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Resumen

La provincia de Bolivar, especificamente el Cantdn San Miguel, es conocida por sus arraigadas
celebraciones de Carnaval, donde la gastronomia tradicional desempefia un papel fundamental. Estas
festividades, marcadas por preparaciones culinarias transmitidas de generacidn en generacidn, reflejan
la rica historia y la identidad cultural de la region. Sin embargo, se enfrentan a desafios como la falta de
interés de las nuevas generaciones y la influencia de la globalizacién. El proyecto se centra en rescatar la
memoria gastrondmica durante el Carnaval, con el propdsito de resaltar la importancia de la
gastronomia tradicional. Los objetivos especificos incluyen la documentacién teérica, la preservacién de
las practicas culinarias tradicionales y el desarrollo de estrategias turisticas. San Miguel se destaca como
un lugar clave para este estudio debido a su papel como guardian de tradiciones Unicas, enriqueciendo
la identidad de Bolivar y contribuyendo a la diversidad cultural ecuatoriana. La gastronomia tradicional
se presenta como un recurso valioso para impulsar la economia local y fortalecer el atractivo turistico en
un mundo globalizado. Este proyecto no solo busca rescatar la esencia culinaria del Carnaval, sino
también aborda la necesidad apremiante de revitalizar la gastronomia tradicional. La investigacion y
preservacion de estas tradiciones no solo fortaleceran la identidad cultural, sino que también

promoveran el desarrollo sostenible y el turismo.

Palabras clave: carnaval, gastronomia tradicional, identidad cultural, preservacién, desarrollo

turistico.
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Abstract

Bolivar province, specifically the San Miguel Canton, is known for its deeply rooted Carnival celebrations,
where traditional gastronomy plays a fundamental role. These festivities, marked by culinary
preparations passed down from generation to generation, reflect the rich history and cultural identity of
the region. However, they face challenges such as the lack of interest from the younger generations and
the influence of globalization. The project focuses on rescuing the gastronomic memory during Carnival,
with the purpose of highlighting the importance of traditional gastronomy. Specific objectives include
theoretical documentation, preservation of traditional culinary practices, and the development of
tourist strategies. San Miguel stands out as a key place for this study due to its role as a guardian of
unique traditions, enriching the identity of Bolivar and contributing to Ecuadorian cultural diversity.
Traditional gastronomy is presented as a valuable resource to boost the local economy and strengthen
tourist appeal in a globalized world. This project not only seeks to rescue the culinary essence of Carnival
but also addresses the pressing need to revitalize traditional gastronomy. The research and preservation
of these traditions will not only strengthen cultural identity but also promote sustainable development
and tourism. In addition to preserving culinary traditions, the project aims to foster a renewed sense of

pride and engagement among the local community in preserving their cultural heritage.

Keywords: carnival, traditional gastronomy, cultural identity, preservation, tourist development.
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Introduccion

Planteamiento del problema

La celebracién del Carnaval en Ecuador es un evento de gran importancia cultural y social,
particularmente en las provincias andinas como Tungurahua y Bolivar, que albergan la Fiesta de las
Flores y las Frutas y el Carnaval de Guaranda, respectivamente. Estas festividades se consideran iconos
culturales que brindan a los ecuatorianos la oportunidad de disfrutar de dias dedicados a la recreacién
familiar, el reencuentro con amigos y familiares, la exploracidn de nuevos destinos geogréficos y el

enriquecimiento de sus conocimientos culturales y sociales.

Segun el Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial de San Miguel ha realizado un
diagndstico del cantdén en base al censo realizado en el afio 2010, donde se reflejan las falencias de
planificacion debido que solo el 23% de la poblacién econdmicamente cuenta con un empleo pleno, este
dato demuestra la realidad que vive el cantdn, en comparacién con el resto del pais que cuenta con un
41%, ademas los niveles de desempleo y empleo se han mantenido relativamente iguales en los ultimos

afios, pero las condiciones de trabajo han empeorado. (GAD San Miguel de Bolivar, 2020)

En el periodo 2012-2018, San Miguel, que en 2012 ocupaba el segundo lugar en importancia
econdmica de la provincia, ha reducido su contribucién a la produccién provincial. En el afio 2012, San
Miguel representaba una parte significativa de la produccidn, pero en los afios posteriores, su
participacién ha disminuido. La actividad minera ha ganado relevancia en San Miguel, contribuyendo
con el 37% a la produccidn provincial desde 2018. Sin embargo, otras actividades econdmicas en el
canton han experimentado variaciones en su participacién provincial.(Corporacion Financiera Nacional,

2023)
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Hasta 2018 destaca la relevancia de las actividades agricolas y pecuarias (31%) y la educacién
(18%) en el cantdn San Miguel. Estas, junto con comercio, construccion, salud y administracién publica,
representan el 85% de la produccién anual. La tendencia entre 2012-2018 revela un fortalecimiento de
las actividades predominantes, sugiriendo una continuidad en el enfoque en actividades primarias y
servicios publicos. Solo la ensefianza ha disminuido su participacién, mientras que las actividades menos

relevantes han reducido su contribucién.(GAD San Miguel de Bolivar, 2020)

La configuracién econdmica del cantdn San Miguel, centrada en actividades agricolas y servicios
publicos, establece el contexto para explorar la relevancia de la gastronomia como una actividad
econémica emergente. Si bien las actividades tradicionales siguen siendo fundamentales, la
diversificacion econdmica puede ser impulsada por la valorizacién de la gastronomia local. El andlisis de
las tendencias econdmicas establece una base para comprender como el sector gastronémico podria
contribuir al crecimiento econdmico, la promocién del turismo y la preservacién cultural en San

Miguel.(Salas Guerrero & Pacheco Ruiz, 2019)

En el corazdn de estas celebraciones, la gastronomia tipica desempefia un papel fundamental.
Las preparaciones festivas, en particular lo tradicional, ocupa un lugar destacado. La gastronomia
transmitida de generacién en generacién a través de las costumbres culinarias de una comunidad o

pueblo refleja con importancia la historia y la identidad cultural.

Los ingredientes, las técnicas de preparacidn, los utensilios y los platos especificos a menudo
son Unicos para una regién o comunidad en particular. El acto de consumir alimentos y platos
tradicionales contribuye a la preservacién de la cultura y a su traspaso a las generaciones venideras. La
comida tradicional tiende a estar basada en ingredientes naturales y nutritivos que se han utilizado

durante siglos, sin someterse a procesos excesivos de transformacidon. Ademas, estas preparaciones
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culinarias estan arraigadas en la cultura y la cosmovisién de las comunidades, y representan una manera

de honrar esta conexion profunda con los alimentos.(Vladimi et al., 2017)

Sin embargo, la gastronomia tradicional enfrenta amenazas significativas que comprometen su
supervivencia. Factores como la falta de interés de las nuevas generaciones en el aprendizaje de la
preparacion de platos tradicionales, dindmicas sociales cambiantes, influencias econdmicas y
tecnoldgicas, asi como la globalizacién y el impacto del capitalismo, han llevado a un declive en la

preservacion de estas tradiciones culinarias.

Por lo tanto, es esencial llevar a cabo investigaciones profundas para rescatar la memoria
gastrondmica de la regidn. Este esfuerzo contribuira a salvaguardar y enriquecer el patrimonio culinario
local, fortaleciendo las relaciones sociales, impulsando la economia y promoviendo el turismo. Una
mirada mads detallada a estos factores revela la urgencia de intervenir y revitalizar la gastronomia
tradicional. Por ejemplo, la falta de interés de las nuevas generaciones en la preparacién de platos
tradicionales se manifiesta en la pérdida de habilidades culinarias y en la disminucion de la transmisién

intergeneracional de recetas y técnicas culinarias.

La provincia de Bolivar, especificamente el Cantdn San Miguel, es un lugar de estudio de gran
relevancia para la investigacion sobre el rescate de la gastronomia tradicional en las festividades de
Carnaval. Esta region se distingue por albergar una riqueza cultural y culinaria Unica, que ha
evolucionado a lo largo de generaciones. La importancia del Cantén San Miguel de Bolivar radica en su
papel como custodio de estas tradiciones gastrondmicas, las cuales estan intrinsecamente ligadas a la

identidad y la historia de la comunidad local.

La gastronomia tradicional de San Miguel no solo es una fuente de orgullo para sus habitantes,

sino también un recurso valioso para el desarrollo econdmico y turistico de la regidon. A medida que el
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mundo se vuelve mas globalizado, preservar estas tradiciones se convierte en una prioridad para

mantener viva la cultura local.

El Carnaval en la provincia de Bolivar es un tesoro del patrimonio inmaterial del Ecuador. Esta
celebracidn, arraigada en la identidad cultural de la region, representa una expresién viva y dindmica de
las tradiciones locales que se han transmitido de generacidn en generacidon. Asi como otros rituales y
manifestaciones artisticas durante el Carnaval, reflejan la herencia histérica, las creencias y la
creatividad de la comunidad de Bolivar. Esta riqueza cultural se manifiesta a través de la musica, las
danzas, los desfiles y, por supuesto, la gastronomia tradicional que enriquece la experiencia de esta

festividad.(Fernando Inga & Villalva, 2020)

La importancia del Carnaval como patrimonio inmaterial intangible radica en su capacidad para
preservar y difundir estas tradiciones locales. A través de la celebracién y la promocion de esta
festividad, Bolivar mantiene viva su cultura y la comparte con todo el Ecuador y el mundo. Es asi que el
Carnaval de SMB tiene un valor agregado como atractivo turistico debido a su ubicacién en la provincia
de Bolivar que lo vincula directamente con el Carnaval de Guaranda, siendo una atraccién itinerante con
un cumulo de actividades turisticas ligadas al carnaval. Ademas, el Carnaval fomenta un sentido de
pertenencia en la comunidad y fortalece los lazos culturales entre las generaciones. Esta herencia
cultural inmaterial no solo enriquece la identidad de Bolivar, sino que también contribuye a la diversidad
y la riqueza del patrimonio cultural de todo el Ecuador. La preservacién y promocion del Carnaval como
patrimonio inmaterial es esencial para garantizar que estas valiosas tradiciones perduren y continden

enriqueciendo la identidad ecuatoriana.(Montoya Sola, s/f)

En términos econdmicos, el cantdn San Miguel cuenta con una poblacién total de 27.2 mil
habitantes, de los cuales 6.9 mil residen en areas urbanas y 20.3 mil en zonas rurales. La Poblacién

Econdmicamente Activa (PEA) representa el 45.8%, siendo significativa en comparacién con el 13.9% de
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la PEA a nivel provincial en Bolivar. Esta activa participacién econdmica involucra a un 51.5% de mujeres
y un 48.5% de hombres. Estos datos demograficos subrayan la importancia de comprender la dinamica
poblacional y laboral del cantdn San Miguel para desarrollar estrategias efectivas, en especial
considerando la significativa proporcion de la poblacion econdmicamente activa. (GAD San Miguel de

Bolivar, 2020)

La gastronomia tradicional puede ofrecer oportunidades de empleo y fomentar la produccién
local de alimentos. Ademas, el turismo puede beneficiarse significativamente de la promocién de la

gastronomia tradicional como parte de la experiencia cultural que ofrecen las celebraciones de Carnaval.

En resumen, la investigacion y el rescate de la gastronomia tradicional en las festividades de
Carnaval en la provincia de Bolivar, Cantdn San Miguel, es esencial para preservar el legado cultural,
fortalecer la comunidad y promover el desarrollo econémico y turistico. Estos esfuerzos permitirdn que
las generaciones presentes y futuras sigan disfrutando de las tradiciones culinarias que definen la

identidad de esta regidn.

Introduccion

Justificacion

La investigacidn sobre el rescate de la gastronomia tradicional en las festividades de Carnaval en
la provincia de Bolivar, Cantén San Miguel, es fundamental debido a su importancia cultural, econémica
y turistica, y su pertinencia para abordar una problematica que afecta a muchas regiones alrededor del

mundo.
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Primero, es crucial comprender la relevancia de este tema. La gastronomia tradicional no solo es
una parte integral de la cultura y la identidad de una comunidad, sino que también desempefia un papel
vital en la promocién del turismo y el desarrollo econémico local. Al preservar y revitalizar la comida
tradicional en el contexto de festividades como el Carnaval, se fortalece el atractivo turistico de la
region. Los visitantes en la actualidad desean participar en experiencias auténticas y Unicas, y la comida
tradicional es un elemento central de esta autenticidad. Un ejemplo prdctico de esto se puede observar
en regiones de todo el mundo, como la regidn de la Toscana en Italia, que ha sabido aprovechar su

comida tradicional para atraer a turistas de todo el mundo.

La gastronomia también desempefia un papel econdmico significativo. Al fomentar la
produccién y el consumo de alimentos locales y tradicionales, se crean oportunidades de empleo y se
promueve el desarrollo de pequenas empresas. Ademads, a través de la comercializacidn de platos
tradicionales, se puede generar ingresos tanto para individuos como para la comunidad en su conjunto.
Por ejemplo, la regidon de Oaxaca en México ha visto un aumento en el turismo y la inversién econémica

gracias a la promocion de su rica gastronomia tradicional.(Linares et al., 2018)

El objeto de estudio de esta investigacidn, la gastronomia tradicional en las festividades de
Carnaval, tiene un gran alcance y aplicabilidad. Los resultados de esta investigacién proporcionaran una
base sélida para el desarrollo de estrategias de preservacién y promocion de la comida tradicional en el
contexto del Carnaval. Esto no solo beneficiard a los habitantes locales, sino que también fortalecera la
economia y el turismo en la region, lo que a su vez mejorara la calidad de vida de la comunidad. Un caso
similar relevante es el del Festival de Comida Tradicional de San Sebastian, Espaia, que ha logrado
posicionar la gastronomia vasca en el ambito internacional, atrayendo a turistas y generando beneficios

econdmicos.(Jaramillo Pérez, 2018)
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Finalmente, la investigacidn sobre la gastronomia tradicional en el Carnaval de Bolivar, Cantén
San Miguel, es esencial para preservar la cultura, impulsar el desarrollo econémico y promover el
turismo. Los ejemplos practicos de otras regiones y festivales demuestran cdmo la comida tradicional
puede ser un motor de crecimiento y desarrollo. Los resultados de esta investigacién tendrdn un
impacto positivo en la comunidad local, y servirdn como un valioso recurso para otras regiones que

enfrentan desafios similares.

Objetivo General

e |dentificar el aporte de la gastronomia tradicional al crecimiento turistico y econémico del

Cantdn San Miguel en las fiestas de carnaval de Bolivar.

Objetivos Especificos

e Realizar un estudio tedrico de la gastronomia tradicional en las festividades de Carnaval en la
provincia de Bolivar, Cantdn San Miguel, para detectar su influencia en el crecimiento

econdmico y el desarrollo turistico.

e Evaluar el impacto de la gastronomia tradicional como elemento de atraccion turistica para
mejorar la calidad de vida de los habitantes del Canton San Miguel durante las festividades.

e Elaborar un plan de capacitacidn en Alimentos y Bebidas para los establecimientos comerciales
de la localidad, acompafiado por la elaboracién de un protocolo gastronémico en conjunto con
los habitantes para preservar la identidad culinaria de San Miguel y garantizar su adopcién por

parte de los proveedores de servicios.



Determinacion de variables

Tabla 1.

Determinacion de variables
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Objetivos Dimension Variable Tipo de variable
Tipos Categorias
Preservacién de
tradiciones . s
Cultural o Independientes Cualitativa
culinarias
1 Identidad Cultural
Impacto en el N
. p . Cualitativa y
Econdmica turismo Dependiente o
cuantitativa
Ingresos generados
Participacion
Cultural Comunitaria Dependiente Cualitativa
Apreciacidn Cultural
2
Impacto en Calidad .
. . Dependiente e s
Social de Vida . P . Cualitativa
. . independiente
Inclusidn Social
Nivel de . _—
Cultural L Independiente Cualitativa
3 Preservacion
Social Afluencia Turistica Dependiente Cuantitativa

Nota. Mediante los objetivos especificos se plante las variables que pueden intervenir en cada uno.



e Matriz de Objetivos

Tabla 2

Matriz de objetivos
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Objetivos  Dimensione

rer Variables Indicador item Fuente
Especificos s
Numero de .
Practi Registro de los
racticas .
o diferentes
Culinarias latos
Realizar un Tradicionales platas
. tradicionales.
estudio Documentadas
tedrico de la .
i L, Recopilar datos
gastronomia Participacion directamente
tradicional en Preservacion Comunitaria en de los
las de Tradiciones Eventos de miembros de |a
festividades Culinarias Promocion de la .
. comunidad,
de Carnaval Identidad Cultural preguntando
enla Identidad - ,
L Cultural y sobre su Bibliografia,
provincia de .. Cultural Aumento en la o
, Econdmic . P participacion en encuestay
Bolivar, afluencia turistica eventos entrevista
Cantdn San Impacto en el durante las
. . . culturales.
Miguel, para Turismo festividades de
detectar su Carnaval Encuestas a los
; ; Ingresos .
|nfluen.ue? en G d | visitantes
el crecimiento enerados ngresos durante las
econémico y generados por festividades
el desarrollo actividades para obtener
turistico. vinculadasa la formacion
gastronomia .
durante las sobre su motivo
. de visita y su
festividades de . y.
experiencia.
Carnaval
Evaluar el
impacto de la Particinacid Tasa de Evaluar la
, articipacién . .
gastronomia c p‘t ) Particinacion asistenciay
tradicional omunitaria p ) participacidn en
Comunitaria en
como . . eventos
| | Apreciacién Iniciativas L
elemento de Cultural y T gastrondmicos  Encuestay
., . Cultural Gastrondmicas .
atraccion Social Locales locales entrevista
turistica para Impacto en programados
i . . ., durante el afio
mtijgr(ajrdla Calidad de Nivel de Inclusion el do el ’
. . . incluyendo e
C?' ad de Vida Social Facilitado y
vida de los Carnaval.




habitantes del
Cantén San
Miguel
durante las
festividades.

Elaborar un
plan de
capacitacion
en Alimentos
y Bebidas
para los
establecimien
tos
comerciales
dela
localidad,
acompanado
por la
elaboracion
de un
protocolo
gastronémico
en conjunto
con los
habitantes

Cultural y
Social

Inclusién
Social

Nivel de
Preservacion.

Afluencia
Turistica.

por la
Gastronomia

indice de
Preservacion de la
Gastronomia
Tradicional
durante el
Carnaval

Afluencia Turistica
durante las
Festividades de
Carnaval

Analizar datos
relacionados
con el bienestar
comunitario,
como tasas de
participacién en
actividades
sociales,
eventos
comunitarios y
niveles de
satisfaccién
general.

Evaluar la
diversidad de
participantes
en eventos
gastrondmicos
y actividades
durante el
Carnaval,
considerando
diferentes
grupos
demograficos.

Evaluar la
presenciay
variabilidad de
platos
tradicionales
especificos
durante el
Carnaval a lo
largo del
tiempo.

Realizar
encuestas a los
visitantes para
entender qué
aspectos,
especialmente
relacionados
con la
gastronomia

Encuestay
entrevista
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para tradicional,
preservar la influyeron en
identidad su eleccion de
culinaria de destino.

San Miguel y

garantizar su
adopcion por
parte de los
proveedores
de servicios.

Nota. Posibles acciones y direcciones para conseguir los objetivos
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Capitulo |

Marco Tedrico

Desarrollo Local

El desarrollo local (DL) trata de cambiar los modelos de desarrollo exégeno mediante iniciativas
donde los principales beneficiarios sean las personas de la poblacién local, presentando nuevas formas
de ingresos econémicos, una participacién proactiva de la localidad, sostenibilidad de los recursos y

mejora en la calidad de vida.

El Instituto Latinoamericano y del Caribe de Planificacién Econdmica y Social (2005) lo define
como: Aquel proceso reactivador de la economia y dinamizador de la sociedad local que mediante el
aprovechamiento eficiente de los recursos enddgenos existentes en una determinada zona es capaz de
estimular su crecimiento econédmico, crear empleo y mejorar la calidad de vida de la comunidad

local.(Panosso Netto & Lohmann, 2012)

El desarrollo ha evolucionado desde una disciplina especifica a un concepto interdisciplinar y
transdisciplinar. “Esta transformacién se fundamenta en argumentos y escenarios cambiantes, por lo
gue no existe una sola teoria del desarrollo sino un conjunto de paradigmas que contienen varias

teorias” (Munera Lopez & Sanchez Mazo, 2012).

En afios recientes, el turismo se ha convertido en una de las actividades econdmicas con mayor
crecimiento e importancia a nivel mundial. Segun la Organizacion Mundial del Turismo, los ingresos por

turismo en 2022 alcanzaron los 1.3 billones de ddlares.

Kotler et al. (2011) destaca la importancia de las actividades que tienen una relacion con la

diversion, recreacion y ocio que satisfagan las necesidades y demandas de los turistas, constituyendo
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una oportunidad de crecimiento que generen nuevas fuentes de ingreso y desarrollo para los territorios
gue creen nuevos destinos, productos turisticos y actividades dentro de su territorio que diversifica la

economia local y una mejor calidad de vida.

En el caso de América Latina, la situacion social y politica demandaba nuevas alternativas de
desarrollo y el turismo en funcién del potencial territorial y de la riqueza natural, cultural y social,

representa una estrategia diferente para el desarrollo (Torres Cadena et al., 2019).

El DLy el turismo son dos constructos basicos para las estrategias de desarrollo de muchos
territorios, y la clave de su éxito estd en funcién del proceso de reactivacion de la economiay la
dinamizacién de una sociedad local, al hacer uso eficiente de los recursos endégenos, involucrando a la

comunidad local, y mejorar la calidad de vida, entre otros aspectos (Torres Cadena et al., 2019)

Para que el desarrollo local sea una propuesta factible es necesario realizar un andlisis de los

componentes y condiciones del lugar en especifico.



Figural

Puntos clave para el desarrollo local segtin Albuquerque

Identificacion las

| personas o
actores clave grupos

Participacion

Colaboracion Compromiso a

del gobierno ir mas alla de
local sus funciones

Liderazgo Supervision
local del proceso

Elaboracion
estrategia
territorial de
desarrollo

Espacios de concertacion
entre actores para dar
solucidn a sus principales
desafios comunes

Apoyo Desarrollo
empresas de talento
locales humano

Relaciones de

asociatividad

Nota. Elaboracién propia a partir de Alburquerque (2004)

Patrimonio Cultural Inmaterial

Cooperacion
e intercambio
entre
empresas

El patrimonio cultural abarca mas que solo estructuras y conjuntos de artefactos, sino que
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también engloba practicas y expresiones culturales que han sido transmitidas por nuestros ancestros y

se contintan evidenciando en las generaciones futuras. Entre estas tradiciones se encuentran las

narrativas orales, las artes escénicas, las costumbres sociales, los rituales, las festividades, el

conocimiento sobre la naturaleza y el universo, asi como las habilidades y técnicas relacionadas con la

artesania tradicional.
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Aunque el patrimonio cultural inmaterial es vulnerable, su papel en la preservacion de la
diversidad cultural ante la creciente globalizacién es fundamental. Al entender el patrimonio cultural
inmaterial de diversas comunidades se fomenta el didlogo intercultural y se promueve el respeto hacia

diferentes formas de vida.

El valor del patrimonio cultural inmaterial no se encuentra en la expresidn cultural en si misma,
sino en los conocimientos y habilidades que se transmiten de generacién en generacion. Esta
transmisidn tiene una gran importancia social y econdmica tanto para grupos minoritarios como para la

mayoria de la poblacién de un pais, y su relevancia es igual para paises desarrollados y en desarrollo.

La importancia del patrimonio cultural inmaterial constituye una realidad integradora muy
atractiva para los fines de la investigacidn social, puesto que “el patrimonio cultural en su mas amplio
sentido es a la vez un producto y un proceso que suministra a las sociedades un caudal de recursos que

se heredan del pasado” (UNESCO, 2017)

La declaracién de México de 1982 vino a redefinir el término patrimonio cultural, incluyendo en
la definicion de elementos tanto materiales como intangibles. En 1989, la conferencia internacional,
reunida en la UNESCO, aprobd una recomendacion “Sobre la salvaguardia de la cultura tradicional y

popular” que, sin embargo, no tuvo mayor repercusion en el contexto de los Estados.

En 1999, la propia UNESCO puso en marcha el programa “Obras maestras del patrimonio oral e
inmaterial de la Humanidad”, invitando a los paises a presentar sus candidaturas en un total de

diecinueve formas o categorias de expresién cultural.

En 2001, de nuevo la UNESCO, convertida en adalid mundial de la defensa del patrimonio
cultural inmaterial, publicé la “Declaracién universal sobre la diversidad cultural”. Dos afios mas tarde, el
17 de octubre de 2003, y tras largos debates, fue aprobada por unanimidad la “Convencién para la

salvaguardia del patrimonio cultural inmaterial”
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La comida es una parte integral del patrimonio cultural inmaterial de cualquier nacidn, con cada
pais poseyendo sus propias recetas, ingredientes y métodos culinarios que reflejan su historia,
costumbres, valores y tradiciones. Ademas de nutrir el cuerpo, la comida es una herramienta que

conecta a las personas y crea momentos inolvidables alrededor de la mesa.

La importancia del patrimonio gastrondmico radica en la preservacién y difusidn de las recetas,
técnicas y alimentos que definen la identidad culinaria de una regidn o pais. La gastronomia nos permite
conocer las raices de una cultura, su evolucién y las influencias que ha recibido de otras cocinas y

pueblos.

La gastronomia es una forma auténtica y accesible de conocer la cultura de un lugar,
descubriendo la variedad de ingredientes y sabores que la componen, asi como sus costumbres
culinarias y las historias que hay detras de cada receta. Ademas, la gastronomia también tiene un
impacto econdmico y social en las comunidades locales, creando empleos y fomentando el turismo

gastrondémico.

En resumen, la gastronomia es un elemento fundamental de la cultura y la identidad de un
pueblo, y su preservacion, promocion y difusién son esenciales para contribuir al desarrollo econémico,
social y cultural de las comunidades locales y mantener viva la memoria de una region o pais (Sobrado,

2018).

La importancia de la gastronomia como patrimonio inmaterial radica en su capacidad para
representar la cultura y la identidad de una comunidad o pais. Los platos y alimentos que se han
transmitido de generacién en generacion reflejan las costumbres, valores y creencias de la sociedad en
la que se originaron y desempefian un papel clave en las celebraciones y ceremonias culturales, asi

como en las reuniones familiares y sociales. Ademas de ser una fuente de nutricidn, estos platos tienen
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un significado cultural y emocional que los hace parte integral de la identidad de una

comunidad.(Torres, 2004)

La gastronomia también contribuye a preservar la diversidad bioldgica y cultural. Muchos
alimentos y platos tradicionales se elaboran con ingredientes locales y de temporada, lo que fomenta la
agricultura y la pesca sostenibles y protege la biodiversidad. La promocién y conservacion de la
gastronomia tradicional preserva, ademas, las habilidades y técnicas culinarias transmitidas entre
generaciones, lo que a su vez conserva la identidad cultural y evita la pérdida de conocimientos. La
gastronomia es un patrimonio inmaterial valioso que puede contribuye con la promocién y preservacién

de la diversidad cultural y biolégica en todo el mundo.

Ill

Otros autores definen al “patrimonio cultural intangible e inmaterial constituye el patrimonio
intelectual y el sentido que hace Unica a una comunidad, como las tradiciones, la gastronomia, la
herbolaria, la literatura, las teorias cientificas y filoséficas, la religidn, los ritos y la musica, asi como los

patrones de comportamiento que se expresan en las técnicas, la historia oral, la musica y la danza”.

(Lopez Guzman et al., 2017)

Turismo patrimonial

El turismo patrimonial es una inmersién que realiza el visitante en la historia natural, en la
herencia cultural, en las artes, en la filosofia y en las instituciones culturales de otras regiones o paises y,
por tanto, es necesario generar investigaciones que permitan definir diferentes tipologias de turistas

culturales.(Lopez Guzman et al., 2017)

El enfoque del estudio sobre patrimonio cultural y turismo patrimonial en el cantédn San Miguel
de la provincia de Bolivar busca resaltar y valorar el patrimonio cultural inmaterial como base para

futuras investigaciones. Esto contribuird a la preservacién de los rasgos culturales que lo distinguen
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frente a otras practicas culturales. El estudio se enfoca en realzar la importancia de la gastronomia
tradicional en el desarrollo turistico y econdmico con el objetivo de rescatar y conservar los aspectos

culturales relevantes para la zona.

Marco Referencial

Durante varios aios, el turismo ha experimentado una evolucidn significativa. Anteriormente,
esta actividad estaba reservada para las clases sociales altas debido a su poder adquisitivo elevado. Sin
embargo, en el Ultimo siglo, el panorama socioeconémico ha cambiado, lo que ha permitido un mayor
acceso a la tecnologia y ha llevado a que las personas trabajen menos y viajen mas en su tiempo libre.
Ademas, muchos territorios han mejorado su infraestructura para alojar a los visitantes y proporcionar

una buena conectividad.

En cuanto al turismo gastronémico, se trata de una rama del turismo en la que las personas
viajan fuera de su lugar de residencia habitual, pero con una motivacion diferente. El objetivo principal
es escapar de la rutina y experimentar nuevas experiencias culinarias. En este tipo de turismo, la oferta

gastrondmica del lugar de destino es un factor clave a la hora de planificar el viaje.

El turismo gastrondmico es un tipo de actividad turistica que se caracteriza por el hecho de que
la experiencia del visitante cuando viaja estd vinculada con la comida y con productos y actividades
afines. Ademas de experiencias gastrondmicas auténticas, tradicionales y/o innovadoras, el turismo
gastrondmico puede implicar también otras actividades afines tales como la visita a productores locales,

la participacion en festivales gastrondmicos y la asistencia a clases de cocina. (UNWTO, 2019)

Con el paso de los afios, ha sido posible observar que el interés por el turismo mas especializado

ha ido en aumento. Al realizar este tipo de viajes, las personas experimentan nuevas sensaciones gracias
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a la exploracién de sabores, texturas y aromas. Ademas, se establece una conexién directa con todas las

personas que forman parte de la cadena alimentaria.

En la actualidad, la gente valora cada vez mas la informacidn sobre la trazabilidad de los
productos. Esto significa que los consumidores estan interesados en conocer el origen de los
ingredientes que consumen, lo cual esta relacionado con el interés por el turismo gastronémico y el
deseo de experimentar la cultura culinaria local. Asi por ejemplo son conocidas mundialmente varias

marcas pais en torno al turismo gastrondmico que sirven de referencia y se mencionan a continuacion.

El impacto de la gastronomia peruana en el turismo y el mercado del pais

La comisién de promocion del Peru (Corredor Martin, 2019) indica que la gastronomia del pais
responde a su historia y que posee una variedad Unica en el mundo. La riqueza de sus tierrasy su
diversidad cultural hacen que Peru sea un pais de exquisita y variada gastronomia, puesto que cada
ciudad tiene un plato tipico con un sabor inigualable, es por esto que se determind a través de un
estudio que el 91% de los turistas dicen que la comida es buena o muy buena y que los tours

gastrondmicos representan un 5% de turismo receptivo o sea alrededor de 30.000 mil extranjeros.

Es preciso mencionar qué es lo que significa marca pais y cdmo influye la imagen en su
reconocimiento. Asi, Callarisa-Fiol (2010, citado en (Bertomeu, 2014)define a la marca pais como aquella
que recoge las caracteristicas propias de un territorio y propone una oferta de valor para los diferentes
publicos con los que interactua. Y Sdnchez Guitian (2011) considera que la marca pais es una “forma de

identificar e intercambiar hechos comunicativos entre ciudadanos”.

De esta manera, la percepcion que los consumidores tengan de un pais puede ser influenciada
por una variedad de factores, tales como la calidad de sus marcas, productos y empresas, el nivel de

desarrollo econédmico y politico, sus caracteristicas culturales y su historia. Estos factores tienen tanto
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aspectos positivos como negativos que serdn procesados por los consumidores, transformandolos en
percepciones o ideas del pais. De hecho, la forma en que el pais se comunica a nivel global puede ser
también un factor importante, ya que en muchas ocasiones los consumidores estereotipan al pais

basandose en aspectos simbdlicos y asociativos.

La culinaria y su impacto en el mercado turistico peruano son de gran relevancia. Se origina a
partir de la combinacidn de varias culturas, incluyendo la inca, otras preincaicas, la llegada de los
espafioles, chinos, europeos e indios. Desde tiempos antiguos, los nativos peruanos han sido conocidos
por cultivar una amplia variedad de alimentos, tales como papas, cereales, maiz y ajies. Al explorar la
ciudad de Lima, capital del Perd, se puede apreciar la amplia gama de platillos que han surgido gracias a

la fusidn de sabores provenientes de distintos continentes. (Guardia, 2020)

La marca pais es fundamental para crear una imagen y un sentido de comunidad, asi como para
generar una nocion de ciudadania en relacidn a ciertos objetivos previamente establecidos. En el caso
de Peru, se destaca su posicionamiento como un pais con una gran tradicidn gastrondmica, siendo Lima
considerada como la "capital gastronédmica de América" y el pais como un "destino gastronémico"

destacado.

Podemos definir el patrimonio alimentario como el conjunto de elementos culturales, tanto
tangibles como intangibles, que forman parte de la herencia compartida de una comunidad en relacién
a su alimentacion. Este patrimonio puede incluir productos agricolas, sabores y técnicas culinarias, y
modos de distribucién alimentaria. Por lo tanto, para el Peru es fundamental preservar y difundir su
cocina y sus practicas culinarias con el objetivo de atraer a los turistas y despertar en ellos el deseo de

probarlas.

APEGA (2010) indica que para Peru la gastronomia representa en su desarrollo econémico y

social un panorama de oportunidades, para crecer y darse a conocer en donde pueda tener un equilibrio
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entre su variedad de productos agricolas y sus preparaciones, productos materiales e inmateriales que

logran penetrar los mercados internacionales llevando asi una pieza de Peru a todas partes.

Peru se ha convertido en un destino turistico muy popular gracias a su gastronomia, lo que ha
llevado a un aumento constante en la cantidad de turistas que visitan el pais. La marca pais de Peru se
ha consolidado como un patrimonio alimentario a nivel mundial, lo que representa una oportunidad
para expandir los limites de exportacidn y dar a conocer la diversidad de sus especies agricolas, como los
ajies nativos deshidratados y el maiz en sus diferentes versiones, los cuales son representativos de la
gastronomia peruana. Sin embargo, para agregar valor a cada plato y representar la cultura de manera
auténtica en cualquier parte del mundo, se deben tener en cuenta atributos como productos de

comercio justo y cierto grado de originalidad.(Corredor Martin, 2019)

En un principio, la gastronomia no era un factor decisivo en la venta de paquetes turisticos en
Peru, pero a medida que paso el tiempo, se ha convertido en el principal atractivo para vender este
destino como el mejor lugar en el continente en cuanto a su comida. Esta variedad de sabores y colores
es una opcion para presentar la identidad de la regidn y atraer a visitantes que saben exactamente lo

gue quieren encontrar alli: buena comida.

Ademas, con una gran cantidad de historias, lugares turisticos, paisajes y culturas gastronémicas
de renombre, es facil entender por qué la industria turistica de Peru esta llamando la atencidn del

mundo.

El marketing turistico es definido por Daza et al. (2019) como “la parte del marketing encargada
de guiar la comercializacion de productos o servicios de las empresas y organizaciones que integran el

sector turistico”.

Es importante tener conocimiento sobre el sector turistico, sus estrategias y acciones de

marketing para desarrollar productos y servicios turisticos. Sin embargo, el marketing de destinos
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turisticos no se limita a aumentar el nimero de visitas, sino que también se preocupa por la satisfaccion

de los turistas y la comunidad local.

Es relevante destacar que en Peru se puede apreciar una pluriculturalidad, lo cual es una gran
ventaja debido a que resulta de la combinacién de diversas culturas como la andina, influenciada por los
espanoles, la africana, la italiana y la china, principalmente, siendo reconocida en todo el mundo como

la cocina peruana fusion.

Estos elementos ofrecen la posibilidad de desarrollar la industria turistica peruana de manera
sostenible y con resultados beneficiosos a largo plazo. De esta manera, aporta en la generacién una
economia sustentable para las comunidades indigenas y rurales que cuentan con una gran variedad de
platos y alimentos para ofrecer a los turistas que visitan el pais, lo que representa una alternativa a las

fuentes tradicionales de ingresos.

El crecimiento del PIB peruano podria ser alin mayor si se aprovecha el turismo como una
oportunidad de negocios y se aprovecha la influencia de la gastronomia en este ambito. Al cumplir con
los requisitos necesarios, se pueden mejorar las perspectivas de crecimiento y empleo en el futuro.
Estos beneficios potenciales son la razén por la cual se debe considerar la unién del turismo y la
gastronomia en Peru para atraer mayor inversion y atencion por parte del Estado y asi consolidar

definitivamente el sector a largo plazo.

Segun la Comisién de la Promocidon de Peru para la Exportacién y el Turismo (2018), el 82% de
los vacacionistas extranjeros considera que el Peru es un destino gastronémico y valora la comida
tradicional peruana por aspectos como la fusidn de culturas y tradiciones, la gran variedad de productos

alimenticios, con sus nuevos sabores y texturas.

Los cambios que ha experimentado el Peru en los Ultimos afios han permitido que el turismo'y,

en particular, la gastronomia, tomen un lugar destacado en la economia del pais. Peru es ahora un
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ejemplo de cdmo la promocidn de la marca pais puede ser una herramienta valiosa para mejorar los
ingresos econdmicos, y como la imagen minera tradicional del pais puede ser complementada por su

reputacién como un destino turistico de renombre.

Otro ejemplo destacado a escala global para enfatizar en el potencial de la gastronomia como

atractivo turistico es el caso de México, que se expone enseguida.

La gastronomia mexicana como parte de la identidad de su marca pais

La gastronomia mexicana ha ganado terreno en su consolidacién como una cocina de interés
global. A pesar de que la comida china es ampliamente reconocida como la mds popular en todo el
mundo, la cocina mexicana ha adquirido mayor presencia desde 2004, siendo comparada con las cocinas
francesa, italiana e hindu. De hecho, el afio pasado, las busquedas en internet de la cocina mexicana casi
la igualaron a la gastronomia francesa y superaron ligeramente a la italiana. Ademas, en Espafia, la
cocina mexicana se encuentra entre las principales de interés y el tequila es la quinta bebida mas
buscada. En Brasil, Estados Unidos, Canada y Japdn, la comida mexicana es una de las dos mas buscadas.

(Organizacion Mundial del Turismo, 2023)

La inclusion de la tradicidn gastrondmica de Michoacdn como cocina mexicana ancestral y viva
en la lista del patrimonio cultural inmaterial de la UNESCO en 2010, ha sido un factor importante en el
actual prestigio de la gastronomia nacional. Sin embargo, también se debe destacar el trabajo de
algunos chefs locales quienes han utilizado ingredientes y técnicas de la cocina popular para crear
platillos de alta cocina en sus restaurantes, superando asi la visién prejuiciada que aun existe en algunos
lugares hacia la comida mexicana. A pesar de esto, en muchas escuelas aun se considera a la

gastronomia francesa e italiana como las mas refinadas y dignas de ensefiar.(Echeverri et al., 2013)
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En cada pais hay ventajas Unicas que lo diferencian de los demads, y en México, la gastronomia es
una de ellas que le ha proporcionado un fuerte posicionamiento internacional. Es crucial para la marca
pais de México que se fomente el interés de los turistas por conocer mas sobre su gastronomia
distintiva. Se han implementado diversas estrategias para promover la marca pais, y han enfrentado
desafios en cuanto a la adopcidn de nuevas tecnologias, pero siempre manteniendo y respetando la

tradicion gastrondmica que ha sido transmitida a través de los afios.

“El Turismo Gastrondmico se estd convirtiendo en un fenémeno en auge y que estd marcando
las nuevas estrategias turisticas de los destinos. No hay duda hoy en dia que la gastronomia juega un
papel clave en la motivacidn de los turistas tanto nacionales como extranjeros, por un lado, y la

promocién de los destinos por otro” (UNWTO, 2019)

La gastronomia mexicana ha sido fundamental para la identidad de marca pais, ya que destaca
por su diversidad y originalidad, ofreciendo una experiencia Unica al turista. El objetivo principal ha sido
generar mas turismo y empleos para mejorar el flujo de dinero. Para lograr esto, se han implementado
diferentes estrategias para posicionar la imagen de México a nivel internacional, lo que ha sido un
desafio al intentar conservar las tradiciones gastrondmicas, historia, costumbres, ingredientes, sabores y
aromas a lo largo del tiempo. A pesar de ello, México ha buscado soluciones innovadoras para promover
el turismo, la diversidad cultural y la identidad de su marca pais a nivel mundial, ya que la gastronomia y

el turismo son las principales fuentes de ingresos del pais.

México ha dedicado grandes esfuerzos a la creacion de diversas estrategias de marketing para
mejorar su competitividad y sostenibilidad como marca pais a nivel mundial. Estas estrategias han
mejorado la economia, el valor y la percepcion que los extranjeros tienen del pais, el desarrollo nacional,
el aumento de las ventas y el crecimiento del sector hotelero, ademas de fortalecer la posicién de

México como marca pais en el mundo.
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Una de estas estrategias es la creacion de la pagina web "Visita México", que aborda diversos
temas de interés turistico, como los atractivos turisticos, el turismo deportivo y el turismo gastrondmico.
En la pagina web se promueven diversas campafias que destacan la comida tipica de cada estado y
region, asi como las festividades en las que la gastronomia juega un papel importante, como los
carnavales, las celebraciones de Semana Santa, el Dia de Muertos y las fiestas navideias. La diversidad
gastrondmica de México es tan amplia que se podrian crear innumerables rutas turisticas desde el norte
hasta el sur del pais, del Golfo de México al Océano Pacifico, con un potencial turistico inagotable que

permitiria apreciar la tradicién y la ancestral forma de comer de cada region. (Escamilla, 2018)

La realizacidén de eventos gastrondmicos a nivel nacional e internacional ha tenido un gran
impacto en el desarrollo del pais y la generacién de empleos. La gastronomia mexicana se ha convertido
en uno de los principales atractivos turisticos de México, ya que los platillos tipicos no solo representan
sabores e ingredientes, sino también una identidad nacional que engloba historia, cultura, costumbres y
religion. Estos eventos gastronémicos son una estrategia de promocién efectiva para atraer turistas y
ofrecerles la oportunidad de degustar los platillos y conocer mas sobre la cultura y tradiciones del pais.
Ademas, estos eventos permiten a los emprendedores promocionar sus negocios y a los mexicanos

identificarse y unirse ain mas.

México, como marca pais, cuenta con una culinaria que es patrimonio material de la humanidad,
lo que le permite desarrollar estrategias de posicionamiento a nivel global mediante diferentes formas
de comunicacidon que muestren sus raices, historias y costumbres. Para ello, la marca pais México ha
asignado un presupuesto especifico para el sector gastrondmico y ha reaccionado rapidamente y de
manera positiva. Segln Kotler (2006), las empresas deben asignar el presupuesto de comunicaciones de
marketing a los ocho modos principales de comunicacién y publicidad, promocién de ventas, relaciones
publicas y publicitarias, eventos y experiencias, marketing interactivo, marketing de boca en boca y

fuerza de ventas.(Pérez et al., 2015)
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Tomando en cuenta que construir la marca pais no es un proceso sencillo, sino que requiere una
inversion a largo plazo, de calidad y una promocién fuerte, es importante destacar que aun falta un
mayor esfuerzo para hacer crecer la marca pais a través de la gastronomia mexicana. Es necesario

generar mas estrategias de marketing a través de un esfuerzo conjunto para lograrlo.

Marco Conceptual

Gastronomia ancestral

Segln Angeli (2011), "la gastronomia ancestral se centra en el estudio de sus antiguos
productos, recetas y métodos culinarios, fuente generosa de ideas de sabores y texturas. Y,

naturalmente, en encontrar la forma de ponerlos al alcance de todos".

"El rescate de productos tradicionales y de conocimientos ancestrales, asociados a la culinaria
nacional/regional, permite ampliar la base alimentaria, mejorar el estado nutricional y la seguridad

alimentaria, y generar nuevos ingresos para los hogares rurales" (Mikuy, 2010).

Gastronomia tradicional

La gastronomia tradicional es una expresion de filiaciéon que permite exteriorizar el significado
histdrico y cultural de los pueblos, facultando la unidn del conocimiento, sensaciones y emociones
reunidos a lo largo del tiempo. Las comunidades locales presentan la capacidad de identificar los
alimentos tradicionales en su rol bioldgico de entrega de nutrientes, pero también en su funcion
sociocultural, por lo que les asigna significados o valoracién propia como ser fuente de una alimentacion

saludable, para, de esta manera, alcanzar la seguridad alimentaria local. (Dany, 2013).

También los hacen parte de su cultura lo que les da identidad y, por lo mismo, parte de su

patrimonio gastronémico. El conocimiento de la comida tradicional permite reconocer la singularidad de
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la vida social de las comunidades, ademas de sus particularidades econdmicas y productivas, que

aportan su propia identificacion.

El término tradicional para un alimento se direcciona al hecho de que su consumo es
transmitido de generacién en generacidn, aunque esta definicion desde un analisis semantico es mas
bien compleja, ya que la tradicidn se orienta a los usos, habitos o formas de vida que se mantienen en el
tiempo y que, por lo general, se transmiten en forma oral. Por otra parte, una precision cientifica de
alimento tradicional traspasa a la nutricidn y a la salud, incorporando al medio ambiente, a la ecologiay

a la cultura de los pueblos.

Cocina tipica

Es aquella que gusta a la mayoria de la gente de un lugar y se replica masivamente. Por lo tanto,
un plato tradicional puede ser tipico y viceversa, pero ni mucho menos todos los platos tipicos son

tradicionales ni los tradicionales son tipicos.

La mayoria de platos tradicionales surgen de la habilidad de las amas de casa que con
creatividad y sensatez combinaron las técnicas y los ingredientes que tenian a mano para crear nuevas
recetas. Si esa receta gusta a la gente, se vuelve digna de ser imitada. Dicho de otra manera, se difunde
y se replica tantas veces que se vuelve una receta clasica. Por ello, la tradicién culinaria estd conformada
por una vasta variedad de recetas cldsicas, las cuales, necesariamente, estan ligadas a una tierra de
origen, unos productos especificos y unos habitos locales y concretos. Hay recetas cldsicas que pueden
caer en el olvido y desaparecer para siempre, pero si se consumen masivamente, pasan a formar parte

de la cocina tipica de un lugar.

Comida
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La comida es cualquier sustancia que se consume para satisfacer el hambre o la sed y
proporcionar nutrientes y energia al cuerpo humano. La comida puede ser de origen animal o vegetal y
se consume en una variedad de formas, incluyendo sdlida, liquida y semisélida. La eleccidn de los
alimentos y la forma en que se preparan pueden tener un impacto significativo en la salud y el bienestar
del individuo. Ademas de proporcionar nutricion, la comida también tiene un valor social y cultural

importante, ya que se utiliza en celebraciones, ceremonias y reuniones sociales.

Alimentacion

La alimentacidn es el proceso de consumir alimentos y bebidas para obtener los nutrientes
necesarios para mantener el funcionamiento adecuado del cuerpo humano. La alimentacién es esencial
para el crecimiento, el desarrollo y la reparacidn de los tejidos, asi como para el mantenimiento de la
salud y la prevencidn de enfermedades. Una alimentacion saludable incluye una variedad de alimentos
nutritivos en cantidades adecuadas y equilibradas para satisfacer las necesidades nutricionales

individuales.

Gastronomia

La gastronomia es el estudio y la practica de la preparacién, presentacién y consumo de
alimentos y bebidas. Se enfoca en la elaboracion de platos y bebidas de alta calidad que ofrecen una
experiencia culinaria Unica y satisfactoria. La gastronomia también se ocupa de la historia y la cultura de
los alimentos y bebidas, asi como de la influencia de factores sociales, econdmicos y ambientales en su
produccién y consumo. La gastronomia es un arte y una ciencia que involucra la preparacién y el disfrute

de alimentos y bebidas con un enfoque en la calidad, la creatividad y la satisfaccion del paladar.

Turismo Gastronémico
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El turismo gastrondmico es una forma de turismo que se enfoca en la exploracidn y experiencia
de la gastronomia local de un destino turistico. Incluye la busqueda y degustacion de platos y bebidas
tradicionales, asi como la visita a mercados, vifiedos, bodegas y otros lugares de produccién de
alimentos y bebidas. El turismo gastrondmico puede ser una forma de descubrir la cultura y la historia
de una regién a través de sus sabores y aromas, y puede tener un impacto significativo en la economia
local, promoviendo los productos y la gastronomia de una regién y fomentando la creaciéon de empleos

relacionados con la gastronomia y el turismo.

Carnaval

El carnaval es un fendmeno cultural complejo y multifacético, y diversas disciplinas han ofrecido
definiciones del mismo. Desde una perspectiva antropoldgica, el antropélogo Victor Turner ha abordado
el carnaval como un "ritual de inversién", un periodo de liberacién temporal de las normas sociales y
estructuras convencionales. Turner destaca la idea de que, durante el carnaval, las jerarquias sociales y
las restricciones se invierten, permitiendo a las personas experimentar la libertad y la expresion creativa

de una manera que contrasta con las normas diarias.

Otro enfoque lo brinda el historiador ruso Mikhail Bakhtin, quien examiné el carnaval desde una
perspectiva literaria y filoséfica. Bakhtin describio el carnaval como un fenémeno donde las normas
sociales y culturales establecidas son suspendidas temporalmente, permitiendo la manifestacion de lo
grotesco y lo cdmico. Segun Bakhtin, el carnaval representa un momento en el que la autoridad y la

seriedad se desafian, y la comunién entre las personas se celebra a través de la risa y la parodia.

Ambas perspectivas enfatizan la idea de que el carnaval es un periodo especial que desafia las
convenciones sociales y permite la expresion creativa, la inversidn de roles y la liberacién de tensiones.

Estas definiciones ofrecen una visién mas amplia y culturalmente contextualizada del carnaval que va
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mas alla de las festividades especificas y abarca la naturaleza subversiva y liberadora inherente a esta

celebracion.

Marco Legal

Constitucion de la Republica del Ecuador

Cultura

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 creacidn artistica y la
produccién, difusidn, 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 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 creacidon y expresion, a la interculturalidad y a la diversidad; sera responsable de la gestidon y
promocién de la cultura, asi como de la formulacion e implementacién 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:

1. Las lenguas, formas de expresion, tradicién oral y diversas manifestaciones y creaciones

culturales, incluyendo las de caracter ritual, festivo y productivo.
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2. Las edificaciones, espacios y conjuntos urbanos, monumentos, sitios naturales, caminos,
jardines y paisajes que constituyan referentes de identidad para los pueblos o que tengan valor

histdrico, artistico, arqueoldgico, etnografico o paleontolégico.

Art. 380.-. Seran responsabilidades del Estado:

1. Velar, mediante politicas permanentes, por la identificacion, proteccién, defensa,
conservacion, restauracion, difusidn y acrecentamiento del patrimonio cultural tangible e intangible, de

la riqueza histdrica, artistica, linglistica y arqueoldgica.

2. De la memoria colectiva y del conjunto de valores y manifestaciones que configuran la

identidad plurinacional, pluricultural y multiétnica del Ecuador.

3. Promover la restitucion y recuperacién de los bienes patrimoniales expoliados, perdidos o
degradados, y asegurar el depdsito legal de impresos, audiovisuales y contenidos electrénicos de

difusion masiva.

4. Asegurar que los circuitos de distribucién, exhibicidn publica y difusién masiva no condicionen
ni restrinjan la independencia de los creadores, ni el acceso del publico a la creacién cultural y artistica

nacional independiente.

5. Establecer politicas e implementar formas de ensefianza para el desarrollo de la vocacién

artistica y creativa de las personas de todas las edades, con prioridad para niiias, nifios y adolescentes.

6. Apoyar el ejercicio de las profesiones artisticas.

7. Establecer incentivos y estimulos para que las personas, instituciones, empresas y medios de

comunicacion promuevan, apoyen, desarrollen y financien actividades culturales.
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8. Garantizar la diversidad en la oferta cultural y promover la produccidn nacional de bienes

culturales, asi como su difusién masiva.

9. Garantizar los fondos suficientes y oportunos para la ejecucién de la politica cultural.

(CONSTITUCION DE LA REPUBLICA DEL ECUADOR, 2008)

Ley De Turismo

La presente Ley tiene por objeto determinar el marco legal que regira para la promocion, el
desarrollo y la regulacién del sector turistico; las potestades del Estado y las obligaciones y derechos de

los prestadores y de los usuarios.

Art. 3.- Son principios de la actividad turistica, los siguientes:

a) La participacidon de los gobiernos provincial y cantonal para impulsar y apoyar el desarrollo

turistico, dentro del marco de la descentralizacion;

b) El fomento de la infraestructura nacional y el mejoramiento de los servicios publicos basicos

para garantizar la adecuada satisfaccion de los turistas;

c) La conservacion permanente de los recursos naturales y culturales del pais; y,

d) La iniciativa y participacién comunitaria indigena, campesina, montubia o afro ecuatoriana,
con su cultura y tradiciones preservando su identidad, protegiendo su ecosistema y participando en la
prestacion de servicios turisticos, en los términos previstos en esta Ley y sus reglamentos. (Ley de

Turismo, 2014)
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Capitulo I

Disefio Metodolégico

Introduccidn a la metodologia

La eleccion de la metodologia de investigacidn es un paso fundamental que moldea la direccidn
y el rigor del estudio. En palabras de John W. Creswell, un experto en métodos de investigacién, "la
metodologia es el camino que lleva al investigador desde las preguntas de investigacion hasta la
obtencién de respuestas significativas" Creswell (2016) . En esta travesia, se despliegan distintos

enfoques, cada uno con sus ventajas y desafios.

En su obra "Designing and Conducting Mixed Methods Research," Creswell & Plano Clark (2018)
destacan la importancia de considerar tanto elementos cuantitativos como cualitativos para obtener
una comprension completa del fendmeno estudiado. Este enfoque mixto no solo busca la cantidad y la
calidad de los datos, sino que también busca la convergencia, validacién y expansion de la comprensién

del investigador.

Asimismo, Robert K. Yin, conocido por sus contribuciones al estudio de caso, enfatiza que "la
eleccién del disefio de investigacion depende de las preguntas de investigacién y no al revés" Yin (2018).
Esta afirmacidn resalta la necesidad de alinear la metodologia con los objetivos especificos de la

investigacion.

La investigacidn, al explorar las complejidades de fendmenos sociales, también puede
beneficiarse de la metodologia cualitativa. Patton (2015), en "Qualitative Research & Evaluation
Methods," destaca que este enfoque permite profundizar en la comprension de experiencias humanas,

perspectivas y contextos, revelando matices que los métodos cuantitativos podrian pasar por alto.
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En este estudio, se aborda la metodologia de investigacidn como un viaje dindmico que fusiona
elementos cualitativos y cuantitativos para arrojar luz sobre el fendmeno del carnaval y su relacién con
la gastronomia tradicional. La interseccién de estos enfoques promete ofrecer una visidn integral y rica,

capturando la esencia cultural y econdmica que impulsa esta festividad.

Enfoque de investigacion

Esta investigacion adopta un enfoque mixto, fusionando tanto métodos cualitativos como
cuantitativos, con el objetivo de abordar de manera integral la complejidad del impacto del Carnaval en
la identidad cultural y el desarrollo econdmico local. En palabras de Creswell (2014), la combinacion de
estas metodologias permite "entender mejor un fendémeno complejo" (p. 4), abordando tanto las

dimensiones subjetivas como las cuantificables.

La metodologia cualitativa, guiada por las directrices de Patton (2015), se emplea para explorar
en profundidad las experiencias festivas, las relaciones comunitarias y su influencia en la identidad
cultural. Este enfoque se alinea con la idea de comprender la riqueza y la complejidad de las vivencias

humanas en el contexto del Carnaval.

Paralelamente, la metodologia cuantitativa, segiin Creswell (2016), se utiliza para realizar un
analisis objetivo de datos numéricos, cuantificando el impacto econdmico del Carnaval en la regién.
Bryman (1988) respalda esta aproximacion, destacando la relevancia de los datos cuantitativos en la

investigacion social para identificar patrones y tendencias.

Esta eleccion metodoldgica se basa en la comprension de que el Carnaval no solo es un
fendmeno cultural, sino también una fuerza econdmica en la regién. Al enfocarse en la interseccién de

estos dos aspectos, la investigacidn busca arrojar luz sobre cémo las festividades contribuyen a la
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identidad local y, simultdneamente, impulsan el desarrollo econdmico. En este contexto, se explorara la
participacién comunitaria, la preservacién de tradiciones y el impacto econdmico, creando asi un marco
integral para la evaluacién del Carnaval como un fendmeno multifacético que trasciende lo cultural para

convertirse en un motor de desarrollo local.

Herramientas de investigacion

Encuesta

La encuesta, es aquella que permite dar respuestas a problemas en términos descriptivos
como de relacidn de variables, tras la recogida sistematica de informacidn segun un disefio

previamente establecido(Tamayo & Tamayo, 2015).

Para la aplicaciéon de la encuesta se va utilizar una herramienta digital, debido a que no
requiere de un presupuesto grande a invertir, la facilidad de su alcance a un grupo mayoritario de
personas y para el procesamiento de la informacion se la puede insertar directamente sin la

necesidad de hacerlo de forma manual evitando algun tipo de error que pueda ocurrir.

La encuesta es una herramienta de investigacion ampliamente utilizada en diversas
disciplinas, incluyendo la sociologia, la psicologia, la economia y el marketing, entre otras. La
encuesta puede ser una herramienta Util para la recoleccion de datos primarios, es decir, datos
recopilados especificamente para un proyecto de investigacion en particular. A continuacion, se
presentan algunas razones por las que se puede utilizar la encuesta como herramienta de

investigacion:

Obtener datos de un gran nimero de participantes: La encuesta permite obtener

informacién de un gran nimero de participantes. Por ejemplo, si se desea conocer la opinidn de una
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poblaciéon especifica sobre un tema, la encuesta puede ser una herramienta eficaz para recopilar

datos de manera eficiente y en un corto periodo de tiempo.

Obtener datos estandarizados: La encuesta permite obtener datos estandarizados, lo que
significa que todas las personas encuestadas reciben las mismas preguntas en el mismo orden. Esto
puede ser beneficioso para la comparacion de los resultados y para la elaboracién de analisis

estadisticos.

Permite la comparacién de diferentes grupos: La encuesta permite comparar diferentes
grupos, por ejemplo, diferentes edades, géneros o niveles de ingresos, entre otros. Esto puede ser
util para comprender las diferencias en la opinidn, las actitudes y el comportamiento entre diferentes

grupos.

Entrevista

La entrevista, se trata de una técnica para recoger informacién la cual se puede adaptar las
necesidades del entrevistador y el entrevistado, en el cual existe intercambio de informacién precisa

mediante una serie de preguntas previamente planteadas y aprobadas.

La entrevista estara dirigida a los principales representantes de la comunidad y los
prestadores de servicios enfocados en la materia del andinismo, con el fin de conocer cdmo funciona

y la interaccidon entre la empresa y la comunidad.

La entrevista es una herramienta de investigacion que se utiliza para recopilar datos en
profundidad sobre la experiencia, las actitudes, las creencias y los comportamientos de los
participantes en una investigacion. A continuacion, se presentan algunas razones por las que se

puede utilizar la entrevista como herramienta de investigacion:
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Obtener informacion detallada: La entrevista permite obtener informacién detallada sobre la
experiencia y los pensamientos de los participantes. Las respuestas de los participantes pueden ser
mas ricas y detalladas que las que se obtienen con otras herramientas de investigacién, como las

encuestas.

Explorar temas complejos: La entrevista permite explorar temas complejos y multifacéticos.
A través de preguntas abiertas y flexibles, los entrevistados pueden expresar sus opiniones, creencias

y experiencias en profundidad.

Comprender el contexto y el significado: La entrevista permite comprender el contexto y el
significado detras de las respuestas de los participantes. Los entrevistadores pueden hacer preguntas

de seguimiento para aclarar y profundizar en las respuestas de los participantes.

Determinacion de poblacién y muestra

La determinacidn de la muestra se aplicé directamente a los habitantes del cantén San Miguel
de Bolivar. Segun los datos oficiales del INEC del Censo del afio 2010, que tiene una poblacién urbana
6900 habitantes, pero el PLAN DE DESARROLLO Y ORDENAMIENTO TERRITORIAL estima una proyeccion
para el afio 2020 de 8773 habitantes. Tomando en cuenta los datos con los que se cuenta se procese a

utilizar la siguiente férmula para el calculo de la muestra.

n: Tamafo total de la muestra

N: Es el tamafio de la poblacidn o universo (nimero total de posibles encuestados).



1.

Za: Es una constante que depende del nivel de confianza
e: Es el error muestral deseado, en tanto por ciento.
p: Probabilidad de éxito

Q: Probabilidad de fracaso

8773 x 1.962 x 0.9 x 0.1

"= 0.05)2 « (8773 — 1) + (1.962 0.9  0.1)

n =136

Procedimiento para la recolecciéon de datos

El procedimiento para la toma de datos en una encuesta incluye los siguientes pasos:

Definicion del objetivo de la encuesta: Antes de comenzar a tomar datos, es importante

definir el objetivo de la encuesta, es decir, lo que se quiere medir y obtener a través de la

encuesta.
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Seleccion de la muestra: La muestra es un subconjunto de la poblacién que se va a encuestar.
Es importante seleccionar una muestra representativa para garantizar la validez y la precision
de los resultados. Esto implica seleccionar a los participantes de manera aleatoria,
estratificada o por conglomerados.

Disefio del cuestionario: Es importante disefar un cuestionario que recoja la informacién
necesaria para lograr el objetivo de la encuesta. El cuestionario debe ser claro, conciso y facil
de responder para minimizar la tasa de no respuesta y el sesgo de respuesta.

Preparacion del equipo de encuestadores: Si se va a utilizar un equipo de encuestadores, es
importante prepararlos para que sigan el procedimiento de la encuesta y sean capaces de
realizar las entrevistas de manera efectiva y uniforme.

Recopilacion de los datos: Los datos se pueden recopilar mediante entrevistas cara a cara,
telefénicas, en linea o por correo. Es importante asegurarse de que las respuestas se
registren correctamente y de que se minimice el sesgo de respuesta.

Validacion de los datos: Es importante validar los datos para garantizar que sean precisos y
completos. Esto implica revisar las respuestas para asegurarse de que estén completas y
coherentes y eliminar cualquier respuesta que sea incorrecta o inverosimil.

Analisis de los datos: Una vez que se han recopilado y validado los datos, se pueden analizar
utilizando técnicas estadisticas para identificar patrones, tendencias y relaciones.
Presentacion de los resultados: Finalmente, los resultados de la encuesta se presentan de
manera clara y concisa para que los usuarios puedan comprender facilmente los hallazgos y

utilizarlos para tomar decisiones informadas.



Capitulo llI

Andlisis interno del Cantén San Miguel de Bolivar

Estructura de la poblacion

El cantdn San Miguel de Bolivar es el segundo cantén mds extenso de la Provincia de Bolivar,

ubicado en el centro de la misma, tiene una extensién de 570,10Km?2y concentra a 27.244 habitantes,

teniendo una densidad poblacional de 47,78 habitantes por Km2.

Figura 2

Poblacidn del canton San Miguel distribucion

Detalle Datos

Poblacién total

272 mil habitaptes

Poblacién Urbana

6.9 mil habitantes

Pebklacién Rural

20.3 mil habitantes

Pehklacién Econémicamente | 45.8% (13.9% de la PEA de la provincia de Bolivar)
Activa

Mujeres 51.5%

Hombres 48.5%

Nota. Tomado del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2020-2023

Proyeccion de poblacién
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No existe al momento datos poblacionales actualizados ya que el Censo de Poblacién y Vivienda

se realizé hace 10 afios, sin embargo, es importante conocer las proyecciones hasta el afio 2020 (fecha

de actualizacién del PDOT) que muestran cifras mas cercanas a la realidad actual.



Figura 3

Proyeccion poblacional

Poblacién total Poblacién Urbana Peblacién rural
2011 28,614.00 7,341.00 21,273.00
2012 28,705.00 7,490.00 21,215.00
2013 28,786.00 7,641.00 21,145.00
2014 28,856.00 7,795.00 21,061.00
2015 28,914.00 7,952.00 20,962.00
2016 28,957.00 8,112.00 20,845.00
2017 28,989.00 8,274.00 20,715.00
2018 29,0046.00 8,437.00 20,569.00
2019 29,011.00 8,605.00 20,406.00
2020* 29,004.00 8,773.00 20,231.00|

Nota. Tomado del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2020-2023

En 2011, la poblacidn total fue de 28,614.00, con una poblacién urbana de 7,341.00 y una
poblacion rural de 21,273.00. A lo largo de los afios, se observa un aumento gradual en la poblacién
total, alcanzando 29,004.00 en 2020. La poblacién urbana también experimentd un crecimiento
constante, pasando de 7,341.00 en 2011 a 8,773.00 en 2020. En contraste, la poblacién rural ha

disminuido gradualmente, de 21,273.00 en 2011 a 20,231.00 en 2020.

El analisis de los datos revela una tendencia hacia la urbanizacién, con un aumento en la
poblacion que reside en dreas urbanas y una disminucién correspondiente en la poblacién rural a lo

largo de la década analizada.
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Pobreza y desigualdad

Mediante la revision del PDOT de San Miguel de Bolivar, se identifica que el porcentaje de
Necesidades Basicas Insatisfechas (NBI) se ha mantenido a la baja, pero se debe interpretar de manera
parroquial debido a que en algunas parroquias han tenido una disminucidn en otras se ha mantenido
constante o a su vez a surgido un incremento. Para combatir y tratar de mejorar las condiciones de vida
los gobiernos de turno han implementado la entrega de bonos a los grupos prioritarios segun los datos

emitidos por Ministerio de Inclusion Econdmica (MIES).

Figura 4

Porcentaje de pobreza divido por parroquias

Parroquia % de Poblacién de pobres % de Poblacién de no pobres
San Miguel 57, 1% 42,9%

Balsapamba 85,0% 14,20%

Bilevén 20,2% 2,82%

Regulo de Mora 26,7% 3.,2%

San Pable de Atenas 20,0% 10,0%

Santiago 89,4% 10,5%

San Vicente 92,3% 7,65%

Nota. Tomado del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2020-2023

Vivienda
Segun el levantamiento de informacidn referente al tipo de vivienda, realizado por las

autoridades de cantdn San Miguel en el afio 2020 se desprende los siguientes datos:

Figura 5

Tipo de vivienda

SAN
REGULO
SAN PABLO - SAM
PARROQUIAS BALSAPAMBA Mgi/._ VICENTE SANTIAGO DE BILOVAN MIGUEL TOTAL
ATENAS
PROPIA 147 60 55 69 215 126 226 898
2 Vivienda

ARRIENDO 10 2 9 7 66 20 73 188

Nota. Tomado del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2020-2023
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Observando que la mayor parte la poblacidon de San Miguel posee una vivienda propia, a su vez
se observa la distribucién de la poblacién donde San Miguel parroquia, es donde se concentra la mayor

parte de las personas, seguido de San Pablo de Atenas y Balsapamba.

Actividades econdmicas

Las actividades econdmicas son todas aquellas actividades que estan relacionadas con la
produccién, distribucidon y consumo de bienes y servicios. Estas actividades incluyen la agricultura, la
industria, el comercio, los servicios y la tecnologia. Las actividades econdmicas son fundamentales para
el desarrollo econémico y social de una comunidad o pais, ya que generan empleo, ingresos y riqueza.
Ademas, las actividades econdmicas estdn estrechamente relacionadas con factores como el capital, el

trabajo, la tecnologia y la tierra, y se ven influidas por la oferta y la demanda de bienes y servicios.

Figura 6

Distribucion de las actividades Econdmicas

SAN
REGULO
SAN PABLO : SAN
BALSAPAMBA MgER . VICENTE SANTIAGO DE BILOVAN MIGUEL TOTAL
ATENAS
AGRICULTURA 141 54 62 71 269 145 243 285
SECTOR
PRIVADO 0 o 2 0 3 0 4 9
El jefe del CARGO
hogar que PUBLICO P z 4 3 3 L 4L e
adividad
T OBREROS
(CERRAJERO,
PLOMERO, 0 0 0 0 1 0 5 &
ALBANIL)
OTROS 11 4 0 2 8 1 34 40

Nota. Tomado del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2020-2023

Se manifiesta claramente que la mayoria de la poblacion del cantén se dedica las actividades

agricolas, dando como evidencia que la actividad turistica no esta considera como una forma de generar

ingresos econémicos.
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Educacion

El nivel de educacidn se refiere al nivel académico y de formacidén que una persona ha alcanzado
en su trayectoria educativa. Esto puede incluir la educacion primaria, secundaria, técnica o profesional,
asi como la educacién superior y de posgrado. El nivel de educacién de una persona puede influir en sus
oportunidades laborales, ingresos y calidad de vida, asi como en su capacidad para acceder a recursos y
participar en la sociedad de manera efectiva. La educacion es fundamental para el desarrollo personal y
social, y puede tener un impacto significativo en la economia y la cultura de un pais. Segun la
informacién proporcionada por la Direccién de Planificacion del Ministerio de Educacién, (Planta
Central, 2020), existe un total de 68 instituciones educativas. El Cantdn San Miguel tiene 20 instituciones

del total, y el resto se encuentran distribuidas en el resto de parroquias.

Nivel de analfabetismo

El analfabetismo se refiere a la incapacidad de leer y escribir con un nivel minimo de
competencia. Una persona analfabeta puede tener dificultades para entender y procesar informacion
escrita, lo que puede limitar su capacidad para participar en la sociedad y acceder a oportunidades y

recursos. En la parte educativa el 86,69% en San Miguel segun datos del PODT el 90,23% saben leer y

escribir.
Figura 7
Analfabetismo
Sexo Indicador Edades Escolares
Hombre Sabe leer y | De3 a5 afics | Debdal2 | De 13 a 18 | De 19 a | 26 afiosy | Total
escribir afios afos 25 afios mds
Si 55 1917 1841 1370 5689 10872
No 202 142 19 22 700 1085
Total 257 2059 1860 1392 6389 11957

Nota. Tomado del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2020-2023
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Turismo

San Miguel de Bolivar, es un cantén con un importante potencial turistico, por un lado, es una
ciudad declarada en el aiio 2002 como Patrimonio Cultural de la Nacidn, en virtud de la cantidad de
bienes inmuebles y muebles de cardcter histérico que acoge este territorio, lo que, sumado a su riqueza
paisajistica, entorno natural, clima y manifestaciones culturales lo convierten en un destino turistico

relevante.

Los atractivos y productos turisticos, ya estan identificados en el PDOT vigente y se describen a

continuacion:
e Naturales.

En la parroquia Santiago se encuentra el Bosque Protector Cashca Totoras, espacios llamativos de
rios, cascadas y quebradas, Bosque de los Arrayanes, la Cordillera del Camino del Rey, la ruta del
Libertador, el paisaje al atardecer en la zona climatica de transicion, relictos de bosques primarios como

el de San José de las Palmas
e Religiosos.

Sefior de la Salud, Santuario de la Gruta de Lourdes, Sefior de la Misericordia, el Patrén San Miguel,

Virgen de la Consolacion.
e Socioculturales y Recreativos.

Templete del Camino Real, parque Acudtico, Molinos de Agua, Puente sobre el Rio La Chima,
Castillo-Museo, la Gastronomia, ciudad Cuna de la Cultura, Fiestas y celebraciones religiosas, el carnaval,

corridas de toros, entre otros.

De la informacidn proporcionada por el Gobierno Auténomo Descentralizado de San Miguel de

Bolivar, el PDOT vigente (2015, pag. 172) se reconoce que en este sector existen limitaciones para su
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aprovechamiento, “los atractivos y productos turisticos del cantdn tienen caracteristicas particulares y
especificas, pero no experimentan coordinacién alguna ni tampoco existe una dependencia que

promueva su conocimiento, difusion y oferta.”(GAD San Miguel de Bolivar, 2020).

Si bien los atractivos turisticos del cantén estan plenamente identificados desde hace varios afios,
no existen propuestas institucionales para fomentar su desarrollo. No se ha podido identificar la vigencia
de un plan de turismo o acciones articuladas que permitan promocionar sus atractivos a nivel nacional o
internacional. Tampoco se cuentan con estrategias y politicas que favorezcan el mantenimiento de estas
zonas considerando su gran potencial. Asi mismo el déficit de cobertura de servicios publicos es un
factor limitante para poder ampliar la capacidad hotelera y de servicios que demanda el crecimiento de

este sector.

Patrimonio Cultural

El Patrimonio de un territorio se entiende como la herencia de nuestros antecesores para el
disfrute de generaciones presentes y futuras, el patrimonio conecta y transmite practicas que definen la
identidad de un sitio representada en su geografia, uso, y modos de vida interrelacionados con su
entorno. Se clasifica en Natural y Cultural, el presente analisis hace referencia a este ultimo. La
normativa vigente del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural presenta su clasificacién en base a cinco
grandes grupos: Bienes inmuebles, bienes muebles, bienes arqueolégicos, bienes documentales y bienes

inmateriales.

Miguel de Bolivar es considerada Ciudad Patrimonial del Ecuador, posee dentro de su
patrimonio cultural 298 bienes registrados y 204 bienes inventariados, en total 502 bienes que constan

en el Sistema de Informacion del Patrimonio Cultural Ecuatoriano SIPCE.
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DECLARATORIA.

En el Acuerdo Ministerial 1019 del 29 de Mayo de 2002, (Ministerio de educacidn, cultura,
deportes y recreacién, 2001) se sefiala dentro de sus considerandos que “Como antecedente histérico
en la region de lo que hoy es el cantdn de San Miguel de Bolivar, habitaron desde tiempos inmemoriales
parcialidades indigenas conocidas como los Chimbus asentados en la zona de Tumbuco, regidn
posteriormente reemplazada por parcialidades de origen mitimaes traidos de diferentes lugares del
antiguo Peru; la ciudad de San Miguel fue fundada por los espafioles en 1571; y reconocido como

Cantdn desde el 10 de enero de 1877”. (GAD San Miguel de Bolivar, 2020)

“Tanto en el area urbana de la cabecera cantonal de San Miguel de Bolivar como en sus
parroquias, se conservan edificaciones antiguas que expresan diferentes etapas en el tiempo, formando
conjuntos urbanos que se integran al entorno paisajistico y natural, construidas con materiales de la
region y técnicas tradicionales, constituyéndose en un acervo cultural, que es necesario preservarlo para
el conocimiento y disfrute de las futuras generaciones y aprovecharlo como un potencial social,
econdmico, cultural y turistico que debe ser utilizado para mejorar el nivel de vida de sus habitantes”.

(GAD San Miguel de Bolivar, 2020)

Figura 8

Bienes de interés patrimonial

BIENES DE INTERES PATRIMONIAL - REGISTRO

PARROQUIA DOCUMENTAL INMATERIAL INMUEBLE TOTAL
BALSAPAMBA 3 - 2 5
BILOVAN = - B 0
REGULO DE MORA | - - - 0

SAN MIGUEL 16 1 233 250

SAN PABLO DE |1 - - 1
ATENAS

SANTIAGO 2 3 23 28
SAN VICENTE 1 - 13 14
TOTAL 23 4 271 298

Nota. Tomado del Plan de Desarrollo y Ordenamiento Territorial 2020-2023
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De los 250 bienes culturales que posee San Miguel (cabecera cantonal), 233 corresponden a
bienes inmuebles, es decir a patrimonio arquitectdnico. El patrimonio arquitecténico se clasifica en:
arquitectura civil, religiosa, vernacula, industrial, moderna, funeraria, molinos, tuneles, puentes parques

y plazas, caminos y vias y haciendas.

El patrimonio inmaterial o intangible, esta ligado a la memoria y a la herencia en la medida en
gue su vigencia y representatividad genera procesos de identidad y de pertenencia en la comunidad.
Son bienes inmateriales las tradiciones y expresiones orales, artes del espectdculo, usos sociales rituales
y actos festivos, conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo, técnicas artesanales
ancestrales. Las festividades del Cantdn San Miguel son muestra de patrimonio inmaterial a ser
conservado: las fiestas religiosas ofrecidas al Divino Nifo, San Miguel Arcangel (patrono del Cantén)y a

la Virgen de Lourdes, reafirman la identidad cultural de su poblacién.

Las festividades realizadas en el mes de febrero correspondiente al Carnaval de San Miguel de
Bolivar también son parte de las tradiciones culturales del Cantdn, el pregdn y las comparsas muy

coloridas son de disfrute del turista nacional y extranjero que acude en estas fechas.
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Encuesta

Formato de encuesta para ser aplicada a la poblacién de San Miguel de Bolivar

ESPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

ENCUESTA SOBRE LA GASTRONOMIA TRADICIONAL Y EL CARNAVAL EN EL CANTON SAN

MIGUEL
Fecha: N°:

TEMA: Aporte De La Gastronomia Tradicional Al Crecimiento Turistico Y Econémico En Las

Fiestas De Carnaval En Bolivar, Canton San Miguel.

Objetivo: La presente encuesta tiene como finalidad recopilar informacién sobre la relacidn
entre la gastronomia tradicional y las festividades de Carnaval en el Cantdn San Miguel. La informacion

obtenida sera anénima vy utilizada con fines de investigacién académica.

Género:

e Masculino D
¢ Femenino D

Edad:

Nivel de estudios:

e Primarios D
]

e Secundarios



2.

3.

Instituto D
Tercer Nivel D

Identidad Cultural y Gastronomia:

éConsidera que la gastronomia tradicional es un componente importante de la identidad

cultural del Cantén San Miguel durante las festividades de Carnaval?
s
N ]

¢Cual de los siguientes platos tradicionales considera mas representativo del Carnaval en San

Miguel?

Chigtiiles D
e Fritada D
e Cuy Asado D
e Dulce de zambo D

e Tortillas de maiz o trigo D
e Mote cauca D
e Otro (especificar)
¢Cual de las siguientes bebidas tradicionales te resulta mas atractiva o interesante?

e Chichade Jora
e  Pajaro Azul

e Colada Morada

goo
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4.

6.
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e Otra (especificar)

En una escala del 1 al 5, équé tan importante cree que es preservar la gastronomia tradicional

durante el Carnaval en San Miguel?

1 (Nada importante)

0o g O

5 (Muy importante)
Cambios en la Gastronomia:

¢Ha notado cambios en las recetas o formas de preparar los platos tradicionales del Carnaval en

San Miguel en comparacidn con épocas anteriores?

e Si ]
]

]

e No
e No estoy seguro

¢Cree que estos cambios han afectado positiva o negativamente la autenticidad de la

gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel?

e Positivamente D

]

o Negativamente

e No ha afectado
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Participacion Comunitaria y Turismo:

7. éCbébmo participa la comunidad en la preservacién y promocién de la gastronomia tradicional del

Carnaval en San Miguel?

Eventos comunitarios

Talleres de cocina

Ferias gastrondmicas

O o0ad

Otro (especificar)

8. ¢Cree que la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel puede ser un atractivo turistico

para visitantes nacionales o internacionales?

e No

OO od

e No estoy seguro
Desafios y Sostenibilidad:

9. ¢ldentifica desafios 0 amenazas para la preservacién de la gastronomia tradicional del Carnaval

en San Miguel?

o Si D
e No D
e No estoy seguro D

10. ¢Alguna vez han sido capacitados en temas de turismo y gastronomia por parte de alguna

autoridad o representantes de la comunidad?
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" -
Promocion y Participacion:

11. En una escala del 1 al 5, ¢qué tan importante cree que es la promocién de la gastronomia

tradicional del Carnaval en San Miguel para atraer turistas?

1 (Nada importante) ]
2 ]
3 ]
4 ]
5 (Muy importante) ]

12. ¢Ha participado en eventos o actividades que promuevan la gastronomia tradicional del

Carnaval en San Miguel?

. s O
¢ o O
e No, pero me gustaria participar D

13. ¢Mediante qué redes o plataformas cree que la comunidad puede dar a conocer su gastronomia

a los visitantes?
e TVyRadio

e Redes sociales

L]
L]



e Folletos

e Ferias gastronémicas

e Unidn con asociaciones

O 0 O

Agradecemos su participacion. Sus respuestas son fundamentales para comprender la

importancia de la gastronomia tradicional durante las festividades de Carnaval en San Miguel.
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Entrevista

Formato de entrevista para ser aplicado a dirigentes o autoridades del cantén San Miguel de

Bolivar.

ESSPPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

CARRERA DE LICENCIATURA EN ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA ENTREVISTA DIRIGIDA A

AUTORIDADES Y REPRESENTANTES DEL CANTON SAN MIGUEL

Tema: Aporte de la gastronomia tradicional al crecimiento turistico y econdmico en las fiestas

de Carnaval en Bolivar, cantén San Miguel.

Objetivo de la Entrevista: El objetivo de esta entrevista es obtener informacidn detallada sobre
la percepcidn y situacion actual de la gastronomia tradicional en el cantdn San Miguel, asi como explorar

posibles estrategias para su promocién y desarrollo turistico.

Fecha: 18/01/2024 (segun lo acordado)

Tiempo de entrevista: Aproximadamente 2 horas

Nombre del entrevistado: Lopez Galeas Caty Maira

Rango de Tiempo por Pregunta: Por lo general, cada pregunta tendra un tiempo de 5 a 8 minutos para
permitir una discusion exhaustiva y completa. Sin embargo, este rango de tiempo es variable y puede

ajustarse segun la complejidad de la respuesta y la profundidad de la discusion.

Cargo: Vicepresidenta de la Junta de Artesanos y Emprendedores de San Miguel de Bolivar

1. ¢(Considera usted que San Miguel tiene identidad cultural en gastronomia ancestral?



10.

11.

12.

13.
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¢Cudles son los platos ancestrales que identifican al cantdn San Miguel?

¢Cudles son las técnicas, utensilios y productos ancestrales que conoce usted en relacion con la

gastronomia tradicional de San Miguel?

¢Qué técnica, utensilio o producto ha desaparecido o estd por desaparecer en la gastronomia

tradicional del cantén?

éCree usted que la comunidad estaria dispuesta a mostrar a los visitantes sus técnicas,

utensilios, productos y platos gastrondmicos ancestrales?

¢Piensa que San Miguel tiene el potencial para ser reconocida por los turistas nacionales y

extranjeros por su gastronomia ancestral?

¢Considera que San Miguel cuenta con una planta turistica (hoteles y restaurantes) que

promueva la gastronomia ancestral?

¢Cree usted que las personas involucradas en la oferta gastrondmica ancestral deben estar

totalmente capacitadas en el area de alimentos y bebidas?

¢Ha contemplado la gastronomia ancestral como una alternativa de desarrollo turistico y

fortalecimiento de la identidad cultural en San Miguel?

¢Cual es el numero aproximado de turistas que visitan San Miguel por motivos gastronémicos?

¢Cudnto es la inversion dirigida a la promocidn de la gastronomia en San Miguel?

é¢Conoce cuanto es el gasto promedio de los visitantes en gastronomia dentro del cantén?

Como parte de las autoridades, ¢ Qué actividades se han realizado para fortalecer la gastronomia

ancestral y la identidad cultural del cantén San Miguel?



14.

15.

16.

17.

18.

19.
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¢Existe algin manual, estrategias, plan u otros documentos que fomenten la gastronomia

ancestral en San Miguel?

¢Considera necesario aplicar un plan de accién de fortalecimiento y rescate de la gastronomia

ancestral en San Miguel?

¢Cuales considera que son los componentes importantes en un plan de accidn para fortalecer la

gastronomia ancestral y promover el desarrollo turistico en San Miguel?

¢Cree que con dicho plan se incrementaran las visitas turisticas a San Miguel?

¢Cuales son las falencias o carencias que, desde su perspectiva, existen en San Miguel en cuanto

a la gastronomia y que podrian estar limitando el desarrollo turistico?

¢Qué actividades recomendaria incluir en el plan de accién de la gastronomia ancestral como

alternativa de desarrollo turistico en San Miguel?

Resultados de la Encuesta.

Las encuestas se llevaron a cabo entre los residentes de la comunidad de San Miguel de Bolivar,

abarcando un amplio rango de edades desde los 15 hasta los 70 afios. Estos datos revelan una

interesante variacion en el conocimiento cultural y gastronémico entre diferentes grupos de edad.

Mientras algunos jovenes muestran un profundo entendimiento de las tradiciones locales, otros pueden

carecer de cierto nivel de familiaridad, especialmente aquellos que han migrado temporalmente fuera

de la region.

Se observa que los habitantes mas jovenes que han permanecido en San Miguel tienen una

conexién mas arraigada con las costumbres y la gastronomia tradicional, posiblemente influenciados por

la transmisidn intergeneracional de conocimientos. Por otro lado, aquellos que han vivido experiencias



73

fuera de la comunidad, aunque puedan tener una comprension mas amplia del mundo exterior, también

muestran un interés por preservar y transmitir las tradiciones locales a las generaciones mas jovenes.

El analisis de estas encuestas revela la importancia de comprender el grado de arraigo cultural y
conocimiento gastrondmico dentro de la comunidad de San Miguel. Los resultados detallados
proporcionan una vision integral de cdmo los habitantes perciben su identidad cultural y cdmo estan

contribuyendo a preservarla y promoverla en el contexto de la vida moderna.

Género

Basandonos en los resultados de la encuesta sobre el género de las personas encuestadas, se
observa una distribucion bastante equilibrada entre hombres y mujeres. Con un 51% de participantes
masculinos y un 49% de participantes femeninos, se evidencia una representacion relativamente
igualitaria de ambos géneros en la muestra. Este equilibrio sugiere que la encuesta pudo haber
alcanzado una diversidad razonable en términos de género, lo que fortalece la validez y la
representatividad de los resultados obtenidos. Sin embargo, podrian realizarse analisis adicionales para
comprender mejor las posibles influencias de género en las respuestas y las percepciones de la muestra

encuestada.

Figura 9

Género de los encuestados

Género de los encuestados

Femeonino Masculino
49% 51%

Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.
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Edad

Con una mediana de 40 anos, una media de 41.6 afios y una moda de 39 aiios entre los
encuestados, podemos inferir ciertas caracteristicas demograficas de la muestra. La mediana de 40 aios
sugiere que la mitad de los encuestados tienen 40 afios 0 menos, mientras que la otra mitad tiene 40
afios o mas. La media, ligeramente mds alta que la mediana, indica que hay algunos encuestados con

edades significativamente mayores que pueden estar aumentando el promedio.

La moda de 39 aios indica que la edad mds comun entre los encuestados es de 39 afios. Este

dato sugiere que una proporcién notable de la muestra se concentra en torno a esta edad.

En conjunto, estos valores nos brindan una visidn general de la distribucién de edades en la
muestra encuestada, lo que puede ser util para comprender mejor el perfil demografico y las posibles

tendencias dentro del grupo encuestado.

Figura 10

Edades de los encuestados

Edades

21
&
B

[18,274]  (274,36.8] (368.462] (46.2,556]  (55.6,65] (65,74.4]  (744,83.8]

Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.
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Nivel de instruccion

Los datos proporcionados muestran la distribucién del nivel de estudios de los encuestados.

e Primaria: Representa el nivel educativo mds bajo en la muestra, con solo el 4% de los
encuestados que han completado la educacién primaria. Esto sugiere que una minoria de la

muestra tiene solo educacidn primaria.

e Secundaria: Un porcentaje significativo, el 26%, ha completado la educacién secundaria. Esto
indica que una parte considerable de la muestra ha alcanzado al menos este nivel educativo
basico.

e |Instituto: El 19% de los encuestados ha asistido a institutos técnicos o de formacién profesional,
lo que sugiere una proporcién moderada de personas con educacién técnica.

e Tercer Nivel: La mayoria abrumadora de los encuestados, el 51%, ha alcanzado un nivel
educativo mas alto, ya sea a través de la educacidn universitaria o de posgrado. Esto indica que

una gran parte de la muestra tiene un nivel educativo avanzado.

Figura 11

Nivel de estudios

Nivel de estudios

5
35 = Primaria
70 )
= Secundaria
26 Instituto

= Tercer Nivel

Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.
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Pregunta 1

¢Considera que la gastronomia tradicional es un componente importante de la identidad

cultural del Cantdn San Miguel durante las festividades de Carnaval?

Los resultados de la pregunta muestran una clara tendencia hacia la percepcion positiva de la

importancia de la gastronomia tradicional durante las festividades de Carnaval en el Cantén San Miguel.

Si: EI 94% de los encuestados considera que la gastronomia tradicional es un componente
importante de la identidad cultural durante las festividades de Carnaval. Esta abrumadora mayoria
indica un fuerte arraigo cultural y una valoracidn significativa de la gastronomia local en la celebracién

del Carnaval.

No: Solo el 6% de los encuestados expresaron una opinidn negativa respecto a la importancia de
la gastronomia tradicional durante el Carnaval. Esta minoria sugiere que hay una pequeia parte de la

poblacién que no percibe la gastronomia como un elemento relevante en estas festividades.

Figura 12

Identidad cultural y gastronomia

Pregunta 1

=Si =No

Nota. Encuesta aplicada a la poblacién de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.
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Pregunta 2

¢Cual de los siguientes platos tradicionales considera mas representativo del Carnaval en San

Miguel?

Basandonos en los datos proporcionados, podemos inferir lo siguiente:

e  Chigliil: Con un porcentaje del 59%, el chigliil emerge como el plato mds representativo del
Carnaval en San Miguel. Esta alta preferencia sugiere que el chigliil es un elemento arraigado y
emblematico de las festividades en la comunidad.

e Fritada: Aunque significativamente menor que el chigtiil, la fritada obtiene un respaldo del 27%,
lo que indica que también es un plato relevante durante el Carnaval, aunque no tan
predominante como el chigiiil.

e Cuy Asado y Dulce de Zambo: Ambos platos reciben un apoyo considerable, con el cuy asado
obteniendo un 16% y el dulce de zambo un 15%. Estos platos aun representan una parte
significativa de la tradicidn gastrondmica del Carnaval en San Miguel.

e Tortillas y Mote Cauca: Aunque menos mencionados en comparacion con los anteriores, los
platos de tortillas y mote cauca también tienen su presencia, con un 10% y un 3%

respectivamente.

Es importante destacar que no se mencionaron otras opciones, lo que sugiere que los

encuestados se adhirieron principalmente a las opciones presentadas.
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Figura 13

Identidad Gastrondmica

Pregunta 2
100 80
80
60
37
40 22 20
20 13 4
0
0 0%
Chiguil Fritada  Cuy Dulcede Tortillas Mote Otros
Asado  zambo cauca

Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.

Pregunta 3

¢Cual de las siguientes bebidas tradicionales te resulta mas atractiva o interesante?

Chicha de Jora: Es la bebida tradicional mds atractiva para la mayoria de los encuestados, con un
67% de las respuestas. Esto indica que la chicha de jora es altamente valorada y disfrutada durante las

festividades o en el contexto cultural de San Miguel.

Pajaro Azul: Aunque significativamente menos popular que la chicha de jora, el pdjaro azul aun
obtiene un respaldo considerable, con un 36% de las respuestas. Esto sugiere que también es una

bebida tradicional apreciada por una parte significativa de los encuestados.

Colada Morada y Otros: Estas opciones reciben un apoyo mucho menor, con solo un 6%y un 3%
respectivamente. Esto indica que, aunque son parte de las opciones, no son tan preferidas como la

chicha de jora y el pajaro azul.
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Figura 14

Bebidas tradicionales

Pregunta 3

‘\ = Chicha de Jora

= Pjaro Azul
Colada Morada

= Otro

Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.

Pregunta 4
En una escala del 1 al 5, ¢qué tan importante cree que es preservar la gastronomia tradicional

durante el Carnaval en San Miguel?

Basandonos en los datos proporcionados sobre la importancia de preservar la gastronomia

tradicional durante el Carnaval en San Miguel, podemos hacer las siguientes observaciones:

Nada Importante (1%): Solo un pequefio porcentaje de los encuestados considera que preservar

la gastronomia tradicional durante el Carnaval es de poca importancia.

Poco Importante (1%): Un porcentaje igualmente bajo de los encuestados asigna una baja

importancia a la preservacién de la gastronomia tradicional durante las festividades de Carnaval.

Neutral (12%): Un nimero moderado de encuestados muestra una postura neutral en cuanto a

la importancia de preservar la gastronomia tradicional durante el Carnaval.



80

Importante (23%): Una proporcion considerable de los encuestados considera que preservar la

gastronomia tradicional durante el Carnaval es importante.

Muy Importante (64%): La mayoria abrumadora de los encuestados asigna una gran importancia

a la preservacion de la gastronomia tradicional durante las festividades de Carnaval en San Miguel.

Figura 15

Preservacion gastronémica

Pregunta 4
87
31
16
1 1% 1 1% - 12% - 23% 64%
Nada Importante Muy Importante
mf W%

Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.

Pregunta 5

¢Ha notado cambios en las recetas o formas de preparar los platos tradicionales del Carnaval en

San Miguel en comparacidn con épocas anteriores?

Segun los datos recopilados sobre si los encuestados han notado cambios en las recetas o
formas de preparar los platos tradicionales del Carnaval en San Miguel en comparacion con épocas

anteriores, se observan las siguientes tendencias:

Si (44%): Un porcentaje significativo de los encuestados afirma haber notado cambios en las

recetas o formas de preparar los platos tradicionales del Carnaval en San Miguel en comparacién con
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épocas anteriores. Esto sugiere que existe una percepcion de transformacién o evolucién en las

practicas culinarias tradicionales.

No (38%): Aunque un numero considerable de encuestados indica que no ha notado cambios en
las recetas o formas de preparar los platos tradicionales del Carnaval, el porcentaje es menor que el

grupo que si percibe cambios.

No estoy seguro (18%): Un segmento significativo de los encuestados manifiesta incertidumbre
sobre si han notado cambios en las recetas o formas de preparar los platos tradicionales del Carnaval en
San Miguel. Esto puede reflejar una falta de atencién o conocimiento sobre este aspecto de la

gastronomia tradicional.

En general, los resultados sugieren que existe una percepcion variada entre los encuestados en
cuanto a cambios en las recetas o formas de preparar los platos tradicionales del Carnaval en San
Miguel. Esta diversidad de opiniones puede deberse a diferentes experiencias individuales y niveles de

atencion hacia las practicas culinarias tradicionales.

Figura 16

Cambios en las preparaciones a través del tiempo

Pregunta 5

=S{ = No = No estoy seguro
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Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.

Pregunta 6

¢Cree que estos cambios han afectado positiva o negativamente la autenticidad de la

gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel?

De acuerdo con los datos recabados sobre si los cambios percibidos han afectado positiva o
negativamente la autenticidad de la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel, se destacan las

siguientes tendencias:

Positivamente (39%): Un porcentaje considerable de los encuestados percibe que los cambios
han tenido un impacto positivo en la autenticidad de la gastronomia tradicional del Carnaval en San
Miguel. Esto sugiere que algunos cambios pueden haber mejorado o enriquecido la experiencia

gastrondmica sin comprometer la autenticidad cultural.

Negativamente (15%): Aungque un nimero menor de encuestados considera que los cambios
han tenido un impacto negativo en la autenticidad de la gastronomia tradicional, aln existe una minoria
que percibe que las modificaciones han afectado de manera desfavorable la esencia de la cocina

tradicional del Carnaval en San Miguel.

No ha afectado (46%): La mayoria de los encuestados opina que los cambios no han tenido un
impacto significativo en la autenticidad de la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel. Esta
perspectiva sugiere que, aunque pueda haber cambios, la esencia y la identidad de la gastronomia

tradicional se mantienen relativamente intactas.

Figura 17
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Percepcion del cambio en las costumbres y formas de preparacion

21

Negativamente

0 10 20 30 40 50

H Positivamente M Negativamente ® No ha afectado

60 70

Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.

Pregunta 7

¢Coémo participa la comunidad en la preservacién y promocién de la gastronomia tradicional del

Carnaval en San Miguel?

Segun los datos obtenidos sobre la forma en que la comunidad participa en la preservacion y
promocién de la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel, se destacan las siguientes

tendencias:

Eventos Comunitarios (42%): Una parte significativa de la comunidad participa en la
preservacion y promocion de la gastronomia tradicional a través de eventos comunitarios. Estos eventos
pueden incluir festivales, celebraciones y actividades culturales que resaltan la riqueza culinaria del

Carnaval en San Miguel.
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Talleres de cocina (12%): Un porcentaje menor de la comunidad participa en talleres de cocina
como una forma de preservar y promover la gastronomia tradicional del Carnaval. Estos talleres pueden
ofrecer oportunidades para aprender técnicas culinarias tradicionales y compartir conocimientos entre

generaciones.

Ferias Gastrondmicas (44%): La mayoria de la comunidad participa en la preservaciény
promocién de la gastronomia tradicional a través de ferias gastrondmicas. Estos eventos brindan una
plataforma para exhibir y degustar platos tradicionales, asi como para fomentar la interaccién social y el

intercambio cultural en torno a la comida.

Otro (4%): Un pequefio porcentaje de la comunidad participa en otras formas no especificadas
de preservacion y promocién de la gastronomia tradicional. Estas actividades pueden incluir iniciativas
locales, programas educativos o proyectos de investigacion relacionados con la cocina tradicional del

Carnaval en San Miguel.

Figura 18

Participacion Comunidad en actividades gastronémicas

Pregunta 7

= Eventos
Comunitarios

= Talleres de cocina

Ferias
Gastron6micas

Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.
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Pregunta 8

éCree que la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel puede ser un atractivo turistico

para visitantes nacionales o internacionales?

Si (87%): La gran mayoria de los encuestados considera que la gastronomia tradicional del
Carnaval en San Miguel puede ser un atractivo turistico para visitantes nacionales e internacionales. Esto
sugiere que existe confianza en el potencial de la comida tradicional como un elemento distintivo y

atractivo para quienes visitan la region durante el Carnaval.

No (5%): Un pequerio porcentaje de los encuestados expresd que no creen que la gastronomia
tradicional del Carnaval en San Miguel sea un atractivo turistico. Esto podria deberse a diferentes

percepciones sobre la relevancia cultural de la comida tradicional en el contexto del turismo.

No estoy seguro (8%): Algunos encuestados manifestaron incertidumbre sobre si la gastronomia
tradicional del Carnaval en San Miguel podria ser un atractivo turistico. Esta respuesta sugiere la
necesidad de una mayor evaluacion o discusidn sobre el potencial turistico de la gastronomia

tradicional.

La mayoria de los encuestados percibe la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel
como un posible atractivo turistico, lo que subraya la importancia de valorar y promover esta faceta de

la cultura local en el ambito del turismo.

Figura 19

Percepcion gastronomia como atractivo para los visitantes
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Nota. Encuesta aplicada a la poblacién de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.

Pregunta 9

éldentifica desafios 0 amenazas para la preservacién de la gastronomia tradicional del Carnaval

en San Miguel?

Segun los datos recopilados sobre si se identifican desafios o amenazas para la preservacion de

la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel, se observa lo siguiente:

Si (32%): Una parte significativa de los encuestados identifica desafios o amenazas para la
preservacion de la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel. Estos desafios pueden incluir
cambios en los habitos alimenticios, la influencia de la globalizacién en las practicas culinarias y la

pérdida de conocimientos y técnicas tradicionales.

No (41%): Un porcentaje ligeramente mayor de encuestados indicé que no identifica desafios o
amenazas para la preservacién de la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel. Esto podria
reflejar una percepcidn optimista sobre la capacidad de la comunidad para mantener sus tradiciones

culinarias a lo largo del tiempo.
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No estoy seguro (27%): Un grupo considerable de encuestados expresé incertidumbre respecto
a si existen desafios o amenazas para la preservacion de la gastronomia tradicional del Carnaval en San

Miguel. Esta respuesta sugiere la necesidad de una mayor reflexién o investigacidon sobre este tema.

En conclusién, aunque una parte de los encuestados reconoce la existencia de desafios o
amenazas para la preservacién de la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel, también hay
una proporcion considerable que no los identifica claramente. Esto destaca la importancia de
comprender los factores que pueden influir en la preservacion de las tradiciones culinarias locales y

abordar cualquier desafio que pueda surgir en este sentido.

Figura 20

Desafios o amenazas

Pregunta 9
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Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.

Pregunta 10

¢Alguna vez han sido capacitados en temas de turismo y gastronomia por parte de alguna

autoridad o representantes de la comunidad?
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Segun los datos recopilados sobre si alguna vez han sido capacitados en temas de turismo y

gastronomia por parte de alguna autoridad o representantes de la comunidad, se observa lo siguiente:

Si (30%): Un porcentaje relativamente bajo de los encuestados ha recibido capacitacion en
temas de turismo y gastronomia por parte de alguna autoridad o representantes de la comunidad. Esto

sugiere que existe un espacio para mejorar las iniciativas de capacitacién y educacién en estas areas.

No (70%): La gran mayoria de los encuestados indicé que no ha sido capacitada en temas de
turismo y gastronomia por parte de ninguna autoridad o representantes de la comunidad. Esta falta de
capacitacién puede limitar el conocimiento y las habilidades necesarias para promover eficazmente el

turismo y la gastronomia local.

Los resultados sugieren que hay una oportunidad para desarrollar programas de capacitaciény
educacion en turismo y gastronomia dirigidos a la comunidad de San Miguel. Estas iniciativas podrian
ayudar a fortalecer el conocimiento local, promover el desarrollo turistico sostenible y preservar la

gastronomia tradicional del area.

Figura 21

Capacitacion por parte de la Autoridad

Pregunta 10
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Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.
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Pregunta 11

En una escala del 1 al 5, équé tan importante cree que es la promocién de la gastronomia

tradicional del Carnaval en San Miguel para atraer turistas?

Segun los datos recopilados sobre la importancia de la promocién de la gastronomia tradicional

del Carnaval en San Miguel para atraer turistas, se observa lo siguiente:

Nada Importante (1%): Un pequefio porcentaje de los encuestados considera que la promocion
de la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel para atraer turistas es nada importante. Esto
puede reflejar una falta de conciencia sobre el potencial turistico de la gastronomia local o una

priorizacion de otros aspectos.

Poco Importante (2%): Otro pequefio porcentaje califica la importancia como poco importante,
lo que sugiere que hay una minoria que no percibe la promocién gastronémica como una prioridad para

atraer turistas.

Neutral (10%): Algunos encuestados se muestran neutrales respecto a la importancia de la
promocién gastrondmica para atraer turistas. Esto indica una falta de opinidn definida o una percepcion

ambivalente sobre este tema.

Importante (26%): Un cuarto de los encuestados considera importante la promocién de la
gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel para atraer turistas. Esto sugiere un reconocimiento

de la relevancia del aspecto gastrondmico en la atraccidn de visitantes.

Muy Importante (60%): La mayoria abrumadora de los encuestados indica que la promocién de
la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel es muy importante para atraer turistas. Este
resultado resalta la percepcidn generalizada de la importancia de la gastronomia como un recurso clave

para el turismo local.



Los datos muestran un consenso significativo entre los encuestados sobre la importancia de

promover la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel como un medio para atraer turistas.

Figura 22

Gastronomia como atractivo turistico

Pregunta 11
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Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.

Pregunta 12

¢Ha participado en eventos o actividades que promuevan la gastronomia tradicional del

Carnaval en San Miguel?

Segun los datos recopilados sobre la participacion en eventos o actividades que promuevan la

gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel, se observa lo siguiente:

90

Si (40%): Un porcentaje considerable de los encuestados indica que ha participado en eventos o

actividades que promueven la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel. Esto sugiere un nivel

de compromiso y participaciéon activa por parte de una parte significativa de la comunidad en la

preservacion y promocion de su gastronomia local.
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No (21%): Un segmento mas pequefio de los encuestados declara que no ha participado en este
tipo de eventos o actividades. Esto puede deberse a diferentes razones, como falta de interés,

disponibilidad de tiempo o desconocimiento de las actividades disponibles.

No, pero me gustaria participar (38%): Un numero significativo de encuestados expresa interés
en participar en eventos o actividades que promueven la gastronomia tradicional del Carnaval en San
Miguel, a pesar de no haberlo hecho aln. Esta respuesta sugiere un potencial para aumentar la

participacién en futuros eventos y actividades relacionadas con la gastronomia local.

Los datos muestran una combinacidn de participacidn activa, falta de participacién y un interés

latente en eventos y actividades relacionadas con la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel.

Figura 23

Participacion en actividades gastrondmicas
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Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.
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Pregunta 13

¢Mediante qué redes o plataformas cree que la comunidad puede dar a conocer su gastronomia

a los visitantes?

Segun los datos recopilados sobre las posibles plataformas para dar a conocer la gastronomia de

la comunidad a los visitantes, se observa lo siguiente:

TV y Radio (15%): Un pequeiio porcentaje de los encuestados sugiere que la televisién y la radio
podrian ser medios efectivos para dar a conocer la gastronomia local a los visitantes. Aunque

tradicionales, estos medios aln tienen un alcance significativo en algunas comunidades.

Redes Sociales (52%): La mayoria de los encuestados considera que las redes sociales son una
herramienta importante para promover la gastronomia de la comunidad entre los visitantes. Esto refleja
el papel cada vez mas relevante de las plataformas digitales en la promocidn turistica y la difusién

cultural.

Folletos (7%): Un pequefio porcentaje de los encuestados sugiere el uso de folletos como medio
para dar a conocer la gastronomia local. Aunque menos popular que las redes sociales, los folletos
impresos aun pueden ser Utiles en ciertos contextos, como puntos de informacidn turistica o eventos

locales.

Ferias Gastrondmicas (36%): Una parte significativa de los encuestados considera que las ferias
gastrondmicas son una plataforma efectiva para dar a conocer la gastronomia de la comunidad. Estos
eventos brindan una oportunidad tangible para que los visitantes experimenten y disfruten de la comida

local en un entorno festivo y culturalmente enriquecedor.
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Asociaciones (3%): Un pequefio porcentaje de los encuestados menciona las asociaciones como
una forma de promover la gastronomia local. Las asociaciones pueden desempefiar un papel importante
en la organizacién de eventos y actividades que destacan la cocina tradicional y fomentan la

colaboracién entre los miembros de la comunidad.

En resumen, los datos muestran una preferencia significativa por las redes sociales y las ferias
gastrondmicas como medios para promover la gastronomia local de la comunidad entre los visitantes.
Sin embargo, también se reconoce el potencial de otros medios, como la televisidn, la radio, los folletos

y las asociaciones, en la difusion de la cultura gastrondmica local.

Figura 24

Formas de difusion de la cultura gastronémica
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Nota. Encuesta aplicada a la poblacion de la comunidad de San Miguel de Bolivar en 2024.
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Transcripcion de la entrevista

ESSPPE

UNIVERSIDAD DE LAS FUERZAS ARMADAS
INNOVACION PARA LA EXCELENCIA

CARRERA DE LICENCIATURA EN ADMINISTRACION TURISTICA Y HOTELERA ENTREVISTA DIRIGIDA A

AUTORIDADES Y REPRESENTANTES DEL CANTON SAN MIGUEL

Tema: Aporte de la gastronomia tradicional al crecimiento turistico y econémico en las fiestas

de Carnaval en Bolivar, cantén San Miguel.

Objetivo de la Entrevista: El objetivo de esta entrevista es obtener informacidn detallada sobre
la percepcidn y situacion actual de la gastronomia tradicional en el cantdn San Miguel, asi como explorar

posibles estrategias para su promocién y desarrollo turistico.

Fecha: 18/01/2024 (segun lo acordado)

Tiempo de entrevista: Aproximadamente 2 horas

Nombre del entrevistado: Lopez Galeas Caty Maira

Rango de Tiempo por Pregunta: Por lo general, cada pregunta tendra un tiempo de 5 a 8 minutos para
permitir una discusion exhaustiva y completa. Sin embargo, este rango de tiempo es variable y puede

ajustarse segun la complejidad de la respuesta y la profundidad de la discusion.

Cargo: Vicepresidenta de la Junta de Artesanos y Emprendedores de San Miguel de Bolivar

1. ¢(Considera usted que San Miguel tiene identidad cultural en gastronomia ancestral?

Si, considero firmemente que San Miguel posee una identidad cultural arraigada en su

gastronomia ancestral. Nuestra comida no solo es una mezcla de sabores y ingredientes, sino que
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también representa siglos de historia, tradiciones familiares y practicas culinarias Unicas que han sido
transmitidas de generacidn en generacion. La gastronomia de San Miguel es un reflejo de nuestra

identidad como pueblo y constituye un vinculo vital con nuestras raices culturales.

2. ¢Cuales son los platos ancestrales que identifican al cantén San Miguel?

Los platos ancestrales que identifican al cantén San Miguel son una parte integral de nuestra
herencia culinaria. Entre ellos se encuentran la fritada, el cuy asado, las tortillas de maiz hechas a mano,
el chigiiil y el dulce de zambo. Estos platos no solo son deliciosos, sino que también encierran historias y

tradiciones que nos conectan con nuestro pasado.

3. ¢Cudles son las técnicas, utensilios y productos ancestrales que conoce usted en relacion con la

gastronomia tradicional de San Miguel?

En cuanto a técnicas, utensilios y productos ancestrales, nuestra gastronomia tradicional se
caracteriza por el uso de ollas de barro para cocinar, la molienda manual de maiz para preparar masa, y
la preparacion de alimentos al aire libre utilizando fogones de lefia. Estas técnicas y utensilios han sido
fundamentales en la cocina de San Miguel durante siglos y siguen siendo parte importante de nuestra

identidad gastrondmica.

4. ¢Qué técnica, utensilio o producto ha desaparecido o esta por desaparecer en la gastronomia

tradicional del canton?

Lamentablemente, algunas de estas técnicas y utensilios estan en peligro de desaparecer debido
a la influencia de la tecnologia moderna y el cambio en los habitos alimenticios. La molienda manual de
maiz, por ejemplo, es una practica que corre el riesgo de perderse en el tiempo si no se toman medidas

para preservarla y promoverla entre las generaciones mas jovenes.
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5. ¢Cree usted que la comunidad estaria dispuesta a mostrar a los visitantes sus técnicas,

utensilios, productos y platos gastrondmicos ancestrales?

Creo firmemente que la comunidad de San Miguel estaria mds que dispuesta a compartir sus
técnicas, utensilios, productos y platos gastronémicos ancestrales con los visitantes. Es una oportunidad
invaluable para preservar nuestras tradiciones y promover el orgullo de nuestra cultura entre los

residentes y los turistas por igual.

6. ¢Piensa que San Miguel tiene el potencial para ser reconocida por los turistas nacionales y

extranjeros por su gastronomia ancestral?

San Miguel indudablemente tiene un potencial extraordinario para ser reconocida por los
turistas nacionales y extranjeros por su rica gastronomia ancestral. Nuestra comida es Unica en sabores,
ingredientes y técnicas de preparacion, lo que la convierte en una experiencia culinaria verdaderamente

memorable para quienes la prueban.

7. ¢éConsidera que San Miguel cuenta con una planta turistica (hoteles y restaurantes) que

promueva la gastronomia ancestral?

Si bien San Miguel cuenta con algunos establecimientos turisticos que promueven la
gastronomia ancestral, considero que aun hay mucho trabajo por hacer en este sentido. Es necesario
fomentar la creacidon de mas restaurantes y hoteles que celebren nuestra rica tradicion culinaria y

ofrezcan a los visitantes una experiencia gastrondmica auténtica y enriquecedora.

8. ¢Cree usted que las personas involucradas en la oferta gastrondmica ancestral deben estar

totalmente capacitadas en el area de alimentos y bebidas?

Sin lugar a dudas, las personas involucradas en la oferta gastrondmica ancestral deben estar

completamente capacitadas en el drea de alimentos y bebidas. La capacitacidon no solo garantiza la
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calidad y la seguridad alimentaria, sino que también contribuye a preservar las técnicas y tradiciones

culinarias que hacen Unica a nuestra gastronomia.

9. ¢Ha contemplado la gastronomia ancestral como una alternativa de desarrollo turistico y

fortalecimiento de la identidad cultural en San Miguel?

He contemplado extensamente la gastronomia ancestral como una poderosa alternativa de
desarrollo turistico y como una herramienta invaluable para fortalecer la identidad cultural de San
Miguel. La promocidn y preservacién de nuestra gastronomia tradicional pueden abrir nuevas puertas

para el turismo y generar oportunidades econémicas y sociales para nuestra comunidad.

10. ¢Cual es el nimero aproximado de turistas que visitan San Miguel por motivos gastrondmicos?

Aunque es dificil proporcionar una cifra exacta, creo que el nimero de turistas que visitan San
Miguel por motivos gastrondmicos estd en constante crecimiento. Cada vez mds personas estan
buscando experiencias culinarias auténticas y estan dispuestas a explorar destinos como el nuestro para

satisfacer sus paladares y descubrir nuevos sabores.

11. ¢Cuanto es la inversion dirigida a la promocion de la gastronomia en San Miguel?

La inversion dirigida a la promocién de la gastronomia en San Miguel es un aspecto que merece
una mayor atencion y recursos. Es fundamental destinar fondos y esfuerzos a iniciativas que promuevan
nuestra gastronomia ancestral a nivel local, nacional e internacional, y que contribuyan al desarrollo

econdmico y cultural de nuestra comunidad.

12. ¢Conoce cuanto es el gasto promedio de los visitantes en gastronomia dentro del cantén?

El gasto promedio de los visitantes en gastronomia dentro del cantdn varia segun diversos

factores, como el tipo de establecimiento, la calidad de la comida y la experiencia gastrondmica en
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general. Sin embargo, considero que es importante realizar estudios y andlisis para comprender mejor

los habitos de consumo vy las preferencias de los turistas en materia gastronémica.

13. Como parte de las autoridades, ¢Qué actividades se han realizado para fortalecer la gastronomia

ancestral y la identidad cultural del cantén San Miguel?

Como parte de las autoridades, se han llevado a cabo diversas actividades para fortalecer la
gastronomia ancestral y la identidad cultural de San Miguel. Estas incluyen la organizacién de festivales
gastrondmicos, programas de capacitacién para chefs y emprendedores locales, y la promocién de

nuestra comida tradicional en eventos y ferias tanto a nivel local como nacional e internacional.

14. (Existe algin manual, estrategias, plan u otros documentos que fomenten la gastronomia

ancestral en San Miguel?

Si bien puede que no exista un manual especifico, sé que se estan desarrollando estrategias y
planes para fomentar la gastronomia ancestral en San Miguel. Es fundamental recopilar y compartir
informacién sobre nuestras practicas culinarias tradicionales y crear recursos que ayuden a preservary

promover nuestra rica herencia gastronémica.

15. ¢Considera necesario aplicar un plan de accién de fortalecimiento y rescate de la gastronomia

ancestral en San Miguel?

Considero absolutamente necesario aplicar un plan de accién de fortalecimiento y rescate de la
gastronomia ancestral en San Miguel. Es una responsabilidad colectiva proteger y promover nuestras
tradiciones culinarias para las generaciones futuras y para garantizar la sostenibilidad de nuestro

patrimonio cultural.

16. ¢Cuales considera que son los componentes importantes en un plan de accién para fortalecer la

gastronomia ancestral y promover el desarrollo turistico en San Miguel?
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Los componentes importantes en un plan de accion para fortalecer la gastronomia ancestral y
promover el desarrollo turistico en San Miguel son diversos y complejos. Incluyen la capacitaciény
formacidn de chefs y personal gastrondmico, la promocién y difusién de nuestra gastronomia en medios
de comunicacién y plataformas digitales, la creacién de rutas gastrondmicas y experiencias culinarias
auténticas, y la colaboracién con comunidades locales y organizaciones para preservar nuestras

tradiciones culinarias.
17. éCree que con dicho plan se incrementaran las visitas turisticas a San Miguel?

Estoy convencido de que, con la implementacion de un plan de accidn sélido y bien ejecutado,
veremos un aumento significativo en las visitas turisticas a San Miguel. Nuestra gastronomia ancestral es
un activo invaluable que puede atraer a turistas nacionales e internacionales dvidos de explorary

saborear las delicias de nuestra regién.

18. ¢Cuales son las falencias o carencias que, desde su perspectiva, existen en San Miguel en cuanto

a la gastronomia y que podrian estar limitando el desarrollo turistico?

Desde mi perspectiva, algunas de las falencias o carencias que limitan el desarrollo turistico en
San Miguel en cuanto a la gastronomia incluyen la falta de infraestructura turistica adecuada, la escasa
promocioén y difusién de nuestras tradiciones culinarias a nivel nacional e internacional, y la necesidad

de una mayor colaboracidn y coordinacidn entre los diversos actores del sector turistico y gastronémico.

19. ¢Qué actividades recomendaria incluir en el plan de accidn de la gastronomia ancestral como

alternativa de desarrollo turistico en San Miguel?

En cuanto a las actividades recomendadas para incluir en el plan de accién de la gastronomia
ancestral como alternativa de desarrollo turistico en San Miguel, propongo la organizacion de talleres y

eventos gastrondmicos que destaquen nuestras recetas tradicionales, la creacion de programas de
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intercambio cultural con comunidades locales para compartir conocimientos y experiencias culinarias, y
la implementacién de iniciativas que promuevan la produccién y el consumo de alimentos locales y
sostenibles. Estas actividades pueden contribuir significativamente al fortalecimiento de nuestra

gastronomia ancestral y al desarrollo turistico de San Miguel.

Analisis entrevista

Para analizar la entrevista sobre la gastronomia ancestral en San Miguel, se consideraron los

siguientes puntos:

1. Identificacion de respuestas relevantes:

e Se destacaron las respuestas que ofrecian informacién sobre la identidad gastrondmica
de San Miguel, los platos tradicionales, las técnicas y productos ancestrales, asi como las

percepciones sobre el potencial turistico y las necesidades de promocién y capacitacion.

2. Analisis de patrones y tendencias:

e Se observd una fuerte conexion entre la comunidad y su gastronomia ancestral, con

menciones frecuentes de platos tradicionales como elementos identitarios clave.

e Se notd una disposicion positiva por parte de los encuestados para compartir sus

conocimientos y practicas gastronédmicas con los visitantes.

e Seidentificé la necesidad de promocidn y capacitacion para mejorar la visibilidad y

calidad de la gastronomia ancestral.

3. Evaluacién de desafios y oportunidades:

e Los desafios incluyeron la falta de inversién en promocién gastrondmica y la necesidad

de capacitacion para mantener y transmitir las tradiciones.
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e Las oportunidades radicaban en el interés y la disposicidn de la comunidad para
compartir su gastronomia, asi como en el potencial turistico que podria impulsar el

desarrollo econémico local.

4. Integracion de hallazgos:

e Seintegraron los hallazgos clave para comprender la situacién actual de la gastronomia
ancestral en San Miguel, destacando las fortalezas culturales y las areas de mejora en

términos de promocion y capacitacion.

5. Formulacion de conclusiones:

e A partir de los datos recopilados, se concluye que San Miguel posee una rica identidad
gastrondmica ancestral que puede ser un activo importante para el turismo y el

desarrollo local.

e Sin embargo, es necesario invertir en promocién y capacitacidon para aprovechar
plenamente este potencial y garantizar la preservacion de las tradiciones gastrondmicas

a largo plazo.

Después de analizar las respuestas proporcionadas, se puede concluir que San Miguel posee una
identidad cultural profundamente arraigada en su gastronomia ancestral. Los platos tradicionales, las
técnicas de preparacién y los utensilios utilizados son testigos de una rica historia culinaria que ha sido

transmitida de generacién en generacién.

Si bien existe un potencial significativo para que San Miguel sea reconocida por los turistas
nacionales y extranjeros por su gastronomia ancestral, aun hay desafios por superar. Se necesita un
mayor esfuerzo en la promocién y preservacidn de esta herencia culinaria, asi como en la capacitacion

de las personas involucradas en la oferta gastronémica.
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La comunidad de San Miguel muestra disposicidon para compartir sus tradiciones culinarias con
los visitantes, lo que representa una oportunidad Unica para fortalecer la identidad cultural y el
desarrollo turistico del cantdn. Sin embargo, se requiere una mayor inversién y apoyo por parte de las
autoridades locales para potenciar este aspecto y aprovechar al maximo el potencial turistico de la

region.
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Capitulo IV

Propuesta

Tras un exhaustivo analisis de los datos recopilados mediante entrevistas y encuestas en San
Miguel, se revela una tendencia preocupante: la pérdida gradual de la identidad cultural,
particularmente evidente entre los jovenes. Este fendmeno refleja un distanciamiento de las tradiciones
arraigadas en la comunidad, lo cual plantea un desafio significativo para la preservacién de su herencia

cultural.

Conscientes de esta situacion, surge la necesidad imperante de impulsar acciones que
revitalicen el orgullo y el arraigo por las costumbres y la gastronomia tradicional de San Miguel. En
respuesta a este desafio, proponemos una serie de iniciativas enfocadas en la reafirmacién de la

identidad cultural y el fomento del turismo gastrondmico local.

Nuestras propuestas incluyen la implementacién de programas de capacitacion dirigidos a la
comunidad, con énfasis en técnicas culinarias tradicionales y buenas prdcticas de manipulacion de
alimentos. Asimismo, se plantea la creacidn de un repositorio digital de recetas autéctonas, accesible
para todos los miembros de la comunidad y para aquellos interesados en conocer la riqueza

gastrondmica de San Miguel.

Ademas, se propone la utilizacidn estratégica de plataformas digitales y redes sociales para
difundir y promover la gastronomia local, asi como la organizacion de eventos y ferias gastrondmicas

gue destaquen los sabores y tradiciones Unicas de San Miguel.

Es esencial involucrar activamente a los jovenes en estas iniciativas, pues representan un motor

clave para la innovacion y la difusidn de la cultura local. Su participacion en talleres, charlas y proyectos
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digitales no solo fortalecera su conexidn con las raices de la comunidad, sino que también contribuira al

desarrollo sostenible del turismo gastrondmico en San Miguel.

Plan de capacitacion

La capacitacion, como sefiala Chiavenato (2009), representa un pilar fundamental en el proceso
educativo y de desarrollo. En el contexto de San Miguel, se convierte en un vehiculo esencial para

empoderar a la comunidad y potenciar su crecimiento en diversos dmbitos.

La capacitacion no solo implica la adquisicién de conocimientos y habilidades especificas, sino
gue también influye en el fortalecimiento de actitudes y aptitudes necesarias para enfrentar los desafios
actuales y futuros. Es un proceso continuo y sistematico que busca elevar el nivel de competenciay la

productividad de los miembros de la comunidad.

En este sentido, la capacitacidon en San Miguel se presenta como una herramienta estratégica
para el progreso colectivo. Al invertir en la formacidn y el desarrollo de las personas, se abre la puerta a
nuevas oportunidades y se fomenta un ambiente propicio para la innovacion y la excelencia en todas las

areas de actividad.

Sin embargo, es importante reconocer que la capacitacion no esta exenta de desafios. Entre las
ventajas destacan el aumento de la eficiencia y la calidad del trabajo, el estimulo a la creatividad y la
adaptabilidad, y la promocién de un sentido de pertenencia y compromiso con la comunidad. No
obstante, es necesario abordar las posibles limitaciones, como la disponibilidad de recursos y la

necesidad de adaptar los programas de capacitacién a las necesidades especificas de San Miguel.
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Ventajas y desventajas de la capacitacion
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Ventajas

Desventajas

Adquisicién de conocimientos sobre temas relevantes

para mejorar la manipulacién de alimentos y bebidas

Capacitaciones actualizadas y relevantes que puedan
ser aplicadas en la practica

Mejora en la confianza de los turistas hacia la
comunidad por una manipulacién alimentaria

adecuada

Capacitaciones con temas poco relevantes o
desactualizados que no contribuyan al desarrollo de
habilidades

Duracién excesiva de las capacitaciones sin una

remuneracién adecuada para los participantes

Falta de apoyo por parte de las autoridades locales o la

comunidad en general

Resistencia o falta de interés por parte de algunos

pobladores en participar en las capacitaciones

Nota. Elaboracion propia de ventajas y desventajas de capacitacion

Propuesta de Capacitacidn para el Correcto Manejo de Alimentos y Bebidas en San Miguel

MISION

Promover la identidad cultural de San Miguel a través del correcto manejo de los alimentos y

bebidas tradicionales, con el objetivo de mejorar la calidad de los servicios y la atencidn al turista

nacional e internacional, contribuyendo asi al reconocimiento y desarrollo turistico de la region.
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VISION

Convertir a San Miguel en un destino turistico y gastrondmico reconocido tanto a nivel nacional
como internacional, ofreciendo un servicio de excelencia que refleje la riqueza cultural y las tradiciones

locales.

Descripcidn

La gastronomia juega un papel fundamental en la preservacién y difusion de la identidad
cultural de San Miguel. Es a través de la comida que los visitantes pueden conectar con las tradiciones,
costumbres y saberes ancestrales de la comunidad. Por ello, es crucial garantizar un adecuado manejo
de los alimentos y bebidas, tanto en su preparacién como en su servicio, para ofrecer una experiencia

auténtica y satisfactoria a los turistas.

Objetivos Estratégicos

1. Social
e Proporcionar oportunidades de desarrollo a la comunidad mediante la capacitacion en
el manejo de alimentos y bebidas para el turismo.
e Fomentar lainclusidn y la igualdad de oportunidades en el acceso a la formaciény al
empleo.

2. Econdmico
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e Incrementar los ingresos de la comunidad a través del aumento del turismo y la
promocién de la gastronomia local.
e Mejorar la calidad de vida de las familias locales mediante emprendimientos

gastrondmicos sostenibles.

3. Identitario

e Fortalecer el sentido de pertenencia cultural de la comunidad, resaltando sus
tradiciones y raices.
e Promovery preservar las manifestaciones gastrondmicas tradicionales como parte

integral de la identidad de San Miguel.

Estrategias

1. Capacitacion
e Impartir formacidn en el manejo adecuado de alimentos y bebidas para la elaboracion
de platos tradicionales.
e Brindar capacitacidon en servicios de alta calidad orientados al turismo nacional e
internacional.
2. Promocion y Marketing
e Actualizacidn del recetario local para adaptarlo a las demandas del turismo actual.
e Utilizacidn eficiente de los recursos locales para maximizar la rentabilidad de los
emprendimientos gastrondmicos.
3. Promocion Digital

e Estimular la produccidn local utilizando los recursos naturales de la region.
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e Implementar campafias de marketing digital para ampliar la visibilidad y el alcance de la

oferta gastrondémica tradicional de San Miguel.

Temario de Capacitacion para el Manejo de Alimentos y Bebidas en San Miguel

La capacitacion estara organizada en 3 mddulos, abordando los siguientes temas de manera

integral:

Mddulo 1: Fundamentos del Manejo de Alimentos y Bebidas en San Miguel

e Tema 1: Introduccidn al Manejo de Alimentos y Bebidas en San Miguel

e Tema 2: Principales peligros asociados a la manipulacion de alimentos y bebidas

e Tema 3: Identificacién y clasificacidn de contaminantes en los alimentos

e Tema 4: Control de plagas y prevencidén de contaminacién ambiental

e Tema 5: Importancia de la higiene personal y del entorno en el manejo de alimentos

Moddulo 2: Enfermedades Relacionadas con los Alimentos en San Miguel

e Tema 1: Concepto y alcance de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)

e Tema 2: Identificacion de alimentos contaminados y su impacto en la salud publica

e Tema 3: Principales enfermedades transmitidas por alimentos en San Miguel

e Tema 4: Sintomas y consecuencias de las ETA en la poblacién local

e Tema 5: Riesgos asociados al ciclo epidemiolégico fecal-oral en la transmisidn de enfermedades

Méddulo 3: Practicas Higiénicas y Prevencidn de Contaminacién de Alimentos en San Miguel

e Tema 1: Cuidado personal y estado de salud de los manipuladores de alimentos en San Miguel
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e Tema 2: Importancia del lavado de manos y medidas basicas de higiene personal

e Tema 3: Buenas practicas de higiene en la manipulacién y preparacién de alimentos

e Tema 4: Mantenimiento y limpieza de instalaciones, equipos y utensilios de cocina

e Tema 5: Almacenamiento adecuado de materias primas y productos elaborados en San Miguel

e Tema 6: Procedimientos de control y seguimiento durante el proceso de elaboracién de

alimentos

e Tema 7: Identificacion y gestién de puntos criticos de contaminacién en la cadena alimentaria

Este temario esta disefiado especificamente para abordar los aspectos fundamentales del
manejo seguro de alimentos y bebidas en San Miguel, teniendo en cuenta las particularidades y

necesidades de la comunidad.

Mddulo 1: Fundamentos del Manejo de Alimentos y Bebidas en San Miguel

Tema 1: Introduccién al Manejo de Alimentos y Bebidas en San Miguel

¢Qué es?

La introduccidn al manejo de alimentos y bebidas en San Miguel proporciona una visién general
de los principios y practicas relacionadas con la preparacidn, manipulacién y servicio de alimentos y

bebidas en el contexto especifico de San Miguel.

éPara qué sirve?

Este tema establece las bases para comprender la importancia de los estandares de seguridad

alimentaria y las regulaciones locales en San Miguel. Sirve como punto de partida para comprender los
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procedimientos y protocolos necesarios para garantizar la seguridad y la calidad de los alimentos y

bebidas en la industria de la hospitalidad y la restauracién.

Tema 2: Principales peligros asociados a la manipulacion de alimentos y bebidas

¢Qué son?

Los principales peligros asociados a la manipulacion de alimentos y bebidas son aquellos
elementos o condiciones que pueden causar dafio a la salud del consumidor si no se controlan

adecuadamente. Estos peligros pueden incluir contaminacidon microbioldgica, quimica y fisica.

¢Para qué sirve?

Comprender los principales peligros es fundamental para implementar medidas preventivas y
mitigar los riesgos de enfermedades transmitidas por alimentos. Este conocimiento ayuda a identificar
areas criticas en el proceso de manipulacién de alimentos y bebidas y a implementar controles efectivos

para garantizar la seguridad alimentaria.

Tema 3: Identificaciéon y clasificacidon de contaminantes en los alimentos

éQué son?

Los contaminantes en los alimentos son sustancias extraias que pueden introducirse durante la
produccidén, procesamiento, almacenamiento o manipulacién de alimentos y que pueden representar un

riesgo para la salud del consumidor. Estos contaminantes pueden ser bioldgicos, quimicos o fisicos.

éPara qué sirve?

La identificacidn y clasificacion de contaminantes en los alimentos son esenciales para

desarrollar estrategias efectivas de control y prevencion de la contaminacion. Este conocimiento
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permite a los profesionales de alimentos y bebidas tomar medidas proactivas para garantizar la

seguridad y la calidad de los productos alimenticios.

Tema 4: Control de plagas y prevencidn de contaminacién ambiental

¢Qué es?

El control de plagas y la prevencién de la contaminacidon ambiental se refieren a las medidas y
practicas destinadas a prevenir la presencia y propagacién de organismos nocivos en el entorno de

manipulacion de alimentos y bebidas, como insectos, roedores y microorganismos indeseables.

¢Para qué sirve?

Estas practicas son fundamentales para mantener un entorno higiénico y seguro en todas las
etapas de la cadena alimentaria. El control de plagas y la prevencion de la contaminacién ambiental
ayudan a prevenir la contaminacion cruzada y a proteger la salud del consumidor al reducir el riesgo de

enfermedades transmitidas por alimentos.

Tema 5: Importancia de la higiene personal y del entorno en el manejo de alimentos

éQué es?

La higiene personal y del entorno se refiere a las practicas y medidas destinadas a mantener la
limpieza y la higiene tanto de las personas que manipulan alimentos como del entorno de trabajo donde

se preparan y sirven los alimentos y bebidas.

éPara qué sirve?

La higiene personal y del entorno es crucial para prevenir la contaminacidn de los alimentos y
garantizar la seguridad alimentaria. Estas practicas ayudan a reducir el riesgo de enfermedades

transmitidas por alimentos al minimizar la introduccién de microorganismos y otros contaminantes en
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los productos alimenticios. Ademas, promueven la confianza del cliente y contribuyen a mantener altos

estandares de calidad en el servicio de alimentos y bebidas.

Moddulo 2: Enfermedades Relacionadas con los Alimentos en San Miguel

Tema 1: Concepto y alcance de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA)

éQué es?

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) son enfermedades causadas por la ingestion
de alimentos o agua contaminados con agentes patdgenos, toxinas u otros contaminantes. Tienen un

impacto significativo en la salud publica y pueden tener consecuencias graves.

¢Para qué sirve?

Comprender el concepto y alcance de las ETA es fundamental para identificar los riesgos
asociados con la manipulacidn y consumo de alimentos. Ayuda a establecer medidas preventivas y
protocolos de seguridad alimentaria para reducir la incidencia y propagacion de enfermedades

transmitidas por alimentos.

Tema 2: Identificacién de alimentos contaminados y su impacto en la salud publica

¢Qué es?

La identificacién de alimentos contaminados implica reconocer los alimentos que pueden
contener agentes patdgenos, toxinas u otros contaminantes que representan un riesgo para la salud

publica si se consumen.

¢Para qué sirve?
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La identificacién de alimentos contaminados es crucial para prevenir brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos y proteger la salud de la poblacidn. Permite tomar medidas répidas y

efectivas para retirar del mercado productos contaminados y evitar la propagacién de enfermedades.

Tema 3: Principales enfermedades transmitidas por alimentos en San Miguel

¢Qué son?

Las principales enfermedades transmitidas por alimentos en San Miguel son aquellas que son
comunes en la region y representan una amenaza para la salud publica. Pueden incluir infecciones

bacterianas, virales, parasitarias y toxinfecciones alimentarias.

¢Para qué sirve?

Conocer las enfermedades transmitidas por alimentos mas frecuentes en San Miguel permite a
los profesionales de la salud y la industria alimentaria estar alerta y tomar medidas preventivas

especificas para reducir su incidencia y minimizar su impacto en la poblacién.

Tema 4: Sintomas y consecuencias de las ETA en la poblacidn local

éQué son?

Los sintomas y consecuencias de las enfermedades transmitidas por alimentos incluyen una
amplia gama de manifestaciones clinicas que pueden afectar a la poblacién local. Estos sintomas pueden

variar desde leves malestares estomacales hasta enfermedades graves y, en casos extremos, la muerte.

éPara qué sirve?

Comprender los sintomas y consecuencias de las ETA ayuda a identificar rapidamente posibles
brotes y proporcionar tratamiento adecuado a los afectados. Ademas, sensibiliza a la poblacién sobre la

importancia de la seguridad alimentaria y la manipulacidn adecuada de alimentos.
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Tema 5: Riesgos asociados al ciclo epidemioldgico fecal-oral en la transmision de enfermedades

éQué es?

El ciclo epidemiolégico fecal-oral es un proceso mediante el cual los patégenos presentes en las
heces humanas contaminan el medio ambiente, los alimentos o el agua, y luego son ingeridos por otra

persona, causando enfermedades.
éPara qué sirve?

Comprender los riesgos asociados al ciclo epidemiolégico fecal-oral es fundamental para
implementar medidas de prevencion adecuadas, como el tratamiento del agua, la higiene personal, el
control de plagas y la manipulacién segura de alimentos. Estas medidas ayudan a interrumpir la

transmisidon de enfermedades y proteger la salud publica.

Médulo 3: Practicas Higiénicas y Prevencidon de Contaminacién de Alimentos en San Miguel
Tema 1: Cuidado personal y estado de salud de los manipuladores de alimentos en San Miguel
éQué es?

Se refiere al conjunto de practicas y medidas que aseguran la salud fisica y mental de quienes
manipulan alimentos en San Miguel, incluyendo aspectos como la higiene personal, la prevencion de

enfermedades y el cuidado de la salud en general.

¢Para qué sirve?
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Garantiza que los manipuladores de alimentos estén en condiciones éptimas para prevenir la
contaminacidn de los alimentos y proteger la salud de los consumidores. Un adecuado cuidado personal

contribuye a mantener la inocuidad de los alimentos y a cumplir con los estandares de calidad e higiene.

Tema 2: Importancia del lavado de manos y medidas basicas de higiene personal

¢Qué es?

Se refiere a la practica fundamental de lavado de manos y otras medidas basicas de higiene
personal que deben seguir los manipuladores de alimentos para prevenir la contaminacion de los

productos alimenticios.

¢Para qué sirve?

El lavado adecuado de manos y otras medidas de higiene personal son esenciales para evitar la
transferencia de microorganismos dafiinos a los alimentos durante su manipulacién y preparacion.

Contribuyen significativamente a la prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos.

Tema 3: Buenas prdacticas de higiene en la manipulacién y preparacion de alimentos

éQué es?

Son normas y procedimientos establecidos para mantener la limpieza, seguridad e inocuidad
durante todas las etapas de manipulacién y preparacion de alimentos, desde la recepcién de materias

primas hasta el servicio al cliente.

éPara qué sirve?

Las buenas practicas de higiene son fundamentales para prevenir la contaminacién cruzada,
asegurar la calidad de los alimentos y proteger la salud de los consumidores. Ayudan a cumplir con los

estandares de seguridad alimentaria y a mantener la reputacion del establecimiento.
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Tema 4: Mantenimiento y limpieza de instalaciones, equipos y utensilios de cocina

éQué es?

Se refiere al conjunto de acciones destinadas a garantizar la limpieza y el mantenimiento

adecuado de todas las instalaciones, equipos y utensilios utilizados en la preparacion de alimentos.

¢Para qué sirve?

El mantenimiento y la limpieza adecuados son esenciales para prevenir la contaminacién de los

alimentos, asegurar un entorno de trabajo seguro y cumplir con los estandares de higiene y calidad.

Tema 5: Almacenamiento adecuado de materias primas y productos elaborados en San Miguel

¢Qué es?

Consiste en el manejo y almacenamiento seguro de materias primas y productos elaborados

para prevenir la contaminacion y el deterioro, garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos.

¢Para qué sirve?

El almacenamiento adecuado contribuye a mantener la calidad de los alimentos, evita la
proliferacién de microorganismos y minimiza el desperdicio, asegurando la seguridad y satisfaccién del

cliente.

Tema 6: Procedimientos de control y seguimiento durante el proceso de elaboracion de

alimentos

éQué es?
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Son protocolos y sistemas de monitoreo implementados para asegurar que los alimentos se

preparen y manipulen de manera segura, eficiente y conforme a los estandares establecidos.

éPara qué sirve?

Permite detectar y corregir posibles desviaciones en el proceso de elaboracién de alimentos,

garantizando la seguridad, calidad y consistencia del producto final.

Tema 7: Identificacidon y gestidn de puntos criticos de contaminacion en la cadena alimentaria

¢Qué es?

Se refiere a la identificacidn de etapas y puntos en la cadena de produccién de alimentos donde
existe un riesgo potencial de contaminacion, y la implementacién de medidas preventivas y controles

para minimizar estos riesgos.

¢Para qué sirve?

Ayuda a garantizar la seguridad alimentaria y la proteccidn de la salud publica al prevenir la
contaminacion de los alimentos y asegurar su inocuidad a lo largo de toda la cadena de producciény

distribucion.

Aplicacidn de la capacitacion

Para definir los espacios donde se aplicara el plan de capacitacion en San Miguel, es esencial
considerar la disponibilidad de infraestructura adecuada, asi como la accesibilidad para los participantes.

Estos son algunos ejemplos de lugares donde se puede llevar a cabo la capacitacion:

Centros Comunitarios: Los centros comunitarios son lugares versatiles que suelen estar
ubicados en dreas accesibles para la poblacidn. Estos espacios suelen estar equipados con aulas, salones

o salas de reuniones que pueden adaptarse para realizar actividades de formacién. Ademas, su
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naturaleza comunitaria los convierte en lugares ideales para fomentar la participaciéon y el compromiso

de los residentes locales.

Ventajas: Los centros comunitarios ofrecen un ambiente familiar y acogedor, lo que facilita la
interaccion y el aprendizaje colaborativo. Ademads, suelen ser accesibles para una amplia gama de

personas, lo que permite llegar a diferentes segmentos de la poblacion.

Desafios: Algunos desafios pueden incluir la disponibilidad de espacio y la logistica para la
organizacién de las sesiones de capacitacion, asi como la necesidad de coordinar con las autoridades

locales para garantizar el acceso y la seguridad de los participantes.

Escuelas y Universidades locales: Las instituciones educativas, como escuelas y universidades
locales, pueden ofrecer espacios adecuados para llevar a cabo programas de capacitacién en
gastronomia ancestral. Estos lugares suelen contar con aulas equipadas, laboratorios de cocina y otros

recursos que pueden ser utilizados para impartir conocimientos tedricos y practicos.

Ventajas: Las escuelas y universidades tienen la infraestructura necesaria para realizar
actividades educativas de manera efectiva. Ademas, la colaboracidn con estas instituciones puede

facilitar el acceso a recursos adicionales, como materiales didacticos y expertos en el tema.

Desafios: Es posible que se requiera coordinacidn con las autoridades educativas locales y la
programacion de las sesiones de capacitacion de acuerdo con el calendario académico. Ademas, es

importante asegurar que los contenidos de la capacitacidon sean adecuados para el publico objetivo.

Cocinas o Talleres Gastrondmicos: Los talleres especializados en gastronomia y cocina
tradicional pueden ser lugares idéneos para realizar actividades practicas de capacitacidn. Estos espacios
suelen estar equipados con utensilios de cocina y herramientas necesarias para ensefiar técnicas

culinarias especificas.
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Ventajas: Los talleres gastrondmicos permiten a los participantes aprender de manera practica 'y
experimentar directamente con los ingredientes y las recetas tradicionales. Ademas, suelen ser

ambientes inspiradores que fomentan la creatividad y la innovacidn en la cocina.

Desafios: Es posible que se requiera una inversidn adicional en la adecuacion y equipamiento de
los talleres gastrondmicos para adaptarlos a las necesidades de la capacitacion. Ademas, puede ser
necesario coordinar con los propietarios de los talleres para asegurar la disponibilidad y el acceso para

las sesiones de capacitacion.

Mercados locales y Ferias Gastronomicas: Los mercados locales y las ferias gastrondmicas son
lugares dinamicos donde convergen productores, comerciantes y consumidores. Estos espacios son
ideales para realizar demostraciones culinarias, degustaciones y talleres practicos que resalten la

gastronomia tradicional de San Miguel.

Ventajas: Los mercados y ferias ofrecen un ambiente vibrante y auténtico que refleja la vida
cotidiana y las tradiciones culinarias de la comunidad. Ademds, son puntos de encuentro populares que

atraen a una amplia audiencia, incluidos turistas y residentes locales.

Desafios: Es importante coordinar con los organizadores de los mercados y ferias para asegurar
la disponibilidad de espacio y obtener los permisos necesarios para realizar actividades de capacitacion.
Ademas, puede ser necesario adaptar los horarios y formatos de las sesiones para que se ajusten al

ambiente dinamico de estos lugares.

Al considerar estos diferentes espacios, se puede disefiar un plan de capacitacion integral que
aproveche al maximo los recursos disponibles y brinde una experiencia enriquecedora y efectiva para los

participantes en San Miguel.
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Grupos a capacitar

e Cocineros y chefs locales

Estos profesionales son los encargados directos de preparar y servir los platos tradicionales de
San Miguel en restaurantes, hoteles y otros establecimientos gastrondmicos. Capacitar a los cocineros y
chefs locales no solo les proporciona habilidades técnicas para mejorar la calidad y autenticidad de los
platos, sino que también les permite comprender la importancia cultural y la historia detras de cada

receta.

e Comerciantes y vendedores de alimentos

Los comerciantes y vendedores son eslabones clave en la cadena alimentaria de San Miguel.
Capacitarlos en practicas de higiene, almacenamiento adecuado de alimentos y presentacién atractiva
de platos no solo eleva los estandares de calidad y seguridad alimentaria, sino que también mejora la

experiencia del cliente y fortalece la reputacién de la gastronomia local.

e Productores agroalimentarios

Los agricultores y productores de alimentos son responsables de cultivar y suministrar los
ingredientes frescos utilizados en la cocina local. Capacitar a este grupo en practicas agricolas
sostenibles, métodos de cultivo tradicionales y diversificaciéon de cultivos les permite mejorar la calidad
y disponibilidad de los insumos gastrondmicos, contribuyendo asi a la conservacién de la biodiversidad y

al desarrollo econdmico de la region.

e Guias turisticos y anfitriones locales

Los guias turisticos y anfitriones locales son embajadores culturales que comparten la historia 'y

las tradiciones de San Miguel con los visitantes. Capacitar a este grupo en aspectos culturales, culinarios
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y de hospitalidad les permite ofrecer experiencias enriquecedoras y auténticas a los turistas,

promoviendo asi el turismo responsable y sostenible en la region.

e Estudiantes y jovenes emprendedores

Los estudiantes y jovenes emprendedores representan el futuro de la gastronomia y el turismo
en San Miguel. Capacitar a este grupo en habilidades empresariales, gestion de negocios gastrondmicos,
marketing digital y emprendimiento sostenible les brinda las herramientas necesarias para convertirse
en lideres y agentes de cambio en la comunidad, impulsando la innovacién y el desarrollo econémico a

través de la gastronomia ancestral.

Al enfocarnos en estos grupos especificos, podemos diseiar programas de capacitacion
adaptados a sus necesidades y contextos particulares, con el objetivo de fortalecer la identidad cultural,

promover el desarrollo econdmico y preservar la riqueza gastrondmica de San Miguel.
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Itinerario dia 1
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Hora Actividad Descripcion Duracion
Introduccidn al Manejo de
Presentacidn inicial del médulo y su 30
8:00  Alimentos y Bebidas en San
relevancia en San Miguel. minutos
Miguel
Principales peligros asociados a Identificacion y discusién sobre los
8:30 la manipulacién de alimentos y riesgos principales en el manejo de 1 hora
bebidas alimentos y bebidas.
Identificacion y clasificacion de Analisis de los contaminantes mas
9:30 1 hora
contaminantes en los alimentos ~ comunes en alimentos y su clasificacion.
Técnicas para controlar plagas y prevenir
Control de plagas y prevencion
10:30 la contaminacidn del entorno en San 1 hora
de contaminacién ambiental
Miguel.
Importancia de la higiene Explicacion sobre la importancia de la
11:30 personaly del entorno en el higiene y la limpieza en el manejo de 1 hora
manejo de alimentos alimentos.
Tiempo para resolver dudas y preguntas 30
12:30 Preguntasy respuestas
de los participantes. minutos

Nota. Elaboracion de la propuesta en base a las necesidades de la comunidad.
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Tabla 5

Itinerario dia 2

Hora Actividad Descripcion Duracién
Introduccion a las Enfermedades  Presentacidn inicial del médulo y su 30

8:00
Transmitidas por Alimentos relevancia en San Miguel. minutos

Explicacién sobre lo que constituye
Definicion de alimentos
8:30 alimentos contaminados y las ETA 1 hora
contaminados y ETA
asociadas.

Tipos y causas de Enfermedades  Descripcidn de los diferentes tipos de
9:30 1 hora
Transmitidas por Alimentos ETA y sus causas en San Miguel.

Sintomas y consecuencias de las  Analisis de los sintomas vy las posibles
10:30 1 hora
ETA consecuencias de las ETA en la salud.

Identificacion y discusion sobre las
11:30 Vias de transmision de las ETA 1 hora
diferentes vias de transmisién de las ETA.

Tiempo para resolver dudas y preguntas 30
12:30 Preguntasy respuestas
de los participantes. minutos

Nota. Elaboracion de la propuesta en base a las necesidades de la comunidad.
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Itinerario dia 3
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Hora Actividad Descripcion Duracién
Se presentardn los objetivos especificos del
Introduccidn y objetivos del 30
8:00 madulo y su importancia para la seguridad
mddulo minutos
alimentaria en San Miguel.
Se discutira detalladamente la relevancia de
Importancia de la higiene
la higiene personal para prevenir la
8:30 personal en el manejo de 1 hora
contaminacion de alimentos y bebidas en San
alimentos
Miguel.
Practicas higiénicas Se identificardn y analizaran las practicas
deseables e indeseables en higiénicas recomendadas e indeseables
9:30 1 hora
la manipulacién de durante la manipulacién de alimentos en San
alimentos Miguel.
Se explicardn las medidas necesarias para
Mantenimiento pulcro de
10:30 mantener las instalaciones y equipos limpios 1 hora
instalaciones y equipos
y libres de contaminacién en San Miguel.
Se abordaran las técnicas de almacenamiento
Almacenamiento adecuado
adecuado de alimentos y la importancia de Ia
11:30 de alimentos y rotacion de 1 hora
rotacion de la materia prima para prevenir la
materia prima
contaminacion.
Puntos criticos en la Se identificardn y analizaran los puntos
12:30 1 hora

contaminacién de alimentos

criticos en los que puede ocurrir la
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contaminacidon de alimentos en San Miguel y

como prevenirlos.

Nota. Elaboracion de la propuesta en base a las necesidades de la comunidad

Repositorio Digital de recetas

La creacidn de una plataforma digital dedicada al Repositorio de Recetas Autdctonas de San
Miguel es un paso significativo hacia la preservacion y difusion de la riqueza gastrondmica de esta
region. La plataforma servira como un espacio accesible y dindmico donde se recopilaran, organizarany

compartirdn las recetas tradicionales que forman parte del patrimonio culinario de San Miguel.

Disefio centrado en el usuario

El disefio de la plataforma estara enfocado en la facilidad de uso y la experiencia del usuario. Se
emplearan principios de disefio intuitivo y navegacion sencilla para garantizar que los visitantes puedan
encontrar facilmente las recetas que buscan. La interfaz sera atractiva visualmente y adaptada para ser
compatible con dispositivos mdviles, asegurando asi que cualquier persona pueda acceder al repositorio

desde su teléfono inteligente, tableta o computadora.

Estructura Organizada

La plataforma estard estructurada de manera clara y ordenada. Las recetas se organizaran en
categorias tematicas y subcategorias que reflejen la diversidad de la gastronomia de San Miguel. Desde
platos principales hasta postres, bebidas tradicionales y recetas para ocasiones especiales, cada seccion

ofrecera una variedad de opciones culinarias para explorar.
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Funcionalidades Avanzadas

Ademas de la simple presentacién de recetas, la plataforma incluira diversas funcionalidades
gue enriquecerdn la experiencia del usuario. Se implementaradn herramientas de busqueda avanzada
gue permitan filtrar recetas por ingredientes, tipo de cocina, nivel de dificultad y mas. También se
incorporaran opciones de favoritos, comentarios y valoraciones, brindando a los usuarios la oportunidad

de interactuar y compartir sus experiencias culinarias.

Contenido Multimedia

Para enriquecer el contenido del repositorio, se integraran elementos multimedia como
fotografias de alta calidad, videos instructivos y testimonios de chefs y cocineros locales. Estos recursos
visuales no solo servirdn para ilustrar las recetas, sino que también proporcionaran contexto cultural y

narrativas que resalten la importancia histérica y emocional de cada plato.

Accesibilidad y Multilingliismo

Se priorizara la accesibilidad y la inclusion lingliistica en la plataforma. Ademds del idioma
principal, se ofrecerdn opciones de traduccidn a otros idiomas comunes, garantizando que el repositorio
sea accesible para una audiencia diversa y global. Se prestara especial atencion a la inclusién de
personas con discapacidades, asegurando que la plataforma cumpla con estandares de accesibilidad

web.

Diseio y contenido

Disefio visual atractivo y funcional

El disefio visual de la plataforma se basara en la estética tradicional y cultural de San Miguel. Se

utilizaran colores, patrones y elementos graficos que reflejen la identidad visual Unica de la regién. La
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interfaz sera limpia, intuitiva y facil de navegar, con una disposicidn estructurada que guie a los usuarios

a través del contenido de manera fluida.
Multimedia y experiencia audiovisual

Se integraran elementos multimedia en la plataforma para enriquecer la experiencia del usuario.
Fotografias de alta calidad de los platos terminados, videos instructivos que muestren técnicas de
preparacidn y presentacién, asi como entrevistas con chefs locales que compartan historias y secretos

culinarios, agregaran profundidad y autenticidad al contenido del repositorio.

Narrativas y contexto cultural

Cada receta estard acompaiiada de narrativas y contextos culturales que expliquen su origen,
significado y relevancia dentro de la tradicién gastrondmica de San Miguel. Estas historias ayudaran a los
usuarios a comprender la conexidn entre la comida y la cultura, y a apreciar la riqueza histdrica y

emocional detras de cada plato.

Recetas tradicionales y adaptaciones modernas

El contenido del repositorio incluira una variedad de recetas tradicionales autdctonas de San
Miguel, transmitidas de generacidn en generacion. Ademas, se ofreceran adaptaciones modernas de
estas recetas, que reflejen la innovacion y la creatividad en la cocina local. Esto permitira a los usuarios
explorar tanto la herencia culinaria como las tendencias contempordneas en la gastronomia de San

Miguel.

Colaboraciones y alianzas

El éxito y la sostenibilidad del Repositorio Digital de Recetas Autdctonas de San Miguel

dependen en gran medida de la colaboracién activa y las alianzas estratégicas con diversos actores
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comunitarios, instituciones y organizaciones. Establecer relaciones sélidas y significativas con estas
partes interesadas no solo enriquecera el contenido y la relevancia del repositorio, sino que también

contribuird al desarrollo integral de la comunidad y la promocidn de la gastronomia local.

Asociaciones con cocineros y chefs locales

Una de las piedras angulares de la iniciativa sera la participacion activa de cocineros y chefs
locales. Estos expertos culinarios no solo aportaran sus conocimientos y habilidades al repositorio, sino
gue también actuaran como embajadores de la gastronomia de San Miguel. A través de colaboraciones
especiales, sesiones de cocina en vivo y eventos gastrondmicos, se promovera la participacién activa de

la comunidad y se estimulara el interés por la cocina tradicional.

Colaboraciones con Instituciones Educativas

Las instituciones educativas locales desempenaran un papel crucial en la promocion del
repositorio entre los estudiantes y la comunidad académica. Se estableceran alianzas con escuelas,
colegios y universidades para integrar el repositorio en programas educativos, proyectos de
investigacion y actividades extracurriculares. Ademas, se fomentara la participacion de estudiantes en la
recopilacion y documentacion de recetas, brindandoles una oportunidad invaluable para aprender sobre

su patrimonio cultural y contribuir al proyecto comunitario.

Cooperacion con Organizaciones Culturales y de Turismo

Las organizaciones culturales y de turismo desempefaran un papel fundamental en la
promocién y difusidn del repositorio a nivel local, nacional e internacional. Se estableceran alianzas
estratégicas con agencias de turismo, centros culturales y asociaciones gastrondmicas para organizar
eventos, ferias y tours gastrondmicos que destaquen la diversidad culinaria de San Miguel. Ademas, se

exploraran oportunidades de colaboracién en la creacién de materiales promocionales, guias turisticas y
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experiencias gastronémicas Unicas que atraigan a visitantes y turistas interesados en explorar la

autenticidad de la cocina local.

Participacion de la Comunidad

La participacién activa de la comunidad y las organizaciones locales sera fundamental para el
éxito a largo plazo del repositorio. Se fomentara la colaboracidn con asociaciones vecinales, grupos de
mujeres, cooperativas agricolas y otros actores comunitarios para asegurar la representatividad y la
inclusidn en la recopilaciéon y documentacion de recetas. Ademas, se organizaran talleres, eventos de
sensibilizacion y programas de capacitacién para empoderar a la comunidad y promover la apropiacién

colectiva del repositorio como un recurso compartido y valorado por todos.

Promocion y difusion

La promocién y difusién efectiva del Repositorio Digital de Recetas Autéctonas de San Miguel es
fundamental para su éxito y su impacto en la comunidad local, asi como en el &mbito nacional e
internacional. Esta parte del proyecto se enfoca en utilizar diversas estrategias y canales de
comunicacion para llegar a un publico amplio y diverso, generar interés en la gastronomia local y

fomentar la participacion activa de la comunidad.

e Estrategias de Promocion

Campaiias en redes sociales: Se desarrollaran campafas creativas y atractivas en plataformas
como Facebook, Instagram, Twitter y YouTube para aumentar la visibilidad del repositorio. Se
compartirdn recetas destacadas, videos de cocina, historias de chefs locales y testimonios de la

comunidad para generar interaccién y compromiso.
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Creacion de contenido multimedia: Se produciran videos instructivos, tutoriales de cocina 'y
entrevistas con chefs y miembros de la comunidad para destacar la diversidad y la riqueza de la
gastronomia de San Miguel. Estos contenidos se compartiran en el repositorio, en redes sociales y en

canales de video para llegar a un publico mas amplio.

Participacidn en eventos gastrondmicos: Se organizaran y participaran en eventos
gastrondmicos locales, regionales y nacionales para promover el repositorio y compartir las recetas
autoctonas de San Miguel con una audiencia mds amplia. Se ofrecerdn degustaciones, demostraciones
de cocina en vivo y actividades interactivas para involucrar al publico y generar interés en la

gastronomia local.

e Acciones de Difusion

Creacion de materiales promocionales: Se disefardn folletos, carteles, tripticos y material
impreso para distribuir en puntos estratégicos como centros culturales, oficinas de turismo, hoteles y
restaurantes locales. Estos materiales servirdn para informar a los visitantes y turistas sobre la existencia

del repositorio y animarlos a explorar la gastronomia local.

Presencia en medios digitales: Se buscara colaborar con plataformas y comunidades en linea
relacionadas con la gastronomia, el turismo y la cultura para compartir contenido del repositorio y

participar en discusiones y debates sobre la identidad culinaria de San Miguel. Esto ayudara a posicionar

el repositorio como una referencia confiable y respetada en el ambito gastrondmico digital.



Figura 25

Visualizacion Repositorio Digital de recetas

CHICHA DE
JORA

Contexto:

La chicha es una bebida tradicional muy
extendida en la provincia de Bolivar y otras
regiones del Ecuador. La gente la reconoce
como una bebida especial, no sélo por ser
usada en festividades sino también, por la
pureza de sus ingredientes y lo saludable de su
consumo (sin exceso).

La chicha de jora esta presente en la mayoria
de festividades de los pueblos, la mas popular
es la chicha de jora. Para preparar la chicha de
jora primero se hace nacer el maiz, una vez que
el maiz germinado se muele en seco y se cuece
en bastante agua para luego ser sometido al
fermento por por ocho dias. ya con dulce
mediante su envase en vasijas de barro bien
tapadas que se entierran por varios dias.
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CHICHA DE
JORA

Ingredientes

1libra de harina de jora o el maiz para germinar
20 litros de agua

1trozo de canela

5 naranjillas

1 pina grande

61/2 libras de panela

Hierba Luisa

Hoja de Naranja

.
.
.
.
.
.
.
.

Instrucciones

Hierva el agua con la harina de jora ya disuelta por alrededor
de 10 minutos hasta que la jora se cocine. Cuando ya esté
cocinada retire del fuego y péngala en un recipiente
(preferiblemente) de barro y déjela enfriar.

En unos cinco litros de agua ponga a hervir la panela, las
naranjillas licuadas, |la pifia cortada en trozos. canela. hierba
luisa y las hojas de naranja: déjela hervir hasta que se disuelva
la panela (10 minutos). Con todos estos ingredientes

& cocinados se forma una especie de miel. Ahadala a la chicha

¥ ya cocinada y déjela enfriar. Cuando la chicha esté fria cernirla
y esta lista para servirla.

Rinde para 40 porciones.

Nota. Elaboracién propia ejemplo del repositorio digital de recetas.

Utilizacion estratégica de plataformas digitales y redes sociales

Dirigir una estrategia enfocada a los duefios de locales de alimentacion en San Miguel para
mejorar su presencia en redes sociales y optimizar su alcance es muy pertinente y puede tener un

impacto significativo en la promocidn de la gastronomia local.

Sesiones de capacitacion y asesoramiento

Organizar sesiones de capacitacién y asesoramiento dirigidas a los duefios de locales de
alimentacién para brindarles orientacion sobre el uso efectivo de las redes sociales en la promocién de
sus negocios. Estas sesiones pueden cubrir temas como la creacién de contenido atractivo, la
optimizacion de perfiles, la programacion de publicaciones y las mejores practicas de compromiso con la

audiencia.
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Desarrollo de contenido

Proporcionar orientacién sobre cdmo desarrollar contenido relevante y atractivo que resalte los
platos y productos caracteristicos de cada local, asi como las historias detrds de ellos. Esto puede incluir
fotografias de alta calidad, videos cortos, tutoriales de cocina, testimonios de clientes satisfechos y

detras de escena del proceso de preparacion.

Uso de Herramientas y Funcionalidades

Ensefiar a los propietarios de locales a utilizar diversas herramientas y funcionalidades
disponibles en las plataformas de redes sociales, como hashtags, etiquetas de ubicacién, historias,
transmisiones en vivo y encuestas. Estas caracteristicas pueden ayudar a aumentar la visibilidad y el

compromiso con la audiencia.

Colaboraciones

Fomentar la colaboracién entre los propietarios de locales de alimentacién y otros negocios
locales, como hoteles, agencias de viajes, tiendas de artesanias y guias turisticos. Estas alianzas pueden
generar sinergias y promover la gastronomia local como parte de una experiencia mas amplia para los

visitantes.

Promocion de eventos especiales

Animar a los duefios de locales a promocionar eventos especiales, degustaciones, ofertas
exclusivas y promociones a través de sus redes sociales. Estos eventos pueden atraer la atencidon de los

clientes existentes y potenciales, generando un aumento en las ventas y la participacion.
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Seguimiento y Evaluacion

Establecer métricas claras para medir el éxito de las campanias en redes sociales, como el
aumento en el nimero de seguidores, la interaccién con publicaciones y el trafico generado hacia los
locales. Realizar un seguimiento regular de estos indicadores y ajustar la estrategia segln sea necesario

para optimizar los resultados.

A continuacidn, se presenta un ejemplo de cémo manejan las redes sociales uno de los

propietarios de un negocio de alimentacién en San Miguel.

Figura 26

Ejemplo redes sociales locales comerciales San Miguel

Restaurant Self Service

145 Me gusta - 151 seguidores X Lamar @ Enviar mensaje 1l Me gusta

Informacion Menciones Seguidores
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Nota. Obtenido de la pdgina de Facebook Restaurante Self Service, San Miguel

Figura 27

Ejemplo publicidad de productos después de la capacitacion
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KO TLE LC PULLLS

4

<.+ PERDER

BEBIDAS Y DULCES DE TEMPORADA

HAZ TU PEDIDO O
VISITAMOS EN
NUESTRO LOCAL

( (593) 1234-5678 y

Nota. Elaboracién propia de spot publicitario

Al empoderar a los duefios de locales de alimentacién con conocimientos y herramientas para
aprovechar al maximo las redes sociales, se puede fortalecer la presencia digital de la gastronomia local

de San Miguel y aumentar su visibilidad tanto a nivel local como regional e internacional.
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Desarrollo de eventos

La organizacién de eventos y ferias gastrondmicas es una estrategia efectiva para promover la

gastronomia local, generar interés turistico y destacar la riqueza culinaria de San Miguel.

Seleccion de fechas y tematicas

Se debe realizar un analisis detallado del calendario local y nacional para identificar fechas
estratégicas que puedan atraer a un mayor numero de visitantes. Esto incluye dias festivos, periodos

vacacionales, y eventos culturales o deportivos que puedan potenciar la afluencia de turistas.

Cada evento gastrondmico puede centrarse en una tematica especifica que resalte la diversidad
culinaria y cultural de San Miguel. Se pueden explorar tematicas como la cocina tradicional, la
gastronomia de temporada, platos tipicos de la regidn, o incluso eventos tematicos internacionales que

agreguen variedad y atractivo al calendario gastronémico.

Eleccion de espacios y logistica

Es necesario realizar una evaluacidn exhaustiva de los espacios disponibles en San Miguel,
considerando su capacidad, accesibilidad, ubicacion estratégica y requisitos logisticos. Esto puede incluir
plazas publicas, parques, centros de convenciones, o incluso espacios al aire libre que puedan realzar la

experiencia gastrondmica.

Una vez seleccionados los espacios, es fundamental elaborar un plan logistico detallado que
abarque desde la disposicidon de los puestos de comida y stands de exhibicidn, hasta la distribucién de
areas de descanso, bafios, estacionamientos y zonas de entretenimiento. La logistica debe garantizar

una experiencia cdmoda y segura para todos los participantes y visitantes.
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Participacion de establecimientos gastronémicos

Convocar de manera abierta a todos los establecimientos gastronémicos de San Miguel,
incluyendo restaurantes, cafeterias, puestos de comida callejera, productores locales y cooperativas
agricolas. La participacion debe ser inclusiva y diversa, fomentando la representacién de la amplia oferta

culinaria de la region.

Es importante promover activamente la participacion de los establecimientos gastrondmicos,
destacando los beneficios de formar parte del evento, como la visibilidad ante un publico amplio, la
oportunidad de promocionar sus productos y servicios, y la posibilidad de establecer alianzas y

colaboraciones con otros negocios locales.

Programacion de actividades y entretenimiento

La programacion de actividades y entretenimiento debe ser variada y atractiva, ofreciendo
opciones para todos los publicos y gustos. Esto puede incluir demostraciones de cocina en vivo con chefs
reconocidos, catas de vinos y licores, concursos de cocina amateur, clases magistrales sobre

ingredientes locales, presentaciones culturales y musica en vivo.

Involucrar a artistas locales, musicos, grupos folcléricos y actores para enriquecer la experiencia
del evento con presentaciones artisticas y culturales que reflejen la identidad y tradiciones de San
Miguel. La participacion de la comunidad en la programacién contribuye a fortalecer el sentido de

pertenencia y orgullo local.

El presupuesto necesario para la organizacion de eventos y ferias gastrondmicas en San Miguel,
depende de las autoridades o personas involucradas, sin embargo, es obligatorio considerar los
siguientes aspectos a tomar en cuenta para poder formular o cotizar el presupuesto necesario para el

tipo de evento que se planee realizar.
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Alquiler de espacios

El costo del alquiler de espacios publicos o privados para la realizacién de los eventos puede
variar segun la ubicacidn, tamano y prestaciones del lugar. Se deben incluir tarifas por el uso del espacio

durante el tiempo necesario para la preparacion, desarrollo y desmontaje del evento.

Logistica y equipamiento

Incluye la contratacién de carpas, mesas, sillas, escenarios, sistemas de sonido, iluminacién y
otros equipos necesarios para la organizacién y ambientacidn de los eventos. Los costos pueden variar

dependiendo de la cantidad de equipos requeridos y su calidad.

Participacion de establecimientos gastronomicos

Algunos establecimientos podrian requerir un pago por participar en los eventos o ferias
gastrondmicas, especialmente si se proporcionan stands o espacios de exhibicion especificos. Es

importante considerar este costo al invitar a los restaurantes, cafeterias y productores locales.

Programacion de actividades y entretenimiento

Los gastos asociados con la contratacidn de chefs invitados, artistas musicales, animadores,
personal de seguridad y otros profesionales que contribuyan a la programacién y entretenimiento de los
eventos deben ser considerados. También se deben incluir los costos de materiales para actividades

como demostraciones de cocina, concursos y presentaciones artisticas.

Promocion y difusion

La promocién de los eventos a través de medios de comunicacién, redes sociales, publicidad

impresa y otros canales puede requerir un presupuesto especifico para cubrir los costos asociados. Esto
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incluye disefio y produccién de material promocional, pago por espacios publicitarios y honorarios para

influencers o colaboradores en campafias de marketing.

Involucramiento de la comunidad

Si se planea involucrar a la comunidad local como voluntarios, colaboradores o patrocinadores,
es importante considerar posibles costos asociados, como la provisidon de alimentacidn, transporte o

material de apoyo para las actividades comunitarias.

Evaluacién y retroalimentacion

Si se planea realizar evaluaciones y recopilacién de datos sobre los eventos, se deben considerar
los costos asociados con la implementacidn de encuestas, andlisis de resultados y elaboracion de

informes de retroalimentacion.

Es esencial realizar un analisis detallado de cada uno de estos aspectos para determinar un
presupuesto realista y adecuado para la organizacidn de eventos y ferias gastrondmicas en San Miguel.
Los costos pueden variar significativamente segun la escala, duracidn y complejidad de los eventos

planificados.
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Figura 28

Ejemplo Curso Gastrondmico realizado en San Miguel de Bolivar

Nota. Obtenido de la Junta Nacional de Defensa del Artesano de Bolivar.
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Conclusiones

1. Lariqueza cultural representada por el Carnaval y la gastronomia tradicional en San Miguel se
enfrenta a desafios econdmicos significativos. A pesar de ser elementos arraigados en la
identidad local, la falta de apoyo econémico y de oportunidades para los participantes y
artesanos locales plantea interrogantes sobre la viabilidad a largo plazo de estas tradiciones. Es
necesario un enfoque integral que reconozca la importancia econdmica y cultural de estas

practicas para garantizar su continuidad y desarrollo.

2. La preservacion del patrimonio cultural de San Miguel es fundamental para mantener viva la
identidad de la comunidad. Sin embargo, existe una creciente preocupacion sobre la posible
pérdida de estas tradiciones en el futuro. Factores como la falta de interés de las nuevas
generaciones y la influencia de la globalizacién plantean desafios significativos. Es imperativo
implementar estrategias proactivas que fomenten el interés de los jévenes en estas practicas

culturales y aseguren la sostenibilidad econdmica de las festividades y la gastronomia local.

3. Lafalta de inversidn y promocidn turistica especifica en San Miguel ha limitado el
reconocimiento y la llegada de visitantes interesados en explorar sus tradiciones y gastronomia.
Es fundamental desarrollar estrategias de marketing y promocién que resalten los atractivos

culturales y gastrondmicos Unicos de la region, atrayendo asi a un publico mas amplio.

4. La capacitacidny el apoyo a los actores locales, incluidos los artesanos, chefs y gestores
culturales, son esenciales para fortalecer la oferta turistica y gastrondmica de San Miguel. La
falta de capacitacidn en dreas clave como el manejo de alimentos, la promocidn turistica y la
preservacion del patrimonio cultural puede obstaculizar el desarrollo sostenible de la

comunidad.
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La colaboracién entre el gobierno local, las organizaciones comunitarias y el sector privado es
fundamental para impulsar el desarrollo turistico y cultural de San Miguel. Es necesario
establecer alianzas estratégicas que promuevan la inversion, la formacion y la implementacion

de proyectos que beneficien tanto a la comunidad local como a los visitantes.

La integracidn de la tecnologia y las plataformas digitales puede ser un catalizador para la
promocién y difusién de la cultura y gastronomia de San Miguel a nivel nacional e internacional.
La creacidn de contenido digital, el uso de redes sociales y la participacion en plataformas de

turismo en linea pueden amplificar la visibilidad de San Miguel como destino turistico y cultural.

La preservacion y promocion de la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel
representan oportunidades significativas para el desarrollo econédmico y cultural de la regién. Al
resaltar los platos autéctonos y las técnicas culinarias ancestrales, San Miguel puede distinguirse
como un destino gastrondmico Unico, atrayendo a visitantes interesados en explorar y disfrutar

de su rica herencia culinaria.

La implementacion de programas educativos y actividades interactivas destinadas a las nuevas
generaciones puede ser fundamental para garantizar la continuidad y vitalidad de la

gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel. Involucrar a los jévenes en la valoracién y
practica de las técnicas culinarias ancestrales no solo ayuda a preservar el patrimonio cultural,

sino que también fomenta un sentido de identidad y pertenencia en la comunidad.
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Recomendaciones

1.

Fomentar la capacitacién continua para los miembros de la comunidad, especialmente aquellos
involucrados en la preservacion y promocidn de la gastronomia tradicional del Carnaval en San
Miguel. Estos programas deben abordar aspectos como el manejo de alimentos, técnicas
culinarias tradicionales, servicio al cliente y gestiéon de negocios gastrondmicos. La capacitacidon
constante garantizara que los participantes estén actualizados con las mejores practicas y

puedan ofrecer experiencias de alta calidad a los visitantes.

Establecer alianzas estratégicas con instituciones gubernamentales, organizaciones sin fines de
lucro, agencias de turismo y otros actores relevantes para fortalecer la promocién y
preservacion de la gastronomia tradicional de San Miguel. Estas alianzas pueden facilitar el
acceso a recursos, financiamiento y oportunidades de promocién que impulsen el desarrollo

turistico sostenible en la region.

Organizar eventos gastrondmicos anuales dedicados exclusivamente a la gastronomia
tradicional del Carnaval en San Miguel. Estos eventos pueden incluir festivales culinarios,
concursos de cocina, degustaciones de platos tradicionales y talleres interactivos. La celebracion
periddica de estos eventos fomentara el orgullo cultural en la comunidad y atraera a turistas

interesados en explorar la riqueza gastrondmica de la region.

Lanzar campafias de sensibilizacidn dirigidas a la comunidad local y a los visitantes sobre la
importancia de preservar la gastronomia tradicional del Carnaval en San Miguel. Estas campafias
pueden destacar la relevancia cultural e histérica de los platos tradicionales, asi como los

esfuerzos necesarios para proteger y transmitir este legado a las generaciones futuras.

Digitalizar recursos culturales relacionados con la gastronomia tradicional de San Miguel, como

recetas ancestrales, técnicas culinarias y narrativas histdricas. Estos recursos pueden ser
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accesibles a través de plataformas en linea, aplicaciones méviles y sitios web dedicados,
permitiendo a los visitantes explorar y aprender sobre la gastronomia local antes y durante su

visita a San Miguel.

Promover el turismo responsable que respete la cultura, el medio ambiente y las tradiciones
locales de San Miguel. Esto implica fomentar practicas de turismo sostenible, apoyar a los
negocios locales de propiedad comunitaria y educar a los visitantes sobre la importancia de ser

respetuosos con la cultura y el entorno natural durante su estadia en la regidn.

Diversificar la oferta gastrondmica en San Miguel para incluir opciones que resalten tanto la
gastronomia tradicional como las tendencias culinarias contempordaneas. Esto permite atender a
una amplia gama de gustos y preferencias de los visitantes, al tiempo que se preservay

promueve la autenticidad cultural de la regidn.

Invertir en la mejora de la infraestructura turistica en San Miguel, incluyendo la construccién y
mantenimiento de carreteras, la mejora de servicios basicos como agua potable y electricidad, y
la creacidn de areas de recreacién y esparcimiento. Una infraestructura adecuada contribuird a

mejorar la experiencia del visitante y a fortalecer la competitividad turistica de la regién.
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