100,0

Figura 10

Pregunta 1.- ¢ Conoce que es la cocina tradicional?

1.-¢ Conoce que es la cocina tradicional?
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1.-¢Conoce que es la cocina tradicional?

Anélisis: De acuerdo con el 100% de encuestados se menciona que; el 81.3% respondieron

de forma afirmativa que conocen la cocina tradicional, mientras que el 18.8% sefalaron que no
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la conocen por lo que se concluye la respuesta mayoritaria fue que “si conocen que la cocina

tradicional”.

Tabla 18

Pregunta 2.- ¢ Cual de las siguientes cocinas tradicionales ha hecho uso?

2.- ¢Cual de las siguientes cocinas tradicionales ha hecho uso?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Comida Festiva 248 64,6 64,6 64,6
Comida 125 32,6 32,6 97,1
Cotidiana
Comida Ritual 11 2.9 2,9 100,0
Total 384 100,0 100,0

Figura 11

Pregunta 2.- ¢ Cudl de las siguientes cocinas tradicionales ha hecho uso?

2.-;,Cual de las siguientes cocinas tradicionales ha hecho uso?
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2.-¢Cual de las siguientes cocinas tradicionales ha hecho uso?

Andlisis: Del 100% de encuestados, el 64.6% ha hecho uso de la comida festiva, mientras que
el 32.6% respondieron que la comida cotidiana para finalmente mencionar que un 2.9% ha
hecho uso de la comida ritual; por lo tanto, se deduce que la comida més utilizada en la

parroquia Aldquez corresponde a la comida festiva.
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Tabla 19

Pregunta 3.- ¢ Cudl de las siguientes preparaciones tradicionales prepara y CONSUME usted

dentro de su hogar (COMIDA)?

3.- ¢, Cudl de las siguientes preparaciones tradicionales preparay CONSUME usted
dentro de su hogar?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Validos Sopa de pollo 78 20,3 20,3 20,3
Papas con conejo 57 14,8 14,8 35,2
Hornado 47 12,2 12,2 47 .4
Caldo de gallina 44 11,5 11,5 58,9
Papas con cariucho 43 11,2 11,2 70,1
Papas con cuy 34 8,9 8,9 78,9
Empanadas con 33 8,6 8,6 87,5
dulce de panela
Tortilla de maiz 21 55 5,5 93,0
Mote con tortillas 21 55 5,5 98,4
Otros 6 1,6 1,6 100,0
Total 384 100,0 100,0

Figura 12

Pregunta 3.- ¢ Cudl de las siguientes preparaciones tradicionales prepara y CONSUME usted

dentro de su hogar (COMIDA)?

3.-,Cual de las siguientes preparaciones tradicionales preparay CONSUME
usted dentro de su hogar?
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3.-;Cudl de las siguientes preparaciones tradicionales preparay CONSUME
usted dentro de su hogar?
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Andlisis: De acuerdo al 100% de encuestados, el 20.3% menciond que la sopa de pollo es una
de las preparaciones tradicionales que los pobladores de Alaquez prepara y consume dentro de
su hogar, seguido de un 14.8% correspondiente a las papas con conejo, el hornado con un
12.2%, a su vez el 11.5% perteneciente al caldo de gallina, el 8.9% que compete a las papas
con cuy, el 8.6% a las empanadas con dulce de panela, el 5.5% a las tortillas de maiz, el 5.5%

al mote con tortillas y finalmente el 6% atribuido a otras preparaciones como la comida rapida.

Tabla 20
Pregunta 3.- ¢ Cudl de las siguientes preparaciones tradicionales prepara y CONSUME usted

dentro de su hogar (BEBIDAS)?

3.- ¢, Cudl de las siguientes preparaciones tradicionales preparay CONSUME usted
dentro de su hogar?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Chicha 182 47,4 47,4 47,4
Mazamorra 138 35,9 35,9 83,3
Soda 48 12,5 12,5 95,8
Otros 16 4,2 4,2 100,0
Total 384 100,0 100,0

Figura 13

Pregunta 3.- ¢ Cual de las siguientes preparaciones tradicionales prepara y CONSUME usted

dentro de su hogar (BEBIDAS)?

3.-;Cual de las siguients ales preparay CONSUME

es preparaciones tradicion
usted dentro de su hogar?

onina Wazanorra sass v
3.-4Cusl de las siguientes preparaciones tradicionales prepara y CONSUME
usted dentro de su hogar?
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Andlisis: Esta interrogante corresponde a las bebidas que se preparan y consumen en los

hogares de la parroquia Aldquez, del 100% de encuestados pertenecientes al 47.4%

mencionan que es la chicha, seguido de un 35.9% a la mazamorra, el 12.5% soda y el 4.2% de

otros como las bebidas preparadas y vendidas en sobres. Por lo tanto, se concluye que en su

mayoria la chicha es una de las bebidas que mas preparan y consumen las familias que

habitan en la parroquia.

Tabla 21

Pregunta 4.- Del siguiente listado ¢, Cual de estas festividades usted ha propuesto de manera

frecuente?

4.- Del siguiente listado ¢,Cudl de estas festividades usted ha propuesto de manera

frecuente?
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Primeras 113 29,4 29,4 29,4
Comuniones
Bautizos 99 25,8 25,8 55,2
Matrimonios 87 22,7 22,7 77,9
Quince afos 77 20,1 20,1 97,9
Confirmaciones 8 2,1 2,1 100,0
Total 384 100,0 100,0
Figura 14

Pregunta 4.- Del siguiente listado ¢ Cual de estas festividades usted ha propuesto de manera

frecuente?

4.- Del siguiente listado ¢ Cual de estas festi

manera frecuente’

vidades usted ha propuesto de
te?




131

Andlisis: Del 100 de encuestas elaboradas se obtuvo que; el 29.4% de encuestados respondio
gue la primera comunién es una festividad més frecuente, seguido de un 25.8%
correspondiente a bautizos, ademas de un 22.7% perteneciente a matrimonios, el 20.1% a
guince afios y como respuesta final las confirmaciones con un 2.1%. Por lo tanto, se indica que
la festividad realizada con mas frecuencia por los pobladores de la parroquia Alaquez son las

primeras comuniones.

Tabla 22

Pregunta 5.- ¢ En qué fiesta que usted ha propuesto que comida usted organiza?

5.- ¢ En qué fiesta que usted ha propuesto que comida usted organiza?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Preparacion 267 69,5 69,5 69,5
familiar
Servicio de 117 30,5 30,5 100,0
catering
Total 384 100,0 100,0

Figura 15

Pregunta 5.- ¢ En qué fiesta que usted ha propuesto que comida usted organiza?

5.-¢ En que fiesta que usted ha propuesto que comida usted organiza?

Porcentaje

T T
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5.-¢En que fiesta que usted ha propuesto que comida usted organiza?

Andlisis: En cuanto al presente reactivo del 100% de encuestados el 69.5% respondieron que
las comidas que prepara para las fiestas son de preparacién familiar, en contraposicion del

30.5% mencionaron que contrataban servicios de catering para estos eventos especiales. Por
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lo que se concluye que en las festividades en su mayoria se preparan y ser sirven alimentos de

preparacion familiar.

Figura 16

Pregunta 6.- ¢ Qué comida tradicional usualmente BRINDA sus invitados en los eventos que

usted realiza (COMIDA)?

6.- ¢, Que comida tradicional usualmente BRINDA sus invitados en los eventos que
usted realiza?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Hornado 103 26,8 26,8 26,8
Caldo de gallina 86 22,4 22,4 49,2
Papas con cuy 62 16,1 16,1 65,4
Sopa de pollo 31 8,1 8,1 73,4
Empanadas con 21 55 55 78,9
dulce de panela

Papas con cariucho 21 55 5,5 84,4
Papas con conejo 20 5,2 5,2 89,6
Tortilla de maiz 20 5,2 5,2 94,8
Mote con tortillas 20 5,2 52 100,0

Total 384 100,0 100,0

Figura 17

Pregunta 6.- ¢ Que comida tradicional usualmente BRINDA sus invitados en los eventos que

usted realiza?

6.-,Que comida tradicional usualmente BRINDA sus invitados en los eventos
que usted realiza?

Porcentaje

26 ,82%)

gallina cuy o

o || ] ) ] (]
5,469%| |5469%| |5208%| |s,208%| [5,208%
T T T T T T
Pap:
ol condulce cariuchi  coneio tortilas
de paneia

T T T
Hornado  Caldo de Papas con Sopade Empanadas Papas con Papas con

Tortilade  Mote con
maiz ortil

6.-;Que comida tradicional usualmente BRINDA sus invitados en los eventos
que usted realiza?
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Andlisis: De acuerdo al 100% de las encuestas realizadas se obtuvo la siguiente informacion;
tradicionalmente la comida usada para brindar a los invitados fue el hornado con un 26.82%, un
22.40% respondieron que el caldo de gallina, el 16.15% a papas con cuy, el 8.07% a la sopa de
pollo, el 5.46 empanadas con dulce de panela, 5.4 papas con cariucho, el 5.02 papas con
conejo, el 5.20% tortillas de maiz y finalmente un 5.2 corresponde a mote con tortillas.
Deduciendo que en su mayoria los habitantes de la parroquia Aldquez cuando realizan sus

eventos brindan el hornado a sus invitados como plato principal.

Tabla 23

Pregunta 6.- ¢, Qué comida tradicional usualmente BRINDA a sus invitados en los eventos que

usted realiza (BEBIDAS)?

6.- ¢ Qué comida tradicional usualmente BRINDA a sus invitados en los eventos que
usted realiza?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vélidos Chicha 260 67,7 67,7 67,7
Mazamorra 94 24,5 24,5 92,2
Soda 30 7,8 7,8 100,0
Total 384 100,0 100,0

Figura 18

Pregunta 6.- ¢ Qué comida tradicional usualmente BRINDA a sus invitados en los eventos que

usted realiza (BEBIDAS)?

6.-4Qué como comida tradicional usualmente BRINDA a sus invitados en los
eventos que usted realiza?
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Andlisis: Este reactivo corresponde a las bebidas que brindan los pobladores de la parroquia a
sus invitados en las festividades observando que el 67.7% corresponde a la chicha, el 24.5%
pertenece a la mazamorra y un 7.8% a la soda. Concluyendo que la bebida de mayor consumo

es la chicha en eventos especiales.

Andlisis General (encuestas a pobladores)

Del 100% de encuestas correspondientes a 384 pobladores de la parroquia Alaquez
cuenta con una edad entre los 41 a 50 afios (52.1%), en su mayoria del género femenino con
un 68.8% mientras que el masculino corresponde al 31.3% de la poblacion, dichos individuos
son pertenecientes a los 30 barrios existentes en la parroquia; sin embargo, la mayoria habitan
en el barrio Aldquez Centro con un porcentaje de 16.7%, de los cuales el 81.3% afirmaron que
conocen que es la cocina tradicional y en mayor parte han hecho uso de la comida festiva
(64.6%), la comida cotidiana es la forma de cocina del 32.6% de hogares y en menor
proporcion la comida ritual correspondiente a 2.9%; por lo tanto, la sopa de pollo es una de las
preparaciones mas importantes que se consume equivalente al 20.3% seguido de papas con
conejo (14.8%) y hornado (12.20%) dentro del hogar, la bebida de mayor preferencia es la

chicha (47.4%).

En cuanto a las fiestas mas frecuentes que se observan son las primeras comuniones
con un 29.4% vy los bautizos con un 25.8% y la comida que elaboran en mayor cantidad es de
preparacion familiar (69.5%) dejando aparte los servicios de catering (30.5), en donde
usualmente se brinda a los invitados el hornado (26.8%), caldo de gallina (22.4%), papas con
cuy (16.1) finalmente en cuanto a la bebida prefieren el consumo de la chicha con un 67.7%

dejando en segundo y tercer lugar al consumo de mazamorra y soda.
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Encuesta destinada a los turistas

Este instrumento se construye con la finalidad de identificar la opinion de los turistas
que visitan la parroquia acerca de la cocina tradicional y de su vinculacion con las festividades,
con ello también crear estrategias que puedan contribuir a que los establecimientos de
alimentos y bebidas observen otra oferta gastronémica en base a los gustos y preferencias de

este segmento de mercado.

& ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS

BI:IIAIIDI INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude llenando la siguiente encuesta.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

¢ Responda con total sinceridad cada una de las preguntas que se listan a continuacion.

¢ Realice una lectura comprensiva entendiendo cada una de las preguntas.

e La informacién recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
e Marque con una X el casillero que usted considere su respuesta.

DATOS DEMOGRAFICOS

Edad Procedencia Género

30-40 () Nacional ( ) Masculino ( )
41-50 () Extranjero () Femenino ()
51 afiosomas () LGBTI ()

Especifique su respuesta
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Cuestionario

¢Ha visitado la parroquia Aldquez?

Si

No

¢, Con qué frecuencia usted visita la parroquia Alaquez?
Primeravez ()

Una vez a la semana ( )

Unavez al mes ()

Una vez al afio ()

Del siguiente listado ¢ Cual es la motivacion por la que usted visita la parroquia

Al4dquez? Elija una sola respuesta

Gastronomia ( )

Contacto con la cultura ( )
Recreacion ()

Atractivos turisticos naturales ( )

Eventos festivos ( )

4, ¢Conoce las fiestas que se realizan en la parroquia Alaquez?

Si

No
5. Si participa de estas fiestas, sefiale las més importantes (escoja una sola
respuesta) :

Fiestas en honor al patrono San Antonio de Padua ( )
Fiestas en honor al Patrono San Antonio ()

Fiestas en honor al Sefior de la Misericordia ()
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Fiestas en honor a la Santisima Cruz ()

Fiestas en honor a la Virgen de las Mercedes ()

Festividades en la Hacienda Cuchitingue ()
Ninguno ()
Otros ()
6. ¢Ha degustado la cocina tradicional festiva?
e Si
e No
7. ¢Ha degustado alguno de los siguientes platos tradicionales en la parroquia

Aldquez? (Seleccione 1 sola respuesta).

o Empanadas hecho en tiesto dulce ()
e Tortillas de maiz ()
e Hornado ()
e Sopa de arroz ()

e Papas con cuy ()

e Caldo de Gallina ()

e Papas con conejo ()

e Oftros: ¢Cual?

8. ¢ Qué tipo de establecimientos usted ha visitado? (Seleccione 1 sola respuesta).
e Cafeterias ()
e Bares ()
e Restaurantes ()
e Discotecas ()

e Establecimientos méviles ()



o Plazas de comida ()

e Servicio de catering ( )
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9. De los siguientes elementos que forman parte del servicio de alimentos y bebidas

a su manera de juicio ¢Cudl considera importante dentro de la parroquia?

e Atencion al cliente ( )
¢ Infraestructura ()

e Oferta gastrondmica ( )

10. ¢En cual de estos establecimientos de alimentos por lo general ha consumido

platos de la cocina tradicional festiva? (Elija una sola respuesta).
Establecimientos de Alimentos y Bebidas

Los 3 hermanos

El Chivo Loco

Restaurante Carmita

Restaurante Cali

Picanteria Sucursal Del Cielo

Restaurante Pin Mary

La Pizca del Padrino Restaurante

Rincon del Sabor La Madrina

Recepciones Bellavista

Hosteria Pumagua

()

()

()

()

()

()

()

()

()

()



11.

¢En base ala pregunta 10 cuales son los platos tradicionales que usted ha

degustado?

12. ¢Considera usted que se realicen estrategias para fomentar la cocina tradicional

Empanadas hecho en tiesto dulce ()
Tortillas de maiz ()
Hornado ()
Sopa de arroz ()
Papas con cuy ()
Caldo de gallina ()
Papas con conejo ()

Otros: ¢ Cual?

dentro del establecimiento de alimentos y bebidas?

Si()

No ()

jGracias por su ayuda!
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Andlisis de las encuestas (turistas)

Tabla 24
Género
Género
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Femenino 217 60,3 60,3 60,3
Masculino 143 39,7 39,7 100,0
Total 360 100,0 100,0
Figura 19
Género

Genero

B Femenino
B Masculino

Andlisis: Del 100% de turistas encuestados, 217 pertenecientes al 60.3% fueron de género
femenino mientras que 143 correspondientes al 39.7% forman parte del género masculino. Es

decir que en su mayoria fueron mujeres quienes accedieron a responder la encuesta.
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Tabla 25
Edad
Edad
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vélidos  30-40 afios 182 50,6 50,6 50,6
41-50 afios 125 34,7 34,7 85,3
51 aflos o mas 53 14,7 14,7 100,0
Total 360 100,0 100,0

Figura 20

Edad

Edad

W 30-40 afios
[ 41-50 afios
51 afios o mas

Andlisis: De acuerdo al 100% de encuestas elaboradas se obtuvo que: el 50.6% de personas

tienen una edad entre los 30 a 40 afios, el 34.7% cuentan con una edad de 41 a 50 afios y

finalmente el 14.7% menciond que su edad oscila entre los 51 afios o mas. En conclusion, la

mayoria de turistas encuestados tenian una edad entre los 30 a 40 afios de edad.
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Procedencia
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Procedencia

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Vélidos  Nacional 307 85,3 85,3 85,3
Extranjero 53 14,7 14,7 100,0
Total 360 100,0 100,0

Figura 21

Procedencia

Procedencia

B nacional
B Extranjero

Andlisis: Con respecto al 100% de turistas encuestados se menciona que, el 85.3% son de

origen nacional mientras que el 14.7% son de procedencia extranjera. Por lo tanto, se deduce

gue la mayoria de turistas encuestados fueron nacionales de provincias como Pichincha,

Chimborazo, Tungurahua.



Tabla 27

Pregunta 1. ¢ Ha visitado la parroquia Alaquez?
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1. ¢Ha visitado la parroquia Alaquez?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Si 266 73,9 73,9 73,9
No 94 26,1 26,1 100,0
Total 360 100,0 100,0
Figura 22

Pregunta 1. ¢ Ha visitado la parroquia Alaquez?

1. ¢ Ha visitado la parroquia Alaquez?
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1. ;Ha visitado la parroquia Alaquez?

Anélisis: Como se observa en la gréfica, una vez aplicadas las encuestas se obtiene que; del

100% de turistas, 73.9% mencionaron que han visitado la parroquia Alaquez, en contraposicion

con el 26.1% que no lo han hecho. Por lo tanto, se identificO que en mayor proporcion han

llegado turistas a la parroquia.
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Tabla 28

Pregunta 2. ¢Con que frecuencia usted visita la parroquia Alaquez?

2. ¢Con qué frecuencia usted visita la parroquia Alaquez?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Unavez al 115 31,9 31,9 31,9
afo
Primera vez 98 27,2 27,2 59,2
Una vez al 93 25,8 25,8 85,0
mes
Unavez ala 54 15,0 15,0 100,0
semana
Total 360 100,0 100,0

Figura 23

Pregunta 2. ¢Con qué frecuencia usted visita la parrogquia Alaquez?

2. ;Con que frecuencia usted visita la parroquia Alaquez?
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Una vez al afio Primera vez Una vez al mes Una vez ala semana

2. ;Con que frecuencia usted visita la parroquia Alaquez?

Analisis: De acuerdo con las 100% personas encuestadas se determina qué; el 31.9%
mencionaron que al menos viajan una vez al afio hacia la parroquia Alaquez, a su vez el 27.2%
respondieron que por primera vez se encuentran en la localidad, asimismo el 25.8% determina

viajan una vez al mes y el 15% sefialaron que su visita es una vez a la semana.



Tabla 29
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Pregunta 3. Del siguiente listado ¢ Cudl es la motivacion por la que usted visita la parroquia

Alaquez?

3. Del siguiente listado ¢Cual es la motivacién por la que usted visita la parroquia

Alaquez?
Frecuencia Porcentaje Porcentaje  Porcentaje
valido acumulado
Validos  Atractivos turisticos 128 35,6 35,6 35,6
naturales
Contacto con la 91 25,3 25,3 60,8
cultura
Recreacion 61 16,9 16,9 77,8
Eventos festivos 59 16,4 16,4 94,2
Gastronomia 21 5,8 5,8 100,0
Total 360 100,0 100,0
Figura 24

Pregunta 3. Del siguiente listado ¢, Cudl es la motivacion por la que usted visita la parroquia

Aldquez?

3. Del siguiente listado ;Cual es la motivacion por la que usted visita la
parroquia Alaquez?

407
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naturales cultura

T T T
Recreacion Eventos festivos Gastronomia

3. Del siguiente listado ;Cual es la motivacion por la que usted visita la

parroquia Alaquez?
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Andlisis: Se puede visualizar que del 100% de encuestas, el 35.6% mencionaron que la
motivacion principal para visitar la parroquia Alaquez es por sus atractivos turisticos naturales,
por su parte el 25.3% determinaron que su visita se debe al contacto con la cultura, igualmente
el 16.9% sefalaron que su visita se debe a la busqueda de la recreacidn; por otra parte, el
16.4% establecieron que se debe por sus eventos festivos y finalmente el 5.8% mencion6 que

viajan hacia el lugar por su gastronomia.

Tabla 30

Pregunta 4. ¢Conoce las fiestas que se realizan en la parroquia Aldquez?

4. ;Conoce las fiestas que se realizan en la parroquia Alaguez?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos No 183 50,8 50,8 50,8
Si 177 49,2 49,2 100,0
Total 360 100,0 100,0

Figura 25

Pregunta 4. ¢Conoce las fiestas que se realizan en la parroquia Alaquez?

4. ;Conoce las fiestas que se realizan en la parroquia Alaquez?
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4. ;Conoce las fiestas que se realizan en la parroquia Alaquez?
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Andlisis: Con respecto a la pregunta 4, del 100% de encuestados se obtiene que, el 50.8%
respondieron de forma afirmativa que conocen las fiestas que se realizan en la parroquia, sin

embargo, el 49.2% determinaron que no han escuchado de las fiestas.

Tabla 31

Pregunta 5. Si participa de estas fiestas, sefiale las mas importantes

5. Si participa de estas fiestas, sefiale las mas importantes

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje i
valido acumulado

Fiestas en Honor

al patrono San 107 29,7 29,7 29,7
Antonio de Padua

Ninguno 83 23,1 23,1 52,8
Festividades en la

Hacienda 47 13,1 13,1 65,8

Cuchitingue

Fiestas en honor

Validos a la Virgen de las 44 12,2 12,2 78,1

Mercedes

Fiestas en honor

al sefior de la 37 10,3 10,3 88,3

Misericordia

Fiestas en honor

a la Santisima 37 10,3 10,3 98,6

Cruz
Oftros 5 1,4 1,4 100,0

Total 360 100,0 100,0




148

Figura 26

Pregunta 5. Si participa de estas fiestas, sefiale las mas importantes

5. Si participa de estas fiestas, sefiale las mas importantes
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5. Si participa de estas fiestas, sefiale las mas importantes

Andlisis: De acuerdo al 100% de encuestas elaboradas se determiné que; el 29.7% de
personas respondieron que participan en las fiestas en honor al patrono San Antonio de Pagua,
seguido de un 23.1% que manifestaron que no son participes de ninguna festividad, por su
parte, el 13.10% sefialaron que asisten a las festividades que se realizan en la Hacienda
Cuchitingue, en igual forma el 12.20% indicaron que participan en las fiestas en honor a la
Virgen de las Mercedes, seguido de un 10.3% a las fiestas en honor al Sefior de la
Misericordia, un 10.3% a las fiestas en honor a la Santisima Cruz y finalmente cabe recalcar
gue el 1.4% que sefalo otros lo cual se debe a las fiestas que realizan de manera internar
dentro de los hogares o con vecinos cercanos por algin motivo social o que interviene la

religion.
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Tabla 32

Pregunta 6. ¢ Ha degustado la cocina tradicional festiva?

6. ¢Ha degustado la cocina tradicional festiva?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos No 219 60,8 60,8 60,8
Si 141 39,2 39,2 100,0
Total 360 100,0 100,0

Figura 27

Pregunta 6. ¢ Ha degustado la cocina tradicional festiva?

6. ;Ha degustado la cocina tradicional festiva?
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6. ;Ha degustado la cocina tradicional festiva?

Andlisis: Con respecto al 100% de encuestados, el 60.8% mencionaron que no ha degustado
la cocina tradicional festiva en contraposicion con el 39.2% sefialaron que si han probado este
tipo de cocina. Por lo tanto, se indica que en su mayoria los turistas que visitaron la parroquia

no han tenido la oportunidad de probar la cocina tradicional festiva de la zona.
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Tabla 33

Pregunta 7. ¢ Ha degustado alguno de los siguientes platos tradicionales en la parroquia

Alaquez?

7. ¢Ha degustado alguno de los siguientes platos tradicionales en la parroquia

Alaquez?
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Tortillas de maiz 123 34,2 34,2 34,2
Hornado 103 28,6 28,6 62,8
Papas con cuy 47 13,1 13,1 75,8
Sopa de arroz 26 7,2 7,2 83,1
Caldo de gallina 22 6,1 6,1 89,2
Papas con conejo 21 5,8 5,8 95,0
Empanadas 18 50 50 100,0
hecho en tiesto de
dulce
Total 360 100,0 100,0

Figura 28

Pregunta 7. ¢ Ha degustado alguno de los siguientes platos tradicionales en la parroquia

Aldquez?

7..Ha degustado alguno de los siguientes platos tradicionales en la parroquia
Alaquez?
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7.iHa degustado alguno de los siguientes platos tradicionales enla
parroquia Alaquez?
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Andlisis: Con respecto a esta interrogante del 100% de encuestados, el 34.2% mencionaron
que las tortillas de maiz son uno de los platos tradicionales que ha degustado en la parroquia
Alaquez, a su vez el 28.6% sefialaron que han probado el hornado, el 13.1% papas con cuy, el
7.2% la sopa de arroz, 6.1% caldo de gallina, el 5.8% las papas con conejo y finalmente el 5%
indicaron las empanadas elaboradas en tiesto de dulce. Por lo cual, se concluye que el plato

mayor degustado son las tortillas de maiz.

Tabla 34

Pregunta 8. ¢ Qué tipo de establecimientos usted ha visitado?

8. ¢ Qué tipo de establecimientos usted ha visitado?

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Véalidos Restaurantes 159 44,2 44,2 44,2
Plazas de 88 24,4 24,4 68,6
comida
Cafeterias 35 9,7 9,7 78,3
Bares 26 7,2 7,2 85,6
Establecimientos 20 5,6 5,6 91,1
moviles
Discotecas 18 5,0 5,0 96,1
Servicio de 14 3,9 3,9 100,0
catering

Total 360 100,0 100,0
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Figura 29

Pregunta 8. ¢ Qué tipo de establecimientos usted ha visitado?

8. ¢ Qué tipo de establecimientos usted ha visitado?
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8. ;Queé tipo de establecimientos usted ha visitado?

Andlisis: Con relacion al tipo de establecimiento que ha visitado el turista, del 100% de
encuestas elaboradas se indica que; el 44.2% mencionaron los restaurantes, el 24.4% plazas
de comida, 9.7% cafeterias, el 7.2%, bares, 5.6% establecimientos moviles, 5% discotecas y
3.9% servicios de catering. En consecuencia, se identifica que los establecimientos mas

visitados son los restaurantes.
Tabla 35

Pregunta 9. De los siguientes elementos que forman parte del servicio de alimentos y bebidas

a su manera de juicio ¢ Cual considera importante dentro de la parroquia?

9. De los siguientes elementos que forman parte del servicio de alimentos y bebidas
a su manera de juicio ¢Cudl considera importante dentro de la parroquia?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos  Oferta 159 44,2 44,2 44,2

gastronomica
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9. De los siguientes elementos que forman parte del servicio de alimentos y bebidas
a su manera de juicio ¢Cual considera importante dentro de la parroquia?

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Atencion al 144 40,0 40,0 84,2
cliente
Infraestructura 57 15,8 15,8 100,0
Total 360 100,0 100,0

Figura 30

Pregunta 9. De los siguientes elementos que forman parte del servicio de alimentos y bebidas

a su manera de juicio ¢, Cual considera importante dentro de la parroquia?

9. De los siguientes elementos que forman parte del servicio de alimentos y
bebidas a su manera de juicio ; Cudl considera importante dentro de la

parroquia?
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9. De los siguientes elementos que forman parte del servicio de alimentos y
bebidas a su manera de juicio ;Cual considera importante dentro de la
parroquia?

Analisis: De acuerdo al 100% de turistas encuestados se menciona que; el 44.2% consideran
mas importante la oferta gastronémica en un servicio de alimentos y bebidas, el 40%
mencionan la atencion al cliente y finalmente el 15.8% corresponde a la infraestructura. En
efecto, se determina que la gastronomia es un aspecto indispensable en la percepcion que

tiene el turista de algun lugar que visita.
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Pregunta 10. ¢En cudl de estos establecimientos de alimentos por lo general ha consumido

platos de la cocina tradicional festiva?

10. ¢En cudl de estos establecimientos de alimentos por lo general ha consumido

platos de la cocina tradicional festiva?

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Los 3 Hermanos 101 28,1 28,1 28,1
Restaurante Pin 83 23,1 23,1 51,1
Mary
La pizca del 45 12,5 12,5 63,6
padrino
restaurante
Restaurante 41 11,4 11,4 75,0
Carmita
Picanteria 39 10,8 10,8 85,8
Sucursal del Cielo
Restaurante Cali 25 6,9 6,9 92,8
El chivo loco 18 5,0 5,0 97,8
Rincon del sabor 8 2,2 2,2 100,0
la madrina
Total 360 100,0 100,0
Figura 31

Pregunta 10. ¢En cudl de estos establecimientos de alimentos por lo general ha consumido

platos de la cocina tradicional festiva?
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10. :En cual de estos establecimientos de alimentos por lo general ha
consumido platos de la cocina tradicional festiva?
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Andlisis: Con respecto a la pregunta numero 10, del 100% de encuestados se determina que,

el 28.1% ha consumido platos de cocina tradicional festiva en el local llamado los 4 hermanos,

el 23.10% en el restaurante Pin Mary, el 12.5% la Pizca del Padrino, el 11.4% en restaurante

Carmita, el 10.8% picanteria Sucursal del Cielo, el 6.9 restaurante Carlita, el 5% EI Chivo loco,

finalmente el 2.2% el rincon del sabor la madrina. Por lo tanto, se determina que el local mas

visitado dentro de la parroquia Alaquez corresponde a los tres hermanos restaurante.

Tabla 37

Pregunta 11. En base a la pregunta 10 cuales son los platos tradicionales que usted ha

degustado

11. En base ala pregunta 10 cuales son los platos tradicionales que usted ha

degustado
Frecuencia Porcentaje @ Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos  Tortillas de maiz 93 25,8 25,8 25,8
Hornado 77 21,4 21,4 47,2
Empanadas hecho en 76 21,1 21,1 68,3
tiesto de dulce

Sopa de arroz 33 9,2 9,2 77,5
Papas con cuy 30 8,3 8,3 85,8
Papas con conejo 28 7.8 7.8 93,6
Caldo de gallina 23 6,4 6,4 100,0

Total 360 100,0 100,0
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Figura 32

Pregunta 11. En base a la pregunta 10 cuales son los platos tradicionales que usted ha

degustado

11. En base ala pregunta 10 cuales son los platos tradicionales que usted ha
degustado
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11. En base ala pregunta 10 cuales son los platos tradicionales que usted ha
degustado

Andlisis: De acuerdo con las 100% de encuestas realizadas se obtiene los siguientes
resultados; el 25.8% mencionaron que en los distintos establecimientos de alimentos
consumieron tortillas de maiz, seguido de un 21.4% que mencionaron al hornado, a su vez el
21.10 % las empanas elaboradas en tiesto de dulce, 9.2% con la sopa de arroz, 8.3% a papas
con cuy, el 7.8% a papas con conejo, finalmente el 6.4% caldo de gallina. En conclusién, la

comida que mas consumieron los turistas encuestados fueron las tortillas de maiz.

Tabla 38

Pregunta 12. Consideraria usted que se realicen estrategias para fomentar la cocina tradicional

dentro de los establecimientos alimentos y bebidas.

12. Consideraria usted que se realicen estrategias para fomentar la cocina tradicional
dentro de los establecimientos alimentos y bebidas.
Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
Validos Si 286 79,4 79,4 79,4
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12. Consideraria usted que se realicen estrategias para fomentar la cocina tradicional
dentro de los establecimientos alimentos y bebidas.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
valido acumulado
No 74 20,6 20,6 100,0
Total 360 100,0 100,0

Figura 33

Pregunta 12. Consideraria usted que se realicen estrategias para fomentar la cocina tradicional

dentro de los establecimientos alimentos y bebidas.

12. Consideraria usted que se realicen estrategias para fomentar la cocina
tradicional dentro de los establecimientos alimentos y bebidas.
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12. Consideraria usted que se realicen estrategias para fomentar la cocina
tradicional dentro de los establecimientos alimentos y bebidas.

Analisis: Del 100% de personas encuestadas se obtuvo que; el 79.4% de individuos sefialaron
gue es pertinente realizar estrategias para fomentar la cocina tradicional dentro del
establecimiento de alimentos y bebidas; sin embargo, se observa también que un 20.6% no se
encuentra a favor de la iniciativa. Por lo tanto, se concluye que en su mayoria las personas

encuestadas mencionan su aceptabilidad en que se elabore estas estrategias.
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Analisis General

De los 360 turistas encuestados se determind que en su mayoria son del género
femenino que respondié con un porcentaje de 60.3%, los cuales cuentan con una edad entre
los 30 a 40 afos (50.6%), su procedencia es de nivel nacional con un mayor porcentaje
(85.3%), a su vez mencionaron que si han realizado visitas a la parroquia Alaquez (73.9%)
obteniendo una frecuencia en promedio de una vez al afio (31.9%), con el motivo principal de

conocer los atractivos turisticos naturales (35.6%).

Con respecto al conocimiento de las fiestas se obtiene que el 50.8% no han tenido la
posibilidad de conocer las festividades que celebran en la parroquia; sin embargo, el 29.7% ha
participado en la fiesta en Honor al patrono San Antonio de Padua. Con relacién a la cocina se
determiné que en un 60.8% representa la mayor parte de los turistas que no han degustado la
cocina tradicional festiva, por otro lado, los gue han consumido algun plato en la parroquia
sefalaron a las tortillas de maiz (34.2%).

Los establecimientos de su preferencia son los restaurantes (44.2%), los cuales
identifican como elemento determinante a la oferta gastronémica 44.2%, uno de los
establecimientos con mayor mencion fue los tres hermanos (28.1%) y con un 23.1% el
restaurante Pin Mary en donde han consumido con mayor frecuencia las tortillas de maiz
(25.8%). Finalmente existe una aceptabilidad para que se realicen estrategias que permitan

fomentar a la cocina tradicional dentro de los establecimientos de alimentos y bebidas (79.4%).
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Entrevista destinada a los establecimientos de Alimentos y bebidas

El objetivo principal de este instrumento es identificar la oferta gastronémica actual de los
establecimientos catastrados por el GAD parroquial de Aldquez, ademas de determinar cual es

el plato perteneciente a la cocina tradicional mas consumido por sus comensales.

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNODVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacién recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢,Cual es el nombre de su establecimiento?

¢, Cual es el nombre del propietario del establecimiento?

¢ Cudl es la direccion del establecimiento?
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¢Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

¢,Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

¢,Cudles son sus clientes mas frecuentes?

¢ Cudles son sus horarios de atenciéon?

¢,Cudl es el plato mas consumido por sus comensales?

¢,Cudl es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

jGracias por su ayuda!
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Andlisis de las entrevistas alos propietarios de los establecimientos de A&B
A continuacion, se realiza el analisis de las 10 entrevistas realizadas a los propietarios
de los distintos establecimientos de Alimentos y bebidas que ofertan platos de la cocina

tradicional festiva. Informacion que es descrita en el presente apartado:

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacion recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢ Cudl es el nombre de su establecimiento?

Los 3 Hermanos

¢,Cuadl es el nombre del propietario del establecimiento?

Jorge Telenchana

¢ Cudl es la direcciéon del establecimiento?

En la entrada de la parroquia Alaguez, a unos 30 metros de la estacion de servicios

Bellavista, via principal Av. Miguel Iturralde
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¢Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como un restaurante.

¢, Cudl es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Se ofrece desayunos completos con mazamorra o solamente leche, aroméaticas, almuerzos

como secos de pollo, carne, sopa de pollo a su vez caldo de bolas y mariscos.

¢, Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Clientes de la parroquia, sefiores de la Cooperativa Sultana de Cotopaxi en la linea que se

encuentra en Bellavista, también clientes de paso

¢,Cudles son sus horarios de atencién?

Lunes a sdbado de 07:00 am — 15:00 pm

¢,Cudl es el plato mas consumido por sus comensales?

Sopa de pollo

¢,Cudl es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desayunos $2,75 — Almuerzos $2,25

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Parqueadero, Wifi, contar con las mesas y sillas suficientes, vajilla para cada plato

iGracias por su ayuda!
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ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacion recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢ Cudl es el nombre de su establecimiento?

El Chivo Loco

¢,Cudl es el nombre del propietario del establecimiento?

Norma Tapia

¢ Cudl es la direcciéon del establecimiento?

En la entrada de la parroquia Aldquez, a unos 90 metros de la estacion de servicios Bellavista,

via principal Av. Miguel lturralde
¢Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como un restaurante.
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¢, Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Asados de borrego, fritada, yahuarlocro, parrilladas, cuy, conejo con papas.

¢Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Clientes de la parroquia, también personas nacionales y extranjeros.

¢ Cudles son sus horarios de atenciéon?

Lunes a sdbado de 07:00 am — 15:00 pm

¢,Cudl es el plato mas consumido por sus comensales?

Usualmente las papas con cuy o conejo son los mas vendidos el fin de semana.

¢,Cudl es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desde $3,50 hasta $15,00

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Parqueadero, Wifi, Zona para recreacién, espacios accesibles contar con las mesas y sillas
suficientes y vajilla para cada comensal.

iGracias por su ayuda!
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacién recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢ Cudl es el nombre de su establecimiento?

Restaurante Carmita

¢,Cudl es el nombre del propietario del establecimiento?

Carmita Carvajal

¢ Cudl es la direcciéon del establecimiento?

En la entrada de la parroquia Alaquez, a unos 100 metros de la estacién de servicios Bellavista,

via principal Av. Miguel Iturralde.

¢,Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como un restaurante.

¢,Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Seco de pollo, carne, chancho, corvina, guatas, papi pollo, caldo de gallina, papas con conejo
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¢ Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Personas que residen en la parroquia

¢, Cudles son sus horarios de atenciéon?

Lunes a sdbado de 06:30 am — 16:30 pm

¢,Cual es el plato mas consumido por sus comensales?

Papas con cuy o conejo.

¢, Cual es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desde $1,50 hasta $2,00

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Parqueadero, espacios accesibles cuenta con las mesas y sillas suficientes, vajilla para cada

plato

iGracias por su ayuda!
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacion recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢,Cuadl es el nombre de su establecimiento?

Restaurante Cali

¢, Cual es el nombre del propietario del establecimiento?

Quimbita Cadena Cleotilde del Pilar

¢,Cudl es la direccién del establecimiento?

Antes de llegar al puente de Aldquez en la Av. Miguel lturralde

¢,Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como un restaurante.

¢, Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Desayunos, almuerzos, hornado, fritada, caldo de gallina
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¢ Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Personas externas de la parroquia.

¢ Cudles son sus horarios de atencion?

Lunes a sdbado de 06:30 am — 16:30 pm

¢, Cual es el plato mas consumido por sus comensales?

Caldo de gallina

¢, Cual es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desde $2,50 hasta $3,00

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Parqueadero, espacios accesibles para personas con alguna discapacidad, a su vez contar con

las mesas y sillas suficientes, vajilla para cada plato.

iGracias por su ayuda!
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacion recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢ Cudl es el nombre de su establecimiento?

Picanteria Sucursal del Cielo

¢,Cudl es el nombre del propietario del establecimiento?

Maria Salgado

¢ Cudl es la direcciéon del establecimiento?

Pasando el puente de Alaguez en la via a Mulal6

¢Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como un restaurante (picanteria).

¢,Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Almuerzos, hornado, caldo de gallina, fritada, papas con cariucho
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¢ Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Personas naturales instituciones publicas, unidades educativas, ciclistas

¢, Cudles son sus horarios de atenciéon?

Jueves y viernes de 10:00 am — 16:00 pm

¢, Cual es el plato mas consumido por sus comensales?

Papas con cariucho

¢, Cual es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desde $3,00 hasta $4,00

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Parqueadero, espacios accesibles cuenta con las mesas y sillas suficientes, vajilla para cada

plato.

iGracias por su ayuda!
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacién recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢ Cudl es el nombre de su establecimiento?

Restaurante Pin Mary

¢,Cudl es el nombre del propietario del establecimiento?

Maria Campo

¢ Cudl es la direcciéon del establecimiento?

Laigua de Maldonado en la via salida a Quito

¢Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como un restaurante.

¢,Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Sopa de arroz, papas con cuy, caldo de gallina, encebollados, seco de pollo, carne, res 'y

cerdo,
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¢ Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Turista, clientes del barrio

¢, Cudles son sus horarios de atenciéon?

Lunes a sdbado de 7am a 8:30pm

¢, Cual es el plato mas consumido por sus comensales?

Papas con cariucho

¢, Cual es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desde $1,75 hasta $4,00

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Wifi, parqueadero, zona de descanso

jGracias por su ayuda!
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Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la

Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle

comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.

OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al

servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.

INSTRUCCIONES:

e La informacion recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢,Cuadl es el nombre de su establecimiento?

La Pizca del Padrino Restaurante

¢, Cual es el nombre del propietario del establecimiento?

José Delgado

¢,Cudl es la direccién del establecimiento?

Laigua Simén Rodriguez en la via salida a Quito

¢,Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como un restaurante.

¢, Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Hornado, empanadas de tiesto, encebollados, seco de pollo, carne, res y cerdo.
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¢ Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Turista, clientes del barrio, estudiantes, personal de la Brigada Patria

¢, Cudles son sus horarios de atenciéon?

Lunes a sdbado de 7am a 7pm

¢, Cual es el plato mas consumido por sus comensales?

Hornado

¢,Cual es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desde $0,50 hasta $4,50

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Wifi, parqueadero.

jGracias por su ayuda!
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacion recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢,Cudl es el nombre de su establecimiento?

Rincon del Sabor La Madrina

¢, Cual es el nombre del propietario del establecimiento?

Mercy Falcon

¢,Cudl es la direccién del establecimiento?

Laigua de Vargas se encuentra ubicado a unos 100 metros del puente de Alaquez

¢,Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como un restaurante.

¢, Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Encebollados, Seco de pollo, carne, res y cerdo, tortillas de maiz
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¢ Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Clientes del barrio.

¢, Cudles son sus horarios de atenciéon?

Lunes a sdbado de 7am a 2pm

¢, Cual es el plato mas consumido por sus comensales?

Tortillas de maiz

¢, Cual es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desde $2,00 hasta $4,50

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Todos los servicios necesarios.

jGracias por su ayuda!
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacion recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢ Cudl es el nombre de su establecimiento?

Hosteria Pumahua

¢,Cudl es el nombre del propietario del establecimiento?

Raquel Benitez

¢ Cudl es la direcciéon del establecimiento?

Barrio Crucilli de la entrada a la gasolinera bellavista unos 800 metros, dirigiéndose al barrio

monjas a mano derecha

¢,Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?

El establecimiento se encuentra como una Hosteria y restaurante

¢, Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Seco de pollo, caldo de gallina, locro de cuy, carne, res y cerdo, tortillas de maiz
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¢ Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Clientes del barrio, pocas personas de Quito

¢, Cudles son sus horarios de atenciéon?

Lunes a sdbado de 11am a 4pm

¢, Cual es el plato mas consumido por sus comensales?

Sopa de gallina, tortillas de maiz

¢, Cual es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?

Desde $7,00 hasta $9,00

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Cuenta con los servicios necesarios, parqueadero, zonas de recreacion, wifi, areas verdes

iGracias por su ayuda!
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UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENGCIA

Reciba un cordial saludo de parte de la carrera de Administracion Turistica y Hotelera de la
Universidad de las Fuerzas Armadas ESPE SEDE LATACUNGA, me dirijo a usted para solicitarle
comedidamente me ayude respondiendo la siguiente entrevista.
OBJETIVO: « Estudiar la cocina tradicional, sub tipo cocina festiva mestiza, como aporte al
servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez.
INSTRUCCIONES:

e La informacion recopilada es netamente para fines académicos manteniendo la

confidencialidad de los datos suministrados.
CUESTIONARIO

¢Cudl es el nombre de su establecimiento?

Recepciones Bellavista

¢,Cudl es el nombre del propietario del establecimiento?

Luis Angel Moreta

¢Cudl es la direccion del establecimiento?

Laigua de Bellavista a 200 metros de la estacién de servicios
¢Dentro del catastro Municipal como figura su establecimiento?
El establecimiento se encuentra como un servicio catering.

¢,Cual es la oferta gastronémica de su establecimiento?

Menu concertado, cuy asado, caldo de gallina, sopa de pollo, tortillas de maiz
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¢ Cudles son sus clientes mas frecuentes?

Moradores de la parroquia San Buenaventura (Juntas de Agua Potable)

¢, Cudles son sus horarios de atenciéon?

Sabado 14:00 pm

¢, Cual es el plato mas consumido por sus comensales?

Caldo de gallina, sopa de pollo, cuy y conejo asado

¢, Cual es el rango de precios que usted maneja dentro de su establecimiento en la oferta

de cocina tradicional?
Desde $12,00 hasta $15,00

¢, Qué servicio complementario considera importante para la puesta a disposicién de su

cliente?

Parqueadero privado, amplias zonas verdes, tarima de eventos, alquiler de mesas, manteleria y

carpas dentro y fuera de la ciudad

iGracias por su ayuda!
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Analisis General

Una vez efectuadas las entrevistas se identifica que, existe un establecimiento de
alimentos y bebidas que lleva el nombre de Los 3 Hermanos cuyo propietario es el sefior Jorge
Telenchana, se encuentra localizado en la entrada de la parroquia Aldquez exactamente a unos
30 metros de la estacién de servicios Bellavista, via principal Miguel Iturralde; su horario de
atencion es de lunes a sabado de 7am a 15pm, sus clientes son los habitantes de la parroquia,
sefores de la Cooperativa Sultana de Cotopaxi que asisten a este restaurante el cual oferta
desayunos completos con mazamorra o solamente leche, aroméaticas, almuerzos: secos de
pollo, carne, sopa de pollo a su vez caldo de bolas y mariscos, en donde el plato estrella
corresponde a la sopa de pollo debido a que es el platillo mas consumido por todas las
personas que llegan al local, a su vez los precios se encuentran en un rango de $2.50 para
desayunos y $2.25 para almuerzos, finalmente los servicios complementarios que consideran
importantes para la puesta a disposicion del cliente son el parqueadero, wifi, contar con mesas
y sillas suficientes ademas de la vajilla para cada plato.

De la misma forma el restaurante EL Chivo Loco que pertenece a la sefiora Norma
Tapia, ubicado en la entrada de la parroquia Alaquez, a 90 metros de la estacién de servicios
Bellavista, via principal Av. Miguel Iturralde, lugar en el que ofertan asados de borrego, fritada,
yahuarlocro, parrilladas, cuy, conejo con papas en donde sus clientes mas frecuentes
corresponden a pobladores de la parroquia ademas de personas nacionales y extranjeros, que
en su horario de lunes a sdbado de 7am a 3pm se acercan a degustar de los distintos platos
como: las papas con cuy y conejo debido a que son los mas pedidos y vendidos el fin de
semana, el rango de precios en sus comidas es de $3.50 a $15. De igual forma, su propietaria
destaca que los servicios complementarios importantes corresponden al parqueadero, zona de

recreacion, espacios accesibles, contar con mesas suficientes y vajilla para cada comensal.
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Con respecto al Restaurante Carmita se detalla que su duefia es Carmita Carvajal, la
direccién del establecimiento es en la entrada de la parroquia Aldquez, a 100 metros de la
estacion de servicios Bellavista, via principal Av. Miguel Iturralde y de acuerdo al catastro
municipal se halla como un restaurante en donde su oferta gastrondémica es variada: seco de
pollo, carne, chancho, corvina, guatas, papi pollo, caldo de gallina, papas con conejo, dichos
platos son usualmente consumidos por personas que residen en la parroquia en un horario de
06:30 am hasta las 16:30; el plato de mayor preferencia son las papas con cuy 0 conejo, sin
dejar de lado las otras preparaciones que sus precios oscilan entre el $1.50 hasta los $2, de
igual forma su propietaria menciona que los servicios complementarios mas importantes

corresponden al parqueadero, espacios accesibles, vajilla para cada plato, etc.

En cuanto al Restaurante Cali, es un establecimiento que pertenece a la sefiora
Quimbita Cadena Cleotilde del Pilar, localizado antes de llegar al puente de Aldquez en la Av.
Miguel Iturralde que de acuerdo al catastro municipal este lugar figura como un restaurante en
donde su oferta gastronémica concierne a desayunos, almuerzos, hornado, fritada, caldo de
gallina, usualmente este espacio es visitado por personas externas de la parroquia con un
horario de atencion de lunes a sabado desde las 6:30 am hasta las 16:30 pm, el plato mas
consumido por sus comensales es el caldo de gallina, cabe recalcar que dentro sus precios
oscilan desde los $2.50 hasta los $3, de igual forma su propietario indica que es indispensable
poner a disposicion de su cliente el parqueadero, espacios accesibles para personas con alguin

tipo de discapacidad, a su vez mesas y sillas suficientes de acuerdo a la ocasion.

En relacion a la Picanteria Sucursal del Cielo correspondiente a Maria Salgado,
establecimiento ubicado pasando el puente de Aldquez en la via Mulalé se puede mencionar
gue es un lugar catastrado por el Municipio como restaurante, el mismo que pone a disposicion
de sus clientes Almuerzos, Hornado, caldo de gallina, fritada, papas con cariucho, sus

comensales mas frecuentes son las Personas naturales instituciones publicas, unidades
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educativas, ciclistas que transitan o que se encuentran aledafios al establecimiento; sus
horarios de atencion son jueves y viernes de 10:00 am — 16:00 pm en donde el plato
usualmente mas consumido corresponde a las papas con cariucho, cabe destacar que sus
precios oscilan desde los $3 hasta los $4; su propietaria menciona que dentro de sus servicios

complementarios es indispensable que el lugar cuente con parqueadero y espacios accesibles.

En cuanto al Restaurante Pin Mary es un establecimiento considerado como restaurante
cuya propietaria es Maria Campo, se encuentra ubicado en Laigua de Maldonado en la via
salida a Quito; su oferta gastronémica es amplia, dentro de sus platillos se identifican la sopa
de arroz, papas con cuy, caldo de gallina, encebollados, seco de pollo, papas con cariucho,
carne, res y cerdo, dichos platos son consumidos de manera habitual por turistas y habitantes
del barrio en un horario de lunes a sabado de 7am hasta las 8y30 pm; en cuanto al plato mas
consumidos son las papas con cariucho, el rango de sus precios se encuentran desde $1.75
hasta los $4, cabe recalcar que su propietaria considera que el servicio complementario para
disposicién de sus clientes corresponde al acceso al internet, parqueadero, mesas y televisores

gue forman parte de una zona de descanso.

Con respecto a la Pizca del Padrino Restaurante que es un establecimiento catastrado
como restaurante que tiene como propietario al sefior José Delgado, ubicado en Laigua Simén
Rodriguez en la via salida a Quito en donde se oferta diferentes platillos como son: hornado,
empanadas de tiesto, encebollados, seco de pollo, carne, res y cerdo. Platos que son
degustados por turistas, clientes del barrio, estudiantes y personal de la Brigada Patria en un
horario de lunes a sdbado de 7am a 7 pm; el plato de mayor consumo es el hornado; sus
precios oscilan desde los $0.50 a $4.50. En cuanto a los servicios complementarios

indispensables su propietario mencioné al parqueadero y zona wifi.

El Rincon del Sabor La Madrina es un establecimiento catastrado como restaurante que

se encuentra ubicado en el barrio Laigua de Vargas a 100 metros del puente de Alaquez, cuya
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propietaria Mercy Falcdn menciona que la oferta gastronémica de su negocio corresponde a
encebollados, seco de pollo, carne, res y cerdo, tortillas de maiz en donde sus clientes mas
frecuentes son los pobladores del barrio y en poca frecuencia personas de Quito, el horario de
funcionamiento es de lunes a sabado de 7am a 2pm; el plato mas consumido por sus
comensales son las tortillas de maiz, en cuanto a su rango de precios estan desde los $2 hasta
las $4.50, en lo que respecta a los servicios complementarios su propietario menciona que

todos los servicios que se pueda brindar al cliente son indispensables y necesarios.

En relacién a la Hosteria Pumahua, es un establecimiento perteneciente a la sefiora
Raquel Benitez ubicado en el Barrio Crucilli cerca de la entrada a la gasolinera Bellavista a 800
metros el mismo se encuentra catastrado como Hosteria y Restaurante dentro de su menu se
puede encontrar el seco de pollo, caldo de gallina, locro de cuy, carne, res y cerdo, tortillas de
maiz, platillos que son consumidos por habitantes del barrio en un horario de lunes a sabado
de 11am a 4pm, el plato de mayor consumo es la sopa de gallina y tortillas de maiz, en cuanto
a los precios se identifican desde los $7 hasta las $9; en consideracion a los servicios
complementarios la propietaria menciona que es necesario que exista un parqueadero, zona de

recreacion, wifi y areas verdes.

Finalmente, Recepciones Bellavista catastrado como establecimiento de servicio de
Catering se encuentra ubicado en Laigua de Bellavista a 200 metros de la estacién de servicios
perteneciente a Luis Angel Moreta, en cuanto a su oferta se encuentra el men( concertado, cuy
asado, caldo de gallina, sopa de pollo, tortillas de maiz, sus clientes son los moradores de la
parroquia San Buenaventura (Juntas de Agua Potable); sus horarios de atencién son los
sabados a partir de las 14:00 pm; sus precios oscilan desde las $12 hasta las $15.En cuanto a
los servicios complementarios son parqueadero privado, amplias zonas verdes, tarima de

eventos, alquiler de mesas, manteleria y carpas dentro y fuera de la ciudad
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Idea a defender

Como se habia planteado en primera estancia, la idea a defender de la presente
investigacion es: ¢ Como la cocina tradicional sub tipo cocina festiva mestiza se convierte en un
eje para dinamizar el servicio de alimentos y bebidas de la parroquia Alaquez?

Por lo tanto, después de haber realizado el levantamiento de informacién por medio de
los distintos instrumentos como: la técnica de las encuestas aplicada a los pobladores de la
parroquia, a los turistas que llegan a la localidad y entrevista a los establecimientos de
alimentos y bebidas, al mismo tiempo del llenado de una ficha de recoleccién de informacion de
la cocina tradicional festiva mestiza evidentemente, se identificé que en la parroquia Alaquez
existen seis fiestas tradicionales y religiosas las mismas que llevan un vinculo indiscutible con
los 10 platos identificados como parte de la cocina tradicional, estos platillos pueden a su vez
ser producidos por los 10 establecimientos de alimentos y bebidas localizados a lo largo de los
30 barrios que conforman la parroquia, generando que esta tipologia de comida pueda ser
utilizada como eje dinamizador de la economia, idea que se refuerza con una explicacién
detallada a continuacion.

Los establecimientos gastronémicos cuentan con protagonismo, ya que, se desata un
efecto multiplicador que comienza desde el momento en que se realizan las distintas
celebraciones en la parroquia, por ejemplo: la fiesta que cuenta con mayor auge corresponde a
la celebraciéon en Honor al Sefior de la Misericordia realizada en el mes de mayo, dicho evento
es considerado un motivador para atraer turistas nacionales y extranjeros, ellos al llegar a un
territorio cuentan con la necesidad de alimentarse pero, mas que esto esperan vivir nuevas
experiencias turisticas dentro de ellas las gastrondémicas, por lo cual, buscaran restaurantes,
cafeterias u otro establecimiento de comida que dentro de su menu puedan consumir platillos
diferentes a los usuales, es ahi en donde interviene la cocina tradicional festiva identificada en
la parroquia como: el hornado, sopa de pollo, papas con cuy, caldo de gallina, papas con

conejo, empanadas con dulce de panela, tortillas de maiz, papas con cariucho, mazamorra y
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chicha debido a que estos alimentos son preparados por los establecimientos de alimentos
existentes en la parroquia como son: Los Tres Hermanos, Chivo Loco, Restaurante Carmita,
Restaurante Cali, Picanteria Sucursal del Cielo, Restaurante Pin Mary, la Pizca del Padrino
Restaurante, Rincon del Sabor la Madrina, Recepciones Bellavista, Hosteria Pumagua, los
establecimientos de alimentos y bebidas que preparan estos alimentos, pueden hacer uso de
este tipo de comida para realizar comercio y por ende entrada econdmica a sus familias.

Cabe recalcar que a pesar de que los establecimientos de restauracion no preparan
solamente los alimentos tradicionales mencionados en la cotidianidad; es decir, si elaboran
platillos de la cocina tradicional, pero al mismo tiempo han diversificado sus productos,
procuran que los mismos sean preparados Unicamente cada vez que se realiza una festividad
en la parroquia, debido a que, la llegada de turistas es grande por lo que se requiere abastecer
este servicio turistico de la mejor manera, por lo tanto, se refuerza una vez mas la idea que la
cocina tradicional sub tipo cocina festiva mestiza es un eje para dinamizar el servicio de
alimentos y bebidas en la parroquia.

Por otro lado, estos alimentos también han sido hallados como adecuados en la
celebracion de festividades familiares como bautizos, matrimonios, quince afios, entre otros
eventos por medio de los cuales podemos verificar que los conocimientos de los distintos platos
aln siguen siendo salvaguardados por generaciones que planifican sus eventos y

conjuntamente con aquello preparan sus propios alimentos.
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Focus Group

El dia Miércoles 18 de Enero del 2023 a las 10 y 30 de la mafiana en las instalaciones
de la casa parroquial se efectud un focus group en donde se reunieron los sefiores: Edgar
Jacome presidente de la parroquia, William Moreno, Vinicio Medina, Manuel Casa, Ramiro
Chiluisa, Fausto Samago y Ners Allano personas que conforman el comité de fiestas de turno,
a su vez la sefiora Pilar Quimbita representante de los restaurantes existentes en el territorio y
finalmente el sefior Pablo Herndndez personaje reconocido en la parroquia por contar con

conocimientos de la historia a nivel general y gastronémica de la localidad.

La reunion tuvo como finalidad brindar de manera resumida los datos obtenidos
mediante la presente investigacion; es decir, los platos identificados que forman parte de la
cocina tradicional festiva y su relacion con las festividades, a su vez los 10 establecimientos
gue realizan estas preparaciones de manera habitual o en la ejecucion de las celebraciones,
para que con ello se pueda brindar criterios e ideas que puedan servir como base para crear
estrategias en donde se logre fortalecer el servicio de alimentos y bebidas en la parroquia

Aldquez.

En efecto, cada representante brindé las siguientes ideas: El presidente de la parroquia
sugirié que es importante el trabajo en equipo es decir propone la asociacion de los distintos
negocios para que de esta manera se pueda difundir los alimentos que preparan en las épocas
en donde se realizan las distintas festividades por los canales oficiales de la parroquia, ademas
de la construcciéon de una péagina en la red social mas utilizada por la comunidad, sin embargo,
la sefiora Quimbita representante de los establecimientos de Alimentos y Bebidas considero
gue en primera estancia es necesario que se capacite a los distintos prestadores de servicios
en tematicas que se consideran débiles y que aun faltan mejorar. Al mismo tiempo el comité de
fiestas sefialé que seria factible crear actividades que se realicen en las distintas festividades

mas aun en la celebridad mas llamativa que es la fiesta al patrono de la parroquia San Antonio
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de Aldquez. El sefior Pablo Herndndez sugiere que es necesario dar a conocer la esencia, es
decir la historia que tiene cada uno de los platos de la cocina tradicional a través de eventos en
donde se pueda observar su preparacion e ir narrando el origen de sus ingredientes como
también las técnicas de preparacion. Finalmente, todos concluyeron que una vez cubierto todos
estos aspectos mencionados, el factor que influira de manera amplia en la llegada de visitantes
corresponde a la generacion de estrategias que abarque el &mbito de difusion, promocién y
marketing por medios de canales tradicionales y actuales como por ejemplo sitios web, perfiles

de redes sociales, campafas de posicionamiento en buscadores, publicidad, entre otros.
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Capitulo IV
Propuesta
El capitulo IV denominado propuesta responde al objetivo especifico de la investigacion:

“Disefar lineas estratégicas que fortalezcan el servicio de alimentos y bebidas de la parroquia
Aldquez por medio del estudio de la cocina tradicional sub tipo cocina festiva mestiza”. A través
de la metodologia brindada por Basque Culinary y Organizacién Mundial del Turismo (2019) en
la cual se detallan los procesos adecuados para la elaboracion de un plan estratégico de
turismo gastrondmico que consta de tres fases: Fase I: Analisis y Diagndstico de la situacion de
partida, Fase II: Formulacion de la estrategia y Fase llI: Planificacion operativa.
Figura 34
Proceso metodolégico para la elaboracion de un Plan estratégico de Turismo

Gastronémico

Fase |: andlisis y diagndstico de la situacién de partida

Conterto terrtorial ¥ Invantario y evaliacion Andlisia da las Andlisiz da la damanda
turistico dal products. —=  da todos lo2 recursce tendencias en turismo  —= mmal y potencial de
turiatico gastrondmico gastrondmicos gastrondmico turiamo gestrondmico
| |
T T
Andlisiz de la oferta Ardlizis de la promocion Andlizis del Andlisiz da los
turiatica y su componenta — w al marketing del posicionarmianto — competidonas.
gastrondmico turizmo gastrondmico gastrondmico del destino Berchrmark

Idantificacién de agantss Idantificacicn de los
productas, enclaves y
que forman parts N X ) o »
. — aspacica de turizmo Diagndstico estratégico
dal modalo turiatico b
astronsmica gastrondmico da
g aspacial valor
Fase |I: formulacién de la estrategia
iz — = " Modsks turistico
Misien U gastrondmico deasado Valores
T |
Ratos abjetivoa Estratagias ) e
astratégicos * competitivas Programa estratégico

Plan operativo da Plan operativo de Modelo de geatidn Mecanismeos da comntral y
deaarrollo marksting del Plan aaguirmiants

Programa de actuaciones

Nota. En la figura se puede observar el proceso metodolégico para la generacién de estrategias

gastronémicas. Tomado de Basque Culinary y Organizacién Mundial del Turismo (2019)
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Las fases presentadas se encuentran desarrolladas a continuacion, tomando en

consideracion que es una propuesta destinada a la parroquia Alaquez:
Fase |: Analisis y diagndstico de la situacién de partida

Contexto territorial y turistico del producto turistico gastronémico

La parroquia Alaguez se encuentra localizada en el Cantén Latacunga perteneciente a
la Provincia de Cotopaxi, posee una extension de 14.755,16 ha. En cuanto al &mbito
gastronémico se menciona que los alimentos que consumen sus pobladores se basan en
cereales como el trigo, cebada, quinua, maiz, a su vez granos como la arveja, fréjol habas,
lentejas, chochos, tubérculos como la papa, esta dieta se complementa con proteinas de

animales de corral como el cuy, conejo o gallina.

Inventario y evaluacion de los recursos gastrondémicos
Una vez levantada la informacion por medio de los distintos instrumentos de recoleccién
de datos desarrollados en el capitulo Ill, se concluye que en la parroquia de Aldquez existen 10

platos considerados tradicionales, los mismos que se enlistan y evalGan a continuacion:

Tabla 39

Inventario y evaluacion de los recursos gastronémicos de la parroquia Alaquez

Inventario Evaluacion

Hornado Es un plato parte de la cocina tradicional que se realizan todos los dias del
afio. Sin embargo, existe una frecuencia de consumo mucho més alta en
festividades tradicionales y religiosas de la parroquia.

Sopa de pollo  La sopa de pollo dentro de la parroquia Aldquez se viene realizando por
mas de 30 afios, es una de las que mas permanecen dentro de la
localidad, ademas se consume en los hogares o en las fiestas de la
parroquia ya sean de caracter religioso o cotidiano

Papas con cuy  De acuerdo a los pobladores las papas con cuy fueron introducidas ya

gque a medida que fueron llegando personas de diferentes parroquias

como San buenaventura empezaron a impartir los conocimientos para su
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Inventario Evaluacion
elaboracion y a su degustacion para posterior a ello compartir este
delicioso plato en las fiestas tradicionales, religiosas 0 a su vez como un
alimento de consumo cotidiano.
Caldo de El caldo de gallina se ha venido preparando desde hace mas de 40 afios
gallina por sus abuelitos y actualmente se cocina ocasionalmente solo en las
partes altas de la parroquia.
Papas con Las papas con conejo se las ha venido realizando por mas de 20 afios es
conejo un legado de los padres quienes han impartido los conocimientos a sus
hijos.
Empanadas Las empanadas de dulce son las mas antiguas de la parroquia por lo que
con dulce de  hasta hoy en dia se las siguen elaborando para que puedan ser
panela consumidas por los pobladores y turistas.
Tortillas de Se las realizan cada fin de semana o entre semana para que los
maiz pobladores puedan consumirlas, ademas se las realizan en las diferentes
fiestas del afo.
Papas con Este plato tradicional es un alimento con una transmisién continua de
cariucho padres a hijos desde hace unos 20 afios atras.
Mazamorra En las diferentes fiestas tradicionales de la parroquia Alaquez que se dan
durante todo el afio
Chicha Se brinda en las diferentes fiestas de la parroquia y en las festividades de

los pobladores

Nota. En la tabla se detalla el inventario de los platos de la cocina tradicional pertenecientes a

la parroquia Alaquez y su evaluacion de acuerdo a las fichas generadas en el capitulo Il1.

Andlisis de la oferta turisticay su componente gastronémico

Con respecto a la oferta turistica se identifico que en la parroquia Alaquez existen 10
establecimientos turisticos los mismos que se dedican a la preparacién de los distintos platos
considerados tradicionales. Para una mejor compresion se detalla la siguiente tabla con los

establecimientos y su componente gastronémico.
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Andlisis de la oferta turistica y componente gastronémico de la parroquia Alaguez

N°1

Establecimientos

Componente gastronémico

Los 3 hermanos

El chivo loco

Restaurante Carmita

Restaurante Cali

Picanteria Sucursal del Cielo

Restaurante Pin Mary

La pizca del padrino Restaurante

Rincoén del sabor la madrina

Recepciones Bellavista

Sopa de pollo
Caldo de gallina
Sopa de pollo
Hornado
Papas con conejo
Caldo de pollo
Papas con cuy
Caldo de gallina
Caldo de gallina
Sopa de pollo
Papas con cariucho
Caldo de gallina
Sopa de pollo
Empanadas con dulce de panela
Caldo de gallina
Hornado
Fritada
Hornado
Empanada con dulce de panela
Tortillas de maiz
Papas con cariucho
Caldo de gallina
Hornado
Fritada
Tortillas de maiz
Papas con conejo
Papas con cuy
Caldo de gallina

Hornado
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N°1 Establecimientos Componente gastronémico
Chicha
Mazamorra
10 Hosteria Pumagua Fritada
Hornado

Papas con cuy asado
Chicha

Nota. En la tabla se menciona los establecimientos de la parroquia Aldquez con los platos

pertenecientes a la cocina tradicional que ofertan.

Anadlisis de la promocion y el marketing del turismo gastronémico

De acuerdo con la investigacion realiza por Toapanta (2018) menciona que la
promocién y marketing en cuanto al turismo gastronémico de la parroquia Alaquez se
encuentra en un nivel muy bajo, esto se suma a que en el plan de desarrollo y ordenamiento
territorial 2012-2023 elaborado por el Gobierno Autbnomo Descentralizado Parroquial Rural de
Alaguez (2011) no detalla ningun tipo de estrategia, proyecto o propuesta para la promocion o
marketing del turismo gastronémico, en consecuencia existe una evidente decadencia de

conocimiento e interés en este aspecto por parte de las autoridades.

Identificacion de agentes que forman parte del modelo turistico gastronémico
En la parroquia Alaquez se puede identificar distintos agentes que forman parte del turismo

gastronémico, como, por ejemplo:

o Dueiios de los distintos establecimientos de alimentos y bebidas a nivel parroquial, que
en este caso corresponden a 10 lugares que se encuentran registrados de manera legal
y prestan sus servicios de alimentacion a personas nacionales o extranjeras que llegan
a la parroquia de manera continua.

e Comité de fiestas parroquiales que son las personas encargadas de planificar,

administrar, organizar, dirigir las festividades que se celebran en la parroquia
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conjuntamente con ello los distintos negocios que cuentan con la capacidad para ofertar
sus platos tradicionales antes, durante y después de estas fiestas.

¢ Dentro de los agentes también se toma en consideracién a las personas que no cuentan
con espacio o infraestructura fisica para comercializar sus productos; sin embargo,
disponen de espacios pequefios en lugares préximos a iglesias, canchas, o en lugares
en donde se llevan a cabo alguna de las festividades que se celebran a lo largo del afio

calendario.

Identificacion de los productos, enclaves y espacios de turismo gastronémico de
especial valor o valor referencial

Se identific6 10 establecimientos de alimentos y bebidas en la parroquia Alaguez que
lleva cada uno su respectivo nombre; Los Tres Hermanos, El Chivo Loco, Restaurante Carmita,
Restaurante Cali, Picanteria Sucursal del Cielo, Restaurante Pin Mary, La Pizca del Padrino
Restaurante, Rincén del Sabor la Madrina, Recepciones Bellavista, Hosteria Pumagua, los
cuales elaboran distintos platos tradicionales, comida rapida y de preferencia de su clientela
como: Secos de pollo, carne, res, cerdo, encebollados, tortillas de maiz, sopa de pollo, papas
con cuy, caldo de gallina, papas con conejo, empanadas de dulce con panela, hornado, fritada,
guatas , parrillas entre otros platos.

En lo que respecta a la infraestructura de estos establecimientos se menciona que se
encuentran en perfecto estado y cumplen con las normas necesarias de seguridad su atencién
varia de lunes a domingo, los clientes que reciben son de procedencia nacional e internacional,
con respecto a la atencion al cliente sus propietarios y sus colaboradores reciben al comensal
con amabilidad, cordialidad y espiritu de servicio, en relacién a los soportes del conocimiento,
ellos mencionan el temor que tienen porque se pierdan todas las técnicas culinarias que han
manejado y aprendido a lo largo del tiempo debido a que sus descendientes por lo general no

tienen interés en aprender el arte de la cocina; sin embargo, existen establecimientos en donde



195

sus propietarios y familias han pensado unirse para hacer crecer sus negocios por medio de

estudios universitarios en gastronomia de sus hijos.

Analisis de las tendencias

De acuerdo al instrumento de recoleccion de datos aplicados con la finalidad de
identificar las tendencias del turismo en la parroquia Alaquez, es decir la motivacion por la cual
los turistas llegan a la parroquia se encuentra los siguientes datos, el orden de la informacion

corresponde desde la mas relevante hasta la menos puntuada:

Tabla 41

Tendencias turisticas de la parroquia Alaguez

N° Tendencia

1 Atractivos turisticos naturales

2 Contacto con la cultura
3 Recreacion

4 Eventos festivos

5 Gastronomia

Nota. En la tabla se detalla las tendencias turisticas de los visitantes que llegan a la parroquia
Aldquez.

Como se puede observar en la tabla 40, la gastronomia no consta dentro de las
primeras motivaciones por la cual un turista busca visitar la parroquia, por lo tanto, es evidente

la problematica que se halla en este apartado.

Andlisis de la demandareal y potencial de turismo gastronémico

Andlisis de la demanda real: Este item corresponde a la demanda que ahora existe para
lo cual los datos que se toman corresponden a las encuestas aplicadas mediante las cuales se
pudo identificar que los turistas que visitan la parroquia oscilan entre una edad de 30 a 40 afios,
de procedencia nacional que corresponden a las provincias de Tungurahua, Pichincha y de la
localidad es decir, de otros cantones de Cotopaxi, los mismos que han visitado en mayor

frecuencia la parroquia y de hecho lo hacen minimo una vez al afio; sin embargo, no conocen
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las fiestas de la parroquia por lo que no han degustado de los platos pertenecientes a la cocina
tradicional festiva que elaboran los establecimientos de alimentos y bebidas. Con respecto a los
platos que si han tenido la oportunidad de degustar son: las tortillas de maiz con una alta
frecuencia, seguido del hornado, papas con cuy, sopa de arroz, caldo de gallina, papas con
conejo y empanadas elaboradas en tiesto con dulce.

Con respecto a los elementos que forman parte del servicio de alimentos y bebidas los
informantes mencionaron que ellos determinan importante la oferta gastrondmica que existe en
la parroquia. En efecto, es un aspecto positivo que sebe de potencializar en el aspecto de
tomarlo como una fortaleza en la creacién de estrategias que logre que la cocina tradicional sub
tipo cocina festiva mestiza se convierta en un eje para dinamizar el servicio de alimentos y
bebidas en la parroquia Alaquez.

Andlisis de la demanda Potencial: Este apartado corresponde a los turistas que se
espera, todos estos datos que a continuacion seran descritos fueron extraidos de la
investigacion de Parrefio (2015) en donde menciona que son turistas entre los 26 a 40 afios de
edad de nacionalidad Ecuatoriana, su nivel de instruccion es superior con un sueldo mensual
entre los $401 a $800 délares, al visitar la provincia buscan hacerlo con su familia utilizando el
servicio de restaurante con mayor frecuencia, seguido de un alojamiento, cafeterias y poco uso
de agencias de viaje, durante su estadia desean degustar de comidas tipicas por las cuales
estan dispuesto s apagar entre los $5 a $10 a su vez por alimentacion, cafeteria, agencias de
viaje y transporte respectivamente y un valor de $10 a $25 para entretenimiento y hospedaje.
Andlisis del posicionamiento gastrondmico del destino

Uno de los items mas relevantes para la propuesta de estrategias de turismo
gastronémico es analizar la imagen del destino conjuntamente con el posicionamiento del
mismo por medio de conocimiento de: ¢ Cémo piensan los visitantes?, ¢ Cual es la actitud y el
comportamiento de los potenciales clientes cuando viajan al territorio? y ¢ Qué papel juegan

dentro de la gastronomia en sus viajes?
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En efecto, mediante la blisqueda bibliografica se identificd6 que no existen datos
actualizados y segmentados por parroquia en donde se visualice el gasto turistico generado por
los viajeros; no obstante, se ha tomado en consideracion los datos recabados de la encuesta
realizada a los turistas en donde ciertos reactivos buscaban identificar la importancia de la
gastronomia en el destino es decir, cuan importante es la cocina tradicional como un auto
motivador de visita a la parroquia obteniendo que los visitantes realizan su visita una vez al
afo, a su vez consideran que entre los servicios ofertados en la localidad el mas importante es
la oferta gastrondmica, por lo que en efecto se ha realizado consumo en mayor parte de tortillas
de maiz y sopa de pollo, en cuanto a la vinculacion de las fiestas se obtuvo como respuesta
gue el 50.8% de turistas no conocia las celebraciones realizadas en la parroquia sin embargo,
los que si han tenido la oportunidad de ser participe de estos eventos mencionan que un 29.7%
asistieron a las fiestas en honor al patrono San Antonio de Padua. Por lo tanto, en las
celebraciones que se realizan en un afio calendario dentro de la parroquia existe llegada de
afluencia de turistas que también miran como importante la oferta gastronémica que les pueda
brindar el lugar.

En cuanto a los patrones e insights se conoce que las entidades encargadas del
posicionamiento gastronémico son: el Ministerio de Turismo, Gobierno Auténomo Provincial,
Gobierno Autbnomo Municipal, por medio de la busqueda en la web no se identifica
concretamente paginas o sitios web de estas entidades gubernamentales que brinden
informacion que correspondan a las festividades y su relacion con la gastronomia de la
parroquia; sin embargo, se distinguié paginas con limitada informacién pero que a futuro
podrian ser de utilidad para promocionar la gastronomia de la parroquia Alaquez, entre ellas se
describe la del Gobierno Auténomo Descentralizado de la parroquia, paginas de distintas
agencias de viaje en donde brindan escasa informacion sobre la oferta gastronémica y de los
establecimientos que existen en el entorno, los mismos que preparan platos que pertenecen a

la cocina tradicional festiva.
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Tabla 42

Patrones e insights de la parroquia Alaquez

Pagina Nombre

https://alaquez.gob.ec/cotopaxi/gastronomia/ Gobierno Auténomo
Descentralizado de
la parroquia Aldquez

https://restaurantes.guiabbb.ec/Cotopaxi/Al%C3%Alquez/ Restaurantes BBB

https://cotopaxialaquez.wixsite.com/alaquez/gastronomia Infocentro de la

parroquia Alaquez

Nota. En la tabla se describe el link de la pagina y el nombre en donde se puede encontrar
informacion sobre la oferta gastronémica de la parroquia Alaguez.
Andlisis de los competidores

Los competidores en cuanto a la oferta gastronémica se consideran a los territorios
aledafios que también ofertan ciertos productos alimenticios tradicionales similares a la
parroquia Alaquez como el caldo de gallina, caldo de pollo, cuy asado, conejo con papas, entre

otros, estos lugares son: Mulald, Latacunga, Guaytacama, entre otros.
Fase Il: Formulacion estratégica del Plan.
Misidon
Ofrecer platos de la cocina tradicional festiva en establecimientos de alimentos y
bebidas que satisfagan las necesidades de turistas nacionales y extranjeros con la finalidad de

estimular el conocimiento de la cultura por medio de las fiestas tradicionales y religiosas

celebradas en la parroquia Alaquez y su vinculacion con la comida.

Vision


https://restaurantes.guiabbb.ec/Cotopaxi/Al%C3%A1quez/
https://cotopaxialaquez.wixsite.com/alaquez/gastronomia
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Ser un referente a nivel nacional por el crecimiento del indice de llegada de turistas

nacionales y extranjeros a la parroquia Alaquez, los mismos que cuentan con una motivacion

principal que sea el disfrute de platos de la cocina tradicional festiva al ser participes a su vez

de fiestas tradicionales y religiosas que se celebran a lo largo del afio en la parroquia, este

servicio seré satisfactorio gracias a los establecimientos de alimentos y bebidas existentes en

la localidad.

Modelo turistico gastronémico deseado

A continuacién, se plantea estrategias que encaminen al modelo turistico deseado a

partir de los pilares mencionados en la metodologia:

Tabla 43

Estrategias establecidas en la parroquia Alaguez

Estrategias

Descripcién

Estrategia 1:

Estrategia 2:

Estrategia 3:

Estrategia 4:

Estrategia 5:

Incentivar a la creacién de un club de productos gastronémicos, el mismo que
estara conformado por los establecimientos que ofertan productos de la
cocina tradicional festiva
Capacitar al personal de los distintos establecimientos de alimentos y bebidas
en la atencidn al cliente y en otro idioma (inglés)

Crear una experiencia gastronémica que lleve como nombre “Fines de
semana culinarios” en donde los establecimientos de alimentos y bebidas
aborden las tematicas de cultura, tradicion y su vinculacion con la gastronomia
Elabora un concurso de cocina tradicional festiva mestiza con los
establecimientos de Alimentos y bebidas con motivo de las fiestas al patrono
de la parroquia San Antonio de Alaquez
Promover que los establecimientos de alimentos y bebidas elaboren platos de

la cocina tradicional festiva con parte amplia de las opciones en sus menus




200

Estrategias

Descripcidn

Estrategia 6:

Estrategia 7:

Estrategia 8:

Estrategia 9:

Difundir la informacion sobre las fiestas tradicionales de la parroquia
conjuntamente con su relacién con la cocina tradicional festiva
Crear un perfil en la red social Facebook
Registrar en la web la localizacion de los establecimientos de alimentos y
bebidas existentes en la parroquia Alaquez
Difusion de las festividades realizadas en la parroquia previa su ejecucion por

medio de canales de comunicacion tradicionales

Estrategia

10:

Elaboracién de un recetario de los platos de la cocina tradicional festiva

mestiza pertenecientes a la parroquia Alaquez

Fase lll: Planificacion operativa.

Con la finalidad de garantizar la efectividad de las estrategias se procede a elaborar la

planificacion operativa de cada una:
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PLANIFICACION OPERATIVA

Idea

Esta estrategia fue construida a partir de la idea brindada por el presidente
de la parroquia en la cual se sugiere el trabajo en equipo

Estrategia:

Creacioén de un club de productos gastronémicos, el mismo que estara
conformado por los establecimientos que ofertan productos de la cocina
tradicional festiva.

Objetivo:

Incentivar el trabajo en equipo por medio de la creacién de un club de
productos gastronémicos el mismo que se encontrara conformado por los
establecimientos de alimentos y bebidas existentes en la parroquia Alaquez
con la finalidad de gestionar los requerimientos oportunos en beneficio de
los involucrados en el area gastrondmica.

Destinatarios:

Establecimiento de alimentos y bebidas

N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Informar a las autoridades 1 $50 Los recursos
publicas acerca de la semana econoémicos
iniciativa para facilitar los seran utilizados
procesos en la parte legal Humanos en transporte y
Materiales documentacion
2 Realizar una convocatoria 1 Técnicos $100 Documentos
dirigida a los 10 propietarios semana financieros fisicos para la
de los establecimientos de convocatoria
alimentos y bebidas
3 Efectuar la primera reunion 3 dias $60 Refrigerio para
de socializacion de la los invitados
estrategia
4 Definir los lineamientos de 2 $50 Documentacion
comunicacién que se semanas transporte
utilizarén para realizar las
gestiones necesarias
5 Eleccién de la directiva del 1 dia $60 Refrigerio para
club los invitados
6 Seguimiento del avance del 1 mes $50 Transporte y
club refrigerios
Total $370
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Tabla 45

Estrategia 2

PLANIFICACION OPERATIVA
Idea Esta estrategia fue originada en base a la idea brindada por parte del
representante de los establecimientos de Alimentos y bebidas en la cual
menciona que es necesario la capacitacion de los trabajadores que
conforman los distintos negocios de alimentos.

Estrategia: Capacitar al personal de los distintos establecimientos de alimentos y
bebidas en la atencidn al cliente y en otro idioma (inglés)
Objetivo: Establecer espacios de capacitacion dirigido al personal de los

establecimientos de alimentos y bebidas en tematicas como atencion al
cliente y en el idioma inglés con la finalidad de mejorar la atencion brindada
al turista nacional o extranjero

Destinatarios: Personal operativo de los establecimientos de alimentos y bebidas
N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Socializar a los duefios de 1 $100 Los recursos
los establecimientos sobre la  semana econdémicos
estrategia seran utilizados
en transporte y
alimentacion
de los gestores
2 Construir el cronograma de 2 Humanos $50 El presupuesto
actividades de acuerdoala semanas Materiales se invertira en
tematica escogida (atencion Técnicos la asesoria a
al cliente o idioma ingles) financieros expertos para
la construccién
de un
cronograma
I6gico y
coherente
3 Efectuar las primeas clases 4 $100 Refrigerio para
de capacitacion semanas los invitados
4  Seguimiento de la efectividad 4 $20 Documentacién
de la estrategia semanas transporte

Total $270
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Tabla 46

Estrategia 3

PLANIFICACION OPERATIVA
Idea La presente estrategia se realiza en base a la idea del sefior Pablo
Hernandez personaje reconocido por su conocimiento en el &mbito cultural
y gastronémico en el cual mencioné que es indispensable no solo ofertar los
platos tradicionales, sino que al mismo tiempo se debe dar a conocer el
origen de cada uno de estos platillos.
Estrategia: Creacion una experiencia gastronémica que lleve como nombre “Fines de
semana culinarios” en donde los establecimientos de alimentos y bebidas
aborden las teméticas de cultura y su vinculacién con la gastronomia
Objetivo: Crear una experiencia gastronémica que lleve como nombre “fines de
semana culinarios” con la finalidad que los establecimientos de alimentos y
bebidas oferten sus productos con tematicas culturales y la vinculacién de
esta con la gastronomia por medio de la cocina en vivo de los platillos
pertenecientes a la cocina tradicional festiva.

Destinatarios: Establecimientos de alimentos y bebidas/turistas
N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Socializar la estrategia con 1 $100 Refrigerio para
los representantes de los semana los invitados
establecimientos
2 ldentificar la historia de cada 4 $150 Transporte
platillo semanas refrigerios
3 Preparar los 1 $150 Logistica
establecimientos que semana Humanos
recibirdn a los comensales Materiales
4 Puesta en marcha de la 2 dias Técnicos $100 Imprevistos
estrategia financieros

Total $500
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Tabla 47

Estrategia 4

PLANIFICACION OPERATIVA
Idea Esta estrategia fue creada en relacion a la idea expuesta por el comité de
fiestas en donde se propuso que se realice actividades en los meses que se
efectlan las festividades a nivel parroquial

Estrategia: Ejecucion de un concurso de cocina tradicional festiva con motivo de las
fiestas al patrono de la parroguia San Antonio de Aladquez
Objetivo: Elaborar un concurso de cocina tradicional festiva con motivo de las fiestas

al patrono de la parroquia Santo Antonio de Alaquez por medio de la
participacién de los actores de la gastronomia con la finalidad de incentivar
al consumo de estos platos.

Destinatarios: Establecimientos de alimentos y bebidas y visitantes o turistas
N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcién
1 Socializacion de la 1 $50 Refrigerios
estrategia semana
2 Inscripciones de los 4 Humanos $60 Documentacion
establecimientos semanas Materiales y transporte
participantes Técnicos
3 Seleccioén del jurado 1 financieros $175 Gestiones,
semana transporte,

refrigerios y
remuneraciones

4 Ejecucion del evento 2 dias $50 Imprevistos

Total $335
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Estrategia 5
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PLANIFICACION OPERATIVA

Idea:

Esta estrategia fue planteada gracias a la idea del grupo perteneciente al

focus group que de manera ordenada coincidieron que es indispensable la
difusién de los platos a través de los establecimientos de alimentos y

bebidas existentes en la parroquia.

Estrategia:

Promover que los establecimientos de alimentos y bebidas elaboren platos

de la cocina tradicional festiva con parte amplia de las opciones en sus

menus

Objetivo:

Incentivar que los establecimientos de alimentos y bebidas de la parroquia

incorporen en su menu los distintos platos considerados dentro de la cocina
tradicional festiva con la finalidad de ampliar las opciones gastronémicas del
turista a la vez que promueve la conexion de la tradicién con la

alimentacion.
Destinatarios:
N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Socializar la estrategia 1 $50 Refrigerios a
planteada semana los asistentes
2 Impartir las fichas 1 Humanos $150 Impresiones de
recolectadas en la semanas Materiales las fichas para
investigacion sobre los platos Técnicos cada
de la cocina tradicional financieros establecimiento
festiva
3 Elegir los platos adecuados 3 $60 Transporte y
para la inclusion de los semanas refrigerios
mismos a los menus
4 Impresion de los nuevos 5 dias $300 Impresiones de

menus de cada
establecimiento

Total

los menus

$560




206

Tabla 49

Estrategia 6

PLANIFICACION OPERATIVA
Idea: Esta estrategia fue planteada gracias a la idea del grupo perteneciente al
focus group que de manera ordenada coincidieron que es indispensable la
difusién de las fiestas tradicionales para que los turistas puedan degustar
de los distintos platos que se preparan en la localidad

Estrategia: Difusion de la informacién sobre las fiestas tradicionales de la parroquia
conjuntamente con su relacién con la cocina tradicional festiva
Objetivo: Difundir informacién sobre las festividades tradicionales celebradas en la

parroquia conjuntamente con su relacion a la cocina tradicional festiva con
la finalidad de incentivar la visita de turistas nacionales y extranjeros a la

parroquia
Destinatarios:  Establecimientos de alimentos y bebidas, turistas nacionales y extranjeros
N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Socializacion de la estrategia 1 $50 Refrigerio
semana
2 Creacion de la red social 1 dia Humanos $0
(Instagram) Materiales
3 Configurar la red social 1 Técnicos $0
semana financieros
4 Crear publicaciones 5 dias $150 Contratacion al
relacionadas a la disefiador
gastronomia y la cultura de grafico por
la parroquia Alaquez cada imagen
5 Brindar seguimiento de las $0

publicaciones

Total $200
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Tabla 50

Estrategia 7

PLANIFICACION OPERATIVA
Idea: Esta estrategia fue planteada gracias a la idea del grupo perteneciente al
focus group que de manera unanime coincidieron que para lograr la
afluencia de turistas es necesario la creacion de perfiles en las distintas
redes sociales para dar a conocer los platos y fiestas que existen en la

localidad.
Estrategia: Crear un perfil en la red social Facebook
Objetivo: Configurar un perfil en la red social mediante la aplicacion de Facebook

Bussinnes en donde se muestre las distintas festividades, comida
tradicional y la localizacion de los establecimientos de alimentos y bebidas
de la parroquia Alaquez.

Destinatarios:  Establecimientos de alimentos y bebidas, turistas nacionales y extranjeros

N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Organizar la informacién 1 $0
obtenida semana
2 Realizar la toma de 2 Humanos $50 El presupuesto
fotografias de cada uno de  semanas Materiales se destina a
los platos Técnicos transporte y
3 Elaborar fotografias de cada 1 financieros $150 alimentacion
una de las festividades de la  semana
parroquia
4 Crear el perfil en Facebook 1 $0
con los datos requeridos semana
5 Convertir el perfil en una 1 $0
cuenta comercial semana
6 Subir las fotos de perfil y 1 $0
portada en caso de ser semana
necesario
7 Programar publicaciones 1 $50 Al tratarse de
pagadas de manera mensual semana publicaciones
pagadas se
realizarédn
pagos
mensuales
9 Brindar seguimiento de las 1 $0

paginas por medio de las semana
estadisticas que brinda la
pagina
Total $250
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Estrategia 8
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PLANIFICACION OPERATIVA

Idea: Esta estrategia fue planteada gracias a la idea del grupo perteneciente al

focus group que de manera minuciosa concordaron que es importante que

se plantee estrategias de posicionamiento de los establecimientos de A&B

Estrategia: Registrar en la web la localizacién de los establecimientos de Alimentos y
bebidas existentes en la parroquia Alaquez

Objetivo: Registrar la ubicacién de los 10 establecimientos de Alimentos y bebidas

gue existen en la parroquia mediante el uso de Google Maps con la

finalidad de que los visitantes puedan localizar de manera mas rapida los

lugares en donde ofrecen platos de la cocina tradicional festiva.

Destinatarios:

Establecimientos de alimentos y bebidas, turistas nacionales y extranjeros

N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Crear una cuenta en My 1 dia $0
maps
Humanos
2 Abrir el mapade la parroquia  1dia  pateriales $0
Alaquez Técnicos
3 Hacer click en afiadir 1dia financieros $0
marcador
4  Seleccionar un lugar y afiadir 1 dia $0
en donde se encuentra el
establecimiento
5 Asignar un nombre al sitio 1 dia $0
6 Ingresar datos sobre los 1 dia $0
servicios, horarios,
fotografias
7 Hacer click en guardar 1 dia $0
Total $0
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Tabla 52

Estrategia 9

PLANIFICACION OPERATIVA
Idea: Esta estrategia fue planteada gracias a la idea del grupo perteneciente al
focus group que coincidieron que es importante que se realice la difusion de
las fiestas por medios de comunicacion tradicionales

Estrategia: Difusion de las festividades realizadas en la parroquia previa su ejecucion
por medio de canales de comunicacion tradicionales
Objetivo: Difundir las 7 festividades que se realizan a lo largo de un afio calendario en

la parroquia por medio de la television y la radio con la finalidad de dar a
conocer sobre la celebracion que se llevara a cabo para que los
espectadores puedan participar de estas y por ende consuman platos que
pertenecen a la cocina tradicional festiva.
Destinatarios:  Establecimientos de alimentos y bebidas, turistas nacionales y extranjeros

N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Organizar la informacién 1 $20 Presupuesto
obtenida semana destinado a
Humanos impresiones de
Materiales documentos
Técnicos con
financieros informacion
relevante
2  Solicitar proformas de costos 2 $0

a los distintos canales de semanas
comunicacién (radio y tv) a
nivel provincial

3 Seleccionar las mejores 2 $45 Presupuesto
opciones semanas destinado a
refrigerios
brindados en
cada una de
las reuniones
4 Realizar las entrevistas 3 $75 Transporte y
semanas alimentacion
5 Publicacion de las 1 $1000 Pago alos
entrevistas en los diferentes  semana medios de

medios de comunicacion comunicacion

Total $1140
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Tabla 53

Estrategia 10

PLANIFICACION OPERATIVA
Idea: Esta estrategia fue planteada gracias a la idea del grupo perteneciente al
focus group que de manera cuidadosa coincidieron que es importante la
difusién por algun medio fisico o virtual de las festividades y los platos de la
cocina tradicional festiva.

Estrategia: Elaboracion de un recetario de los platos de la cocina tradicional festiva
mestiza pertenecientes a la parroquia Alaquez
Objetivo: Elaborar un recetario en el cual se describan los platos de la cocina

tradicional festiva mestiza existentes en la parroquia Alaguez para dar a
conocer a los visitantes y que ellos puedan tener acceso a esta informacion
gue les permita hacer sus propias preparaciones
Destinatarios:  Establecimientos de alimentos y bebidas, turistas nacionales y extranjeros

N° Actividades Tiempo Recursos Presupuesto Descripcion
1 Organizar la informacién 1 $0
obtenida semana
2 Realizar la toma de 2 Humanos $50 El presupuesto
fotografias de cadaunode semanas Materiales se utilizara en
los platos Técnicos transporte,
financieros alimentacion

del encargado
de la toma de
fotografias

3 Elaborar bosquejos del 1 $0
recetario semana
4 Aprobar el recetario 1 $0
semana
5 Imprimir el recetario 1 $80 Impresiones
semana

Total $130
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Presupuesto total
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Estrategias Descripcidn Presupuesto
Estrategia Incentivar a la creacion de un club de productos $370
1: gastrondémicos, el mismo que estara conformado por los
establecimientos que ofertan productos de la cocina tradicional
festiva
Estrategia Capacitar al personal de los distintos establecimientos de $270
2: alimentos y bebidas en la atencion al cliente y en otro idioma
(inglés)
Estrategia Crear una experiencia gastronémica que lleve como nombre $500
3: “Fines de semana culinarios” en donde los establecimientos de
alimentos y bebidas aborden las teméticas de cultura, tradicion
y su vinculacién con la gastronomia
Estrategia Elabora un concurso de cocina tradicional festiva mestiza con $335
4. los establecimientos de Alimentos y bebidas con motivo de las
fiestas al patrono de la parroquia San Antonio de Alagquez
Estrategia Promover que los establecimientos de alimentos y bebidas $560
5: elaboren platos de la cocina tradicional festiva con parte
amplia de las opciones en sus menus
Estrategia Difundir la informacion sobre las fiestas tradicionales de la $200
6: parroquia conjuntamente con su relacién con la cocina
tradicional festiva
Estrategia Crear un perfil en la red social Facebook $250
T
Estrategia Registrar en la web la localizacion de los establecimientos de $0
8: alimentos y bebidas existentes en la parroquia Alaquez
Estrategia Difusién de las festividades realizadas en la parroquia previa $1140
9: su ejecucion por medio de canales de comunicacion

tradicionales
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Estrategias Descripcion Presupuesto
Estrategia Elaboracion de un recetario de los platos de la cocina $130
10: tradicional festiva mestiza pertenecientes a la parroquia
Alaguez
Total $3.755

Ejecucidn de las estrategias

De las 10 estrategias propuestas muchas de ellas requieren la intervencion directa de
los actores turisticos en el @mbito publico y privado es decir de las distintas entidades
gubernamentales a cargo, ademas de aquellas que cuentan con el interés para conservar el
patrimonio gastronémico; sin embargo, desde la postura de la academia se puede desarrollar
en este momento la estrategia numero 10 que corresponde a la “Elaboracién de un recetario de
los platos de la cocina tradicional festiva mestiza pertenecientes a la parroquia Alaquez” el
mismo que se encuentra estructurado en base a la “Guia Turistica Culinaria del Cantén
Ambato” realizado por Gerardo Le6n; por lo tanto, se encuentra estructurado de la siguiente
forma: portada, presentacion del autor, créditos, introduccién, mapa de ubicacién del territorio,
presentacion, indice, recetario, descripcion de las festividades desarrolladas en la parroquia,
direccion de los establecimientos de alimentos y bebidas que elaboran platos de la cocina

tradicional festiva, agradecimiento y cubierta.

A continuacién, se puntualiza las partes del recetario con la descripcion de cada uno de

sus items:
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Estructura del “Recetario de la cocina tradicional festiva de la parroquia Alaquez”

Estructura

Descripcion

Portada

Presentacion del

autor

Créditos

Introduccioén

Mapa de ubicacion
del territorio

Presentacion

indice

Recetario

Festividades

Se ubica el titulo del recetario, el nombre del autor y sellos de las
entidades encargadas o auspiciantes

Descripcion pequeiia del recorrido profesional del autor

Se sefiala los nombres del autor, el editor de fotografias, textos, etc.
Esta escrita por el autor, trata el tema principal del recetario
empezando desde el origen de la parroquia, desgranando detalles que
enganchen al lector.

Se localiza la ubicacion especifica en donde se realizé la investigacion
o levantamiento de datos.

Este apartado tiene como finalidad dar a conocer el material realizado,
lo indispensable es entrelazar esta actividad con un trabajo previo para
la posible distribucion, publicidad o difusion del mismo.

Se describe los titulos y subtitulos con sus paginas correspondientes
gque se encuentran desarrollados en el cuerpo del recetario.

Este apartado estara compuesto por los ingredientes y descripcion de
los pasos para la preparacion de las 10 recetas que forman parte de la
cocina tradicional festiva, conjuntamente con una fotografia del platillo.
A su vez, las festividades en las cuales son consumidas.

Se describe cada una de las festividades desarrolladas en un afio

calendario dentro de la parroquia.
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Estructura

Descripcién

Direccion de los

establecimientos

Agradecimiento

Con el objetivo de localizar a cada uno de los 10 establecimientos que
expenden comida tradicional festiva, en este apartado se describe las
direcciones y los nombres de estos negocios.

Se nombra a las personas o instituciones que contribuyeron a la
realizacion del recetario por medio de la proporcion de la informacion

de las recetas.

Cubierta

Se coloca fotografias, logos de instituciones auspiciantes y un

pequefio texto que describa el objetivo que tuvo el recetario.

De manera continua en la Tabla 55, se detalla las partes desarrolladas del recetario de

la cocina tradicional festiva de la parroquia San Antonio de Alaquez.

Tabla 56

Estructura del recetario

Estructura Descripcién
RECETARIO DE LA
Cocina 7radicional
Festiva
Portada

Parrocjula de
San Antonlo de Alaquez

@ GGESPE gm
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Estructura

Descripcion

Presentacion del autor

Créditos

Introduccioén
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Estructura

Descripcion

Mapa de ubicacién del

territorio

Presentacion

indice

Wbicacion
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Estructura

Descripcion

Recetario

Festividades

Direccion de los

establecimientos
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Estructura

Descripcion

Agradecimiento

Agradecimicnlos
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Conclusiones

Una vez, realizada la investigacion se concluye que:

San Antonio de Alaquez corresponde a una parroquia rural del cantén Latacunga
perteneciente a la Provincia de Cotopaxi la misma que a través del tiempo ha logrado
guardar tradiciones en cuanto al ambito gastronémico se refiere, también se evidencia
al mismo tiempo decadencias en el conocimiento de la cocina tradicional subtipo cocina
festiva mestiza, es asi que por medio de la investigacion se logré identificar que esta
cocina cuenta con dos caracteristicas en cuanto a su consumo: Primero, puede ser
ofrecida en festividades religiosas y en festividades sociales como bautizos, primeras
comuniones, matrimonios; su segunda caracteristica es que son consumidas en la
cotidianidad es decir en los hogares de la poblacion.

La cocina tradicional festiva de la parroquia Aldquez se distingui6 en los 10
establecimientos de alimentos y bebidas encuestados, al mismo tiempo que se obtuvo
también una respuesta favorable en el instrumento de recoleccién de datos aplicados a
las 384 personas que formaron parte de la poblacién de Aldquez en donde se pudo
detallar el consumo de los platos pertenecientes a la cocina tradicional festiva de
acuerdo a la festividades que los habitantes de la parroquia ofrecen a propios y
extrafos.

Se identific6 10 establecimientos de alimentos y bebidas en la parroquia Alaguez a
saber: Los tres hermanos, El chivo loco, Restaurante Carmita, Restaurante Cali,
Picanteria Sucursal del Cielo, Restaurante Pin Mary, La Pizca del Padrino Restaurante,
Rincon del Sabor la Madrina, Recepciones Bellavista, Hosteria Pumagua, los cuales
elaboran distintos platos tradicionales y de preferencia de su clientela como: hornado,
sopa de pollo, papas con cuy, caldo de gallina, papas con conejo, empanadas con dulce

de panela, tortillas de maiz, papas con cariucho, mazamorra y chica.
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Con respecto a las fiestas se hall6 seis, las mismas que son planificadas por el comité
de fiestas de la parroquia entre ellas se tiene: las fiestas en honor al patrono San
Antonio de Padua, paradero Salida al Sol, Fiestas en honor al Patrono San Antonio,
Fiestas en honor al Sefior de la Misericordia, Fiestas en honor a la Virgen de las
Mercedes, festividades en la Hacienda Cuchitingue. En cada una de estas festividades
existen consumo de la cocina tradicional en los diferentes establecimientos como
también en los puestos ubicados en las canchas o parques aledafios a la celebracion.
En relacién a las encuestas elaboradas a los pobladores de los 30 barrios de la
parroquia Aldquez se obtuvo que ellos cuentan con conocimiento sobre la comida
festiva, en efecto realizan sus celebraciones como primeras comuniones, bautizos,
confirmaciones, matrimonios en donde brindan a sus invitados los distintos platos
considerados tradicionales y festivos como el hornado, caldo de gallina papas con cuy y
finalmente la chicha que es una bebida elaborada a base de maiz en agua azucarada
gue hasta el dia de hoy se conoce por sus propiedades medicinales y su uso en
ocasiones espirituales.

En relacion a las encuestas aplicadas a los 360 turistas se observo, la deficiencia de la
gestion de las autoridades de la parroquia Alaquez por el ambito gastronémico, debido
a gue la motivacion principal y por el cual el turista visita la parroquia corresponde a sus
atractivos turisticos naturales; sin embargo, existen visitantes que si conocen y han
participado de algunas celebraciones ofrecidas por la comunidad como por ejemplo: en
honor al patrono San Antonio de Padua en donde, dentro de sus actividades se puede
tener la oportunidad de degustar platos considerados parte de la cocina tradicional.

Las lineas estratégicas planteadas en la investigacion fueron construidas en base a un
diagnostico previo brindado por la metodologia de la Organizacion Mundial del Turismo
y Basque Culinary Center con la finalidad de que las mismas se apeguen al contexto de

la realidad de la parroquia y que a su vez puedan ser aplicadas de manera efectiva.
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Recomendaciones

e Se recomienda que el Gobierno Autonomo Descentralizado parroquial rural de Alaguez
tome en consideracion la presente investigacién para la mejora continua del territorio en
el ambito turistico, del mismo modo que en sus péginas oficiales se detalle con mayor
amplitud sus festividades y la relacion que tienen estas con la cocina tradicional festiva.

e Esimportante que los 10 establecimientos de alimentos y bebidas identificados como
lugares en donde elaboran platos pertenecientes a la cocina tradicional festiva tomen en
consideracion las fechas en las cuales se desarrollan las distintas festividades para que
de esta manera puedan prever de la experiencia gastrondmica a los turistas que llegan
a la localidad.

o Esindispensable que las autoridades de turno brinden oportunidades para que los
establecimientos de alimentos y bebidas existentes en la parroquia puedan seguir
creciendo por medio de la inclusion de este territorio dentro de sus planes de desarrollo
turistico con la finalidad de destinar los recursos econdmicos necesarios para el
progreso de sus actividades turisticas.

e Se sugiere que el recetario elaborado dentro de esta investigacion pueda ser impreso y
distribuido a todos los actores turisticos que preparan al menos un plato de la cocina
tradicional para que de esta manera cuenten con la posibilidad de diversificar la oferta
gastronémica dentro de sus negocios.

e En relacién a las festividades se recomienda que las entidades gubernamentales
conjuntamente con el comité de fiesta realicen énfasis en difusién de cada una de las
celebraciones conjuntamente con su reconocimiento cultural para con ello atraer mas
turistas que puedan disfrutar de estas festividades al mismo tiempo que consumiran

platos de la cocina tradicional.
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e Se debe respetar los tiempos y recursos previstos en cada una de las estrategias
planteadas en la propuesta del presente proyecto, para con ello garantizar la efectividad
del plan estratégico en conjunto.

e A suvez se sugiere que cada una de las estrategias planteadas puedan contar con
actualizacién al momento de su puesta en marcha debido a que se conoce la variacion
del territorio en cuanto a los recursos con los que cuenta ahora y los que tendra dentro

de cierto tiempo.
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