UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS

TEMA:

Propuesta de difusion y comercializacion del patrimonio gastronémico
del canton Sucre de la provincia de Manabi

AUTORAS:
Pincay Chavez Maria Melina

Montalvo Lema Adriana Belén

Trabajo de titulacion previo a la obtencién del titulo de
Ingeniera en Administracién de Empresas Turisticas y Hoteleras

Tutor:

Ing. Medina Crespo, José Alberto Mgs

Guayaquil, Ecuador

19 de septiembre del 2022



UNIVERSIDAD CATOLICA

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS

CERTIFICACION

Certifico que el presente trabajo de titulacion fue realizado en su totalidad por Pincay
Chéavez Maria Melina, como requerimiento para la obtencion del titulo de Ingeniero/a en

Administracion de Empresas Turisticas y Hoteleras.

TUTOR

f.
Ing. José Alberto Medina Crespo, Mgs

Guayaquil, a los 19 del mes de septiembre del afio 2022



UNIVERSIDAD CATOLICA

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS

CERTIFICACION

Certifico que el presente trabajo de titulacion fue realizado en su totalidad por Montalvo
Lema Adriana Belén, como requerimiento para la obtencidn del titulo de Ingeniero/a en

Administracion de Empresas Turisticas y Hoteleras.

TUTOR

Ing. José Alberto Medina Crespo, Mgs

Guayaquil, a los 19 del mes de septiembre del afio 2022



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS
Y HOTELERAS

DECLARACION DE RESPONSABILIDAD

Yo, Pincay Chavez Maria Melina

DECLARO QUE:

El Trabajo de Titulacion: Propuesta de difusion y comercializacion del patrimonio
gastrondmico del cantén Sucre de la provincia de Manabi, previo a la obtencién del
titulo de Ingeniero/a en Administracion de Empresas Turisticas y Hoteleras, ha sido
desarrollado respetando derechos intelectuales de terceros conforme las citas que constan
en el documento, cuyas fuentes se incorporan en las referencias o bibliografias.
Consecuentemente este trabajo es de mi total autoria.

En virtud de esta declaracion, me responsabilizo del contenido, veracidad y alcance del
Trabajo de Titulacién referido.

Guayaquil, a los 19 del mes de septiembre del afio 2022

LA AUTORA

Pincay Chavez Maria Melina



UNIVERSIDAD CATOLICA
DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA
CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS
Y HOTELERAS

DECLARACION DE RESPONSABILIDAD

Yo, Montalvo Lema Adriana Belén
DECLARO QUE:

El Trabajo de Titulaciéon: Propuesta de difusion y comercializacion del patrimonio
gastronomico del cantén Sucre de la provincia de Manabi previo a la obtencion del
titulo de Ingeniero/a en Administracion de Empresas Turisticas y Hoteleras, ha sido
desarrollado respetando derechos intelectuales de terceros conforme las citas que constan
en el documento, cuyas fuentes se incorporan en las referencias o bibliografias.
Consecuentemente este trabajo es de mi total autoria.

En virtud de esta declaracion, me responsabilizo del contenido, veracidad y alcance del
Trabajo de Titulacién referido.

Guayaquil, a los 19 del mes de septiembre del afio 2022

LA AUTORA

Montalvo Lema Adriana Belén



UNIVERSIDAD CATOLICA

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS

AUTORIZACION

Yo, Maria Melina, Pincay Chavez

Autorizo a la Universidad catolica de Santiago de Guayaquil a la publicacién en la
biblioteca de la institucion del Trabajo de titulacion: Propuesta de difusion y
comercializacién del patrimonio gastronémico del cantdn Sucre de la provincia de

Manabi, cuyo contenido, ideas son de mi exclusiva responsabilidad y total autoria.

Guayaquil, 19 de septiembre del 2022

LA AUTORA:

l\f D >
\ ¥ Y : \ L ) b

Maria Melina, Pincay Chavez



UNIVERSIDAD CATOLICA

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS

AUTORIZACION

Yo, Adriana Belén Montalvo Lema

Autorizo a la Universidad catolica de Santiago de Guayaquil a la publicacién en la
biblioteca de la institucion del Trabajo de titulacién: Propuesta de difusién y
comercializacion del patrimonio gastronémico del cantdn Sucre de la provincia de

Manabi, cuyo contenido, ideas son de mi exclusiva responsabilidad y total autoria.

Guayaquil, 19 de septiembre del 2022

La Autora:

Ndeawa Makilio

Adriana Belén Montalvo Lema



UNIVERSIDAD CATOLICA

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS

CERTIFICACION ANTIPLAGIO

Certifico que después de revisar el documento final del trabajo de titulacion denominado:
Propuesta de difusion y comercializacién del patrimonio gastronémico del canton
Sucre de la provincia de Manabi, presentado por las estudiantes Adriana Belén
Montalvo Lemay Maria Melina, Pincay Chavez, fue enviado al Sistema de Antiplagio
URKUND, presentando un porcentaje de similitud correspondiente al (2%), por lo que se

aprueba el trabajo para que continue con el proceso de titulacion.

URKUND

Documento Tesis Avances-4 SEPTIEMBRE. docx (D143628741)

Presentado 2022-09-05 12:49 (-05:00)
Presentado por  Jose Medina (jose.medina@cuucsg.edu.ec)
Recibido jose.medina.ucsg@analysis.urkund.com

Mensaje Trabajo Pincay - Montalvo Mostrar el mensaje completo

2% de estas 49 paginas, se componen de texto presente n 7 fuentes.

TUTOR:

Vil

Ing. José Alberto Medina Crespo, Mgs



AGRADECIMIENTOS

Quiero aprovechar este espacio para dedicar este logro a la Universidad Catdlica
de Santiago de Guayaquil, a la Facultad de Ciencias Econdmicas Administrativas y
Empresariales, a los directivos y en especial a los docentes que dedicaron su tiempo y

compartieron sus conocimientos para formarnos como profesionales.

Este agradecimiento también va dirigido a nuestro tutor de tesis Ing. José Medina
Mgs, que durante esta Ultima etapa ha sido un pilar fundamental, dedicando su tiempo,
por haber aportado con sus conocimientos para guiarnos y poder concluir con nuestro

trabajo de tesis.

A mis suegros Don Cristobal y Sra. América que de una u otra forma me apoyaron,
a mi novio Miguel Alvarado por estar en los momentos que méas lo necesite, a mi a tia
Narcisa que ha estado con nosotras en todo momento, a mi tia Bachi y mi prima Marcia

Garcia por haberme acogido en su casa durante todo este proceso de titulacion.

Quedo muy agradecida con cada una de las personas antes mencionadas, los

Ilevare siempre en mi corazon.

Pincay Chavez Maria Melina.



AGRADECIMIENTOS

Dedico este trabajo primordialmente a Dios, por haberme dado la vida y
permitirme el haber llegado hasta este momento tan importante para mi vida profesional.
Por los triunfos y los momentos dificiles que me han ensefiado a valorarlo cada dia mas.
A mis padres, por ser mi pilar mas importante y por demostrarme siempre su carifio,

respaldo y apoyo incondicional sin importar nuestras diferencias de opiniones.

A mis hermanos por compartir momentos significativos conmigo, y siempre estar

dispuestas a escucharme y ayudarme en cualquier momento.
A mis 2 hijos (Alinay Adriano) ya que ustedes me inspiran dia a dia a salir adelante

por y para ustedes. Y a todos mis amigos que siempre estuvieron animandome a culminar

esta etapa.

Montalvo Lema Adriana Belén



DEDICATORIA

Le dedico este trabajo principalmente a Dios, por haberme dado la vida y poder
llegar a este momento tan importante y esperado, yo sabia que algun dia lo cumpliria, A
mi madre por ser el pilar fundamental y apoyo incondicional en mi vida, sus consejos, sus
palabras de aliento, cada que me tocaba viajar me daba su bendicién, sin ella nada de
esto no seria posible. Por todo su sacrificio que ahora estan dando frutos. Solo deseo
que Dios le de mucha salud para poderle devolver un poco de lo tanto que ha hecho por

mi. Esto va dedicado para ella, se lo merece gracias por tanto mama.

Pincay Chavez Maria Melina.

Xi



DEDICATORIA

Agradezco a Dios por protegerme durante todo mi camino y darme fuerzas para
superar obstaculos dificiles a lo largo de mi vida.

A mi madre por ser una mujer ejemplar y ensefiarme a levantar por cada una de
las caidas que he tenido.

A mi padre que con sus consejos ha sabido guiarme para culminar esta etapa
profesional.

A mis profesores, que sin duda alguna han sido un apoyo, por la sabiduria que me
transmitieron en el desarrollo de mi formacion profesional.

Gracias a todas las personas que ayudaron directa e indirectamente en la

realizacion de este proyecto.

Montalvo Lema Adriana Belén

Xii



UNIVERSIDAD CATOLICA

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS

TRIBUNAL DE SUSTENTACION

Ing. José Alberto Medina Crespo, Mgs
TUTOR

Ing. Teresa Knezevich Pilay, Ph.D
DIRECTOR DE CARRERA O DELEGADA

f.
* Lcda. Aline Gutiérrez Northia, Mgs.
COORDINADOR DEL AREA O DOCENTE DE LA CARRERA

f.
Ec. Shirley Segura Ronquillo Mgs.
OPONENTE

xiii



UNIVERSIDAD CATOLICA

DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ECONOMIA Y EMPRESA

CARRERA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS TURISTICAS Y
HOTELERAS

CALIFICACION

APELLIDOS Y NOMBRES NOTA FINAL DEL TUTOR

Maria Melina, Pincay Chavez

Adriana Belén Montalvo Lema

Ing. José Alberto Medina Crespo, Mgs
TUTOR

Xiv




INDICE

RESUIMEBN ...ttt b e b e e bt e b et e sb e e bt e sb e e sbe e sheeemn e e b e e b e e beenrnas XX
N S I 7 A OSSR XXi
1] 4o [ To( o1 [ o SRS 2
Planteamiento Del ProbIema...........cooiiiiiiii e 4
Formulacion de la pregunta de inVeStigacion.............cooeoiiiieiiensensee s 5
ODJEEIVOS ...t bt bbb ettt b b e 5
ODBJELIVO GENEIAL......c.iiiiicie ettt reere e be s e e stesteeneesreeraeeens 5
ODJEtiVOS ESPECITICOS ....viiviiiiiciiiie ittt sttt s e et e s te e e e sreeneerens 5
B 10 ] €)o7 Uod o] o SRS 6
(07X 2 1t U @ I OO U T TTT 8
Y=ol o T T [ o SO 8
I R V. =Yoo I (=T} o T OSSPSR 8
1.1.1. SiStEM@ TUFISTICO.....eviieiieiieii ettt et st e e e aeneeneeneas 8
1.1.1.1. Teoria del Sistema turistico Segun MoliNa ..........ccccoviieie e 8
1.1.1.2. Teoria Del Sistema Turistico segun Boulldn.............cccccoooveviiiiiiiiicecccies 10
1.1.1.3. Teoria del Sistema Turistico SegUN LEIPEr ......ccvvvieiireiiieree e 13
1.1.2. Clasificacion del Turismo segun el Sitio Visitado y Origen del Turista................... 16
1.1.3. TUFISMO gaSTrONOMIICO.......eciuiiiieiiitecie ettt sttt et sbe e besre e e sresneeseas 19
1.1.4. Gastronomia Tradicional ECUALOrIiaNa. ..........c.ccccevieierierieicice e 20
1.1.5. Filosofia de Slow food Aplicada a la gastronomia............ccceceevreriieienenseiseseeas 21
1.2, MArco CONCEPLUAL........ciiiieie et sre et re e s re e aras 22
0 B - Y 0] o] 0 - SRS 22
0 O U1 1 (1 - OSSR 24
R T I - To [ o] o ] o 1SS 24
I S O] 1 ¢ o F= 1 £ o] o= USROS 24
1.2.5. Técnicas culinarias anCeStrales ...........ccccvveiiiieiiiieiiiesiee e 25
1.3, Marco REfErENCIAL........cccociei et 26
O S V=Yoo N =T - 1 TSR 28
1.4.1. Ley Organica de CUMUNA. ..o 28
1.4.2. Ley Orgéanica del Régimen de la Soberania Alimentaria...........ccccccoovceiiinienncnns 30
(07X 2 1t 0 @ I OO 34
2. Y/ F= Voo TN AV, T2 (oo [0 [0 | ot ISR 34
2.1, TIPO A€ INVESTIGACION ....viviiiiieieieieiee ettt 34

XV



2.1.1. TECNICAS Y HEITAMIENTAS ....cciiviiee ittt eee e et e e s st e e s st e s e sttt e s seraeeesaraeeesaarees 35

2.1.2. PODIACION Y MUESTIA ... cuiiieierieiieiesiieie ettt e e sesresse st sae e eneeraene e 37
2.2.  Descripcion de 10s saberes y COStUMDIES...........ccoviiiiiiiin s 38
2.3, ANALISIS SITUACIONAL.......ccoiiiiiiicic e 39
2.3. 1. ANALISIS FODA . .....o ottt bbbttt b b et ne e 40
2.3.2. ANALISIS PEST ..ottt ettt sttt naene e 40
2.4.  Descripcion de 10s resultados (ENCUESTA). .......cocveiveiierieieeieie e 41
2.5. Andlisis y resultados de 1as ENCUESLAS..........c.ccviieiieieeie i 47
2.6.  Analisis y resultados de 1aS eNtreViStas ...........coccoreiriireneensese s 48
CAPITUIO Tttt bbbt b e 51
3. Propuesta de difusién y comercializacion del patrimonio gastronémico del cantén
Sucre de la provincia de Manabi. ... 51
3.1, TItUlO de 18 PrOPUESTA ..ot 51
3.2, ODJELIVOS ...ttt ettt 51
3.2.1. ODJEUIVO GENETAL ..ot s 51
3.2.2. ODJEtiVO ESPECITICO ...vviiiiieiiiieiieee e e 52
3.3, DUracion de [a ProPUESTA .........couoiirieiieirieee et 52
3.4. Inventario gastrondmico del canton SUCKE ..........ccveviiiii i e 52
3.4.1. Productos Estacionales por afio calendario ...........ccccccvvvvveveiiiic s 55
3.5.  Plan de Difusién y comercializacion del patrimonio gastronémico del cantén Sucre
de 1a provincia de Manabi. ... e 58
3.5.1. Localizacion de las ferias gastronOmMIiCas ..........cccccvveveiiiieeieie e e 58
3.5.2. Cronograma ferias gastronNGMICAS ...........ccccceeeeiiiieeiieie e s 62
3.5.3. Espacio destinado para la feria gastron0micCa.............cccevuerieieeiieieiisese e 62
3.5.3.1. FECNA Y NOT@ ... 67
3.5.3.2. SEIVICIOS NIGIENICOS ...c.vviviiiiciicec ettt st sresre e 67
3.5.3.3. CoNtrol de dESECNOS .......vcueee i 67
3.5.34. SEOUITAAA ...t 67
3.5.4. Actividades realizadas en laferia ........cccooe o 68
3.5.5. Canal de diStriDUCION. ..........coviiiiiiie e eneas 69
B TR 1Y, -1 o OO PRTRPN 69
R A -1 =] ST T PP U TP P P PPTOPTP 70
3.5.8. PrOMOCION ..ottt ettt sttt e ene et e saenbe s tesn et e e eneenenrens 70
TR TN T o<ox [oFS TP S 71
3.6.  Presupuesto del Plan de Difusion y comercializaCion. ...........cccccoovenvennienncneennnn. 72

XVi



CONCIUSIONES ...ttt ettt r et e e e et e e s e bt e e e et et e e s et et e e s st et e e saateeeesabaeeesaraeeesaarees 74

[Tl ] g =T a L0 F= 1o (o] LS TP 75
BIDHOGIATTA .....veeee bbbt 76
A 1T o [T SR PSUSSOSN 77

XVii



INDICE DE TABLAS

TaDIA L FODA. ...ttt sttt ettt sttt et et et s e bt e bt sb e st e b e nte e e e e st eneens 40
TADIA 2 PEST .ottt sttt ettt b e b bbbt e neens 40
Tabla 3 Productos EStaCIONaIES .........ccoviiiririeieieeee e 55
Tabla 4 Localizacion de 185 12 ferias.......cceeeireirieinieereeseereenes et 58
Tabla 5 Localizacion de 125 12 ferias.......couoeereirieirieireseerene e 62
Tabla 6 DistribuCIiON BIOGUE 1 ....c.couiiiieiiiiieieieieee ettt 64
Tabla 7 DiStribDUCION BIOGUE 2 ......couiuiiiiriiieieieieee ettt 65
Tabla 8 DistribuCiON BIOGUE 3 ......couiuiiiiieiiieieieieee ettt 66
Tabla 9 DistribUCION BIOGUE 4 ......ooueuiiiiiieieieieieee ettt 66
Tabla 10 DistribuCion BIOQUE 5 .......c.couiiriiiiiieiieiee et 67
Tabla 11 Precios al PUDIICO ...c.oveiiieiieeeee s 72
TabI8 12 PrESUPUESTO ...vevitieeieieiieeete sttt sttt st 72

XViii



INDICE DE FIGURAS

Figura. 1 Teoria Del Sistema Turistico segln BoullON ...........cccevieievinieceseceee e 11
Figura. 2 Diagrama SEgUN LEIPET .......ceiruiririiieierieierieestees ettt sttt 14
Figura. 3 Clasificacion del Turismo segun el Sitio Visitado y Origen del Turista.............. 16
Figura. 4 Calificacion del tUFISIMO ..........cciiieiiiieere sttt e 17
FIQUEA. 5 GBNEIO ...ttt b bbbttt ettt et b et etenes 41
Figura. 6 Rango de edad de 10S eNCUBSTAUOS........ccuevvereeeriesieeeeeee ettt 41
Figura. 7 Estado Civil de 10S eNCUESLAUOS.........ccueeriririerierieieeeeeeeeeee e 42
Figura. 8 Lugar de residencia de 10S eNCUESLAdOS .........cccevververeerieieinineneresieseeeeeee e 42
Figura. 9 Situacion laboral de 10S eNCUESTAAOS .......ccecveevierieeieeceeee e 43
Figura. 10 Conocimiento sobre el termino patrimonio gastron0mico ........c.cccceeceveerveennene. 44
Figura. 11 Los ingredientes manabitas considerados como patrimonio alimentario ............ 44
Figura. 12 Aceptacién para degustar platos tradicionales de 1a zona ..........ccccevvevecieeeeennee. 45
Figura. 13 Ruta gastronémica y su aporte a la reactivacion del turismo .........c.ccccveevverennene. 46
Figura. 14 Ruta gastrondmica y su aporte a la reactivacién del turismo ........ccccceeveevveerennee. 46
Figura. 15 Valentina AIVAreZ ..........ooovueeeeveeeeeveeeeeeeeeeeeesee s ssesss s see s 49
Figura. 16 Tonga Manabita ..........cecerereririerieieieeeeneeese ettt 53
FIQUIA. 17 VICRE ettt st ettt et s b e besteeaa e besanenee e 53
Figura. 18 Tortillas de yuca y de MAaIZ .....cceevueirieirieirieeree e 54
FIGUIA. 19 COMVICNE...c.eieeieeceee ettt sttt e a et e e be et esreeaaenbesanense e 55
FIQUIA. 20 HAYACAS ... cveiveeeieiieiieieeieste sttt sttt sttt ettt et sttt et st e e e eneeae s 55
L 1o U L= U R B TU L ol SRS 56
Figura. 22 Foto de Bahia de CardqUEZ..........coueiueeieiieiieeie ettt st 59
Figura. 23 FOLO SaN JACINTO ....ccueiueeiiiiceeieeeee sttt sttt e e eseesesee e e e e 60
Figura. 24 FOO San ISIATO .....eoiuiiticieciececececete ettt ettt et ettt et saeenre s 61
Figura. 25 Distribucion de stands de Feria.......ccceoeiiieeceieeeeieceeese et 63
Figura. 26 L0ogo de 18 MACa .....ccceecviveeieiicieieriete st te ettt saesae e e e saensesneense e 70

XiX


file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298841
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298843
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298844
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298845
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298846
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298847
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298848
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298849
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298850
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298851
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298852
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298853
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298854
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298855
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298862
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298863
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298864
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298865
file:///C:/Users/Cenaim/Downloads/T.T.%20Pincay%20-%20Montalvo%20(Versión%20Final%20aprobada%20tutor).docx%23_Toc113298866

Resumen

Este trabajo de titulacion tiene como objetivo de difundir una propuesta donde se el
patrimonio gastronémico del canton tome un rol protagonico el cual recopile las
costumbres, ingredientes, elementos y actores que conforman la produccion gastronomica
del Canton Sucre, mediante una propuesta de difusion que busca el rescate del patrimonio
gastrondmico del Cantdn, la propuesta consta de la realizacion de ferias gastrondmicas
donde se transmitan de forma viva todos los saberes, de una cultura gastronémica a la cual
no se le ha dado el protagonismo adecuado, donde se compartiran, conocimientos,
anécdotas, tradiciones y sobre todo camaraderia. Conjunto a esto se realizO una
investigacion de mercado para conocer las preferencias que la ciudadania tiene, de igual
forma determinar si la ciudadania se identifica con el gran patrimonio que existe en la
gastronomia sucrense y manabita

Este proyecto esta dirigido de forma especifica, a productores, a comerciantes, a cocineros
y cocineras, a restaurantes y a todos los actores que forman parte de la cadena productiva

del turismo gastronomico del canton Sucre

Palabras claves: Patrimonio, gastronomia, cultura, turismo

XX



ABSTRAC

This degree work aims to to disseminate a proposal where the gastronomic heritage of the
canton takes a leading role which compiles the customs, ingredients, elements and actors
that make up the gastronomic production of the Canton Sucre, through a dissemination
proposal that seeks to rescue the gastronomic heritage of the Canton, the proposal consists
of the realization of gastronomic fairs where all the knowledge is transmitted in a live
way, of a gastronomic culture which has not been given adequate prominence, where
knowledge, anecdotes, traditions and above all camaraderie will be shared. Together with
this, a market research was carried out to know the preferences that the citizens have, in
the same way to determine if the citizens identify with the great heritage that exists in the
gastronomy of Sucre and Manabi. This project is specifically aimed at producers,
merchants, chefs and cooks, restaurants and all the actors that are part of the productive

chain of gastronomic tourism in the Sucre canton.

Keywords: Heritage, gastronomy, culture, tourism
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Introduccion

En la actualidad con las nuevas tendencias, reformas, globalizacién, entre otros
fendmenos sociales, la cocina ha ido perdiendo su autenticidad, dejandose inundar de
forma imperceptible de la tecnologia, las facilidades culinarias y los nuevos productos,
desde este punto se puede ubicar en las diferentes formas de hacer turismo gastronémico
o de complementar el turismo con una gastronomia que llena nichos pero que no cuenta
una tradicion. Es por esta razon que a este trabajo se lo ha denominado “Propuesta de
difusion y comercializacion del patrimonio gastronémico del canton Sucre de la provincia
de Manabi”. Esta provincia llena de encanto, llena de leyendas y sobre todo llena de tantos
sabores que recogen vivencias, creencias, saberes, y sobre todo el sabor inigualable de
vivir y decir YO COMI EN MANABI, el ecuatoriano se caracteriza por tener una
personalidad nacionalista, siempre orgulloso de lo que es y de lo que tiene. A eso se lo
denomina, IDENTIDAD MANABITA.

Quién ha visitado Manabi y no se dejo encantar con sus sabores y costumbres no
tiene historias ni momentos para contar, esta provincia estd marcada con singulares formas
de ser representada sin embargo uno de las bondades que caracteriza a este lugar de
Ecuador es su gastronomia, sus platos tipicos que representan una cultura la cual contiene
mucha historia y autenticidad. Un viche, un grefioso, un seco de gallina criolla con cocolén
y gordo de mani, son exquisiteces que dejan en el aroma su sello manabita, obviamente,
preparados con todos las técnicas que se transmiten en cada generacion, sumado a los
utensilios tan propios de la cultura donde resaltan las cucharas de mate, los matianchos,
las cucharas de palo, el famoso rayo manabita, y sobre todo el inconfundible Fogon donde
cada braza es una pieza del arte culinario, sin embargo todo estos factores no tienen el

afianzamiento que necesita un patrimonio para transgredir en el tiempo.

Este trabajo esta basado en recuperacion de esos aspectos que simbolizan la comunidad manabita,
que més alld de ser un simbolo es una manera de identificarlo, conectdndose con los saberes y
representatividad de la comida manabita, es entonces que el objetivo de este estudio es: Proponer

una estrategia de difusién y comercializacién del patrimonio gastronémico del canton Sucre.



Los tiempos de la comida en Ecuador comprenden el desayuno, donde los locales
acostumbran a comer alimentos ricos en carbohidratos para apuntalar el desgaste de los
hombres de la campifia, donde no falta, las tortillas de maiz y yuca, los corviches, verde
asado con sal prieta 0 mani quebrado, el bollo envuelto en hoja de platano, un
representativo queso manaba acompafiados todos estos platillos con un humeante café
pasado.

El segundo tiempo o almuerzo siempre comprende dos platos, la infaltable sopa
muy bien representada por el viche, el caldo de gallina criolla o un caldo de hueso de
chancho con habas verdes, y como plato fuerte en los que podemos encontrar, seco de
gallina criolla, pato al horno, meloso de mariscos, todos estos muy representativos, para
la cena donde siempre se consume, los corviches, la torta de mani, los panes de almidén,
entre otros platillos.

Cada uno de estos manjares son la base de la cocina manabita que comprenden el
patrimonio gastronémico de Manabi. Esta propuesta trata de fomentar la recuperacion de
estas costumbres, mediante la difusion y comercializacion de este patrimonio
gastronomico en aras del desarrollo turistico del Canton Sucre-Manabi.

Segln Lépez & Sanchez (2012) la gastronomia se esta convirtiendo en uno de los
factores clave de atraccion tanto para definir la competitividad de los destinos turisticos
como para la promocion de los mismos. Esto sugiere que el arte culinario de un pueblo o
region puede ser el nexo que permita desarrollar el turismo, aun cuando dicho
destino no posea otras caracteristicas tipicas de los destinos mas visitados, pues la
gastronomia por si sola constituye un atractivo potencial, sin embargo, esta concepcion
determina que los destinos turisticos deben considerar la importancia de la comida
como contribucidn a la experiencia unica que el viajero quiere encontrar como parte de la
expresion cultural del area geografica que visita.

En el presente trabajo se abordan tres capitulos el primero que comprende el
soporte teorico el contenido conceptual de los términos utilizados, asi como la
fundamentacion legal. En el segundo capitulo donde se plantean los métodos a usar para
la obtencion de datos y recopilacion de informacion y en el tercero la presentacion y

descripcion de la propuesta



Planteamiento Del Problema

El humano es el génesis de la sociedad la cual tiene como componente la cultura,
que comprende su forma de pensar, de sentir, de actuar, el idioma que se emplea al
momento de comunicarnos con todos, las creencias, la comida, el arte, todas estas son
expresiones de una cultura. Este conjunto de saberes y experiencia se va transmitiendo de
generacion en generacion, por ejemplo, los nifios aprenden de sus padres, de sus abuelos
y de adultos mayores en general, aprende lo que escuche, de lo que veny es asi como ellos
comienzan a experimentar y aplicarlo en la convivencia cotidiana del dia a dia.

Con el pasar de los afios y tras generacion en generacion las técnicas ancestrales
se dejaron de poner en practica tanto en el hogar como en un restaurante, en este punto la
tecnologia ha ido ganando territorio, donde se quedd en desuso un fogdn por una cocina
eléctrica, un plato de mate por un plato de cerdmica, una olla de barro por una olla de
acero y asi un sin namero de utensilios y equipos de cocinas.

El uso de ingrediente locales se han perdido de forma paulatina, hoy en dia es muy
comun usar alifios e ingredientes ya procesados para la elaboracién de la comida del dia a
dia, y como no mencionar la estructura de un menu desde un restaurante esquinero hasta
las grandes cadenas de restaurantes, es muy comun encontrar ingredientes super
procesados como por ejemplo, tachos con salsa de tomate, mostazas, mayonesa,
ingredientes bésicos para alifios procesados, jugos envasados con alto porcentaje en
azUcar, asi existen un sin nimero de ingredientes y productos procesados que a la larga
son perjudiciales en la salud humana.

Con este proyecto se pretende difundir y comercializar el patrimonio gastronémico
del cantdn Sucre de la provincia de Manabi, realizando al menos 12 ferias gastrondmicas
agrupando a las asociaciones de mujeres, agricultores, dulceros, licoreros artesanales
donde se expenderan las elaboraciones de la comida manabita, dulces y bebidas
alcohdlicas y sin alcohol, con productos locales aplicando técnicas ancestrales y la
experiencia de conocer las lindas playas de San Clemente, San Jacinto, Bahia de Caraquez,
asi como los museos de Charapoto y el Bahia de Caraquez y la vista a la Isla Corazon.



Formulacion de la pregunta de investigacion

¢De qué manera la difusién y comercializacion del patrimonio gastronémico del Canton Sucre
mejorara o contribuira con el desarrollo turistico local?

Objetivos

Objetivo General

Proponer una estrategia de difusién y comercializacién del patrimonio gastronémico del cantén
Sucre.

Objetivos Especificos

e Analizar los diferentes postulados y teorias mediante la revision de la literatura para
la fundamentacion del marco tedrico de la propuesta.

e ldentificar la demanda potencial mediante la aplicacion de instrumentos de la
recoleccién de datos para la interpretacion grafica de los resultados

e Disefiar la estrategia de difusion y comercializacion mediante la ejecucion de

acciones para el desarrollo turistico local.



Justificacion

La tradicion culinaria de Manabi es singular y se podria decir hasta milenaria
gracias a la preparacion de sus platos hace millones de afios, en la provincia de Manabi se
encuentra una gastronomia muy variada y exquisita, siendo el territorio de la provincia el
lugar donde se producen todos los alimentos basicos que la componen, gracias al
campesino y las tierras fértiles que hoy en dia facilitan la obtencion de alimentos frescos
y de buena calidad, es esto; que le da esa caracteristica particular a los manjares que te
puedes encontrar en esta tierra, desde una mesa campesina manabita hasta de la més lujosa
mesa gourmet.

Todos los que la han probado y la conocen coinciden en que la cocina manabita es
una de las mas ricas y variadas del pais, los platos que se pueden encontrar estan con sus
ingredientes y preparacidn respectiva, son parte del extenso mend de la provincia de
Manabi, que gracias a las bondades que brinda tanto el mar en su perfil costanero, y su
sistema montafioso hace de Manabi una tierra rica en el arte culinario, siendo esta
reconocida ya a nivel mundial como uno de los lugares en el mundo donde se puede probar
comida de alta calidad y de muy buena sazon.

El 18 de octubre de 2018 en el marco de la Sesion Solemne, por los 198 afios de
Independencia de Portoviejo la Cocina Tradicional Manabita fue reconocida como
Patrimonio Inmaterial del Ecuador. Este reconocimiento fue otorgado por el Ministerio de
Culturay el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (INPC).

En la provincia de Manabi se encuentra ubicado el Canton Sucre (Costa
Ecuatoriana) que tiene dos parroquias en la zona urbana que son: Bahia de Caraquez y
Lednidas Plaza y dos parroquias rurales que son: Charapot6 y San Isidro, las cuatro
parroquias del Cantdn Sucre pueden ofrecer un sin nimero de atractivos que la identifican
como atractivos rurales y urbanisticos acentuando productos turisticos, asi como una
amplia gastronomia.

En el tiempo el cantdn sucre se ha caracterizado por el fomento del turismo,
empleando muchas componentes del &rea; como mejoramiento de hospedaje, potenciacion
de lugares iconicos como, San Clemente, San Jacinto, San Isidro y Bahia de Caraquez que
hacen de cada una de estas parroquias un lugar para visitar. Todo esto ligado a tradiciones

y costumbres que hacen de la ciudad la Puerta


https://www.elcomercio.com/tag/Ministerio%20de%20Cultura
https://www.elcomercio.com/tag/Ministerio%20de%20Cultura

Después del terremoto de 2016 sumada a la tragedia que causo la pandemia, uno
de los principales sectores afectado de forma significativa ha sido el turistico, dejando sin
empleo a un gran nimero de personas en la provincia y sobre todo en el cantén, a esto
sumado a la poca afluencia de turistas que aun temen la movilizacion por diversos temas
sociales, como la delincuencia y la inseguridad, todos estos fendmenos contribuyen a que
exista un empuje por parte de la ciudadania para recuperar el sector turistico en el cantdn
que es la principal fuente de ingreso del mismo, el cual integra a muchos actores que
forman parte de la cadena productiva del turismo, un componente esencial es la
gastronomia, y mediante esta propuesta se busca apuntalar al turismo presentando algo
novedoso que ayude al fortalecimiento del mismo, para el impulso de la reactivacion
econdmica impactando de forma positiva a los actores de este proyecto para dar un paso

al mejoramiento social y econémico del canton.



CAPITULO I:
Marco Teorico
1.1. Marco tedrico
1.1.1. Sistema Turistico

Para poder entender turismo y la gestion de los destinos turisticos se parte de la
teoria general de los sistemas de Ludwig Von Bertalanffy (1973), que defini un sistema:
“Un conjunto de elementos que son interrelacionados entre ellos y también relacionados
con el entorno.” (Moreira & Lopez , 2015). Esto lleva a ver turismo como un sistema
interrelacionado e integrado: el sistema de turismo, lo cual permite:

e Hacer resaltar la interdependencia en turismo que existe de varios
elementos interrelacionados cooperando para cumplir objetivos comunes.
Esto es demostrado por la teoria general de los sistemas

e La naturaleza abierta del sistema de turismo: EIl sistema de turismo es
dinamico y cambiando constantemente y siempre hay nuevos conceptos y
fendmenos llegando.

e Lacomplejidad y variedad en todos los aspectos de turismo refleja mejor
el gran nivel de competitividad presente en turismo hoy en dia.

e Reconoce el nivel de friccion y desarmonia en turismo al final de los afios
90 (Moreira & Lépez , 2015)

1.1.1.1. Teoria del Sistema turistico Segin Molina

En este proyecto queremos citar dos teorias del Sistema Turisticos, la primera de
Molina (2000) y la segunda la de Bullon (1996)

Segun Molina (2000) el Sistema Turistico es un conjunto abierto de
procedimientos relacionados e integrados con su medio ambiente en el que establece una
especie de trueques, y este se encuentra integrado por un subconjunto de subsistemas los
cuales se relacionan entre si, interactuando para llegar a un objetivo coman, Se ayuda del
concepto econdmico en funcién del gasto, asi como las necesidades fisicas y emocionales
del turista. Siempre esta en transicion porque este depende de las necesidades y

ambiciones del turista.



Sergio Molina (2000) es Pionero del estudio del turismo en México y Ameérica
Latina, describio al turismo desde una concepcion sistematica de la siguiente forma: el
turismo esta integrado por un conjunto de partes o subsistemas que se relacionan para
alcanzar un objetivo comin. En realidad, es una especie de soluciones y propuestas
abiertos porque con sus canales de entrada importa insumos tales como energia, materiales
e informacidén (necesidades y expectativas, etc.) que se procesan en el sistema y de sus
canales de salida resultan productos y/o servicios turisticos que se ofrecen al supe sistema
socio- cultural.” Son sistemas dindmicos, en constante cambio y adaptacion”. Su
estructura es dptima cuando el conjunto de elementos del sistema se organiza y las
relaciones con el entorno son tales que admiten cambios y adaptaciones, como el
crecimiento en el caso de organismos biologicos. (Molina, 2000).

Estructura Segin Molina (2000) - El autor afirma que la Estructura del Sistema
Turistico comprende las siguientes componentes:

La superestructura: Son el conjunto de instituciones publicas o privadas, asi como
los procesos de mercadeo del producto turistico. Comprende todos los organismos
especializados tanto publicos como privados encargados de optimizar y modificar cuando
sea necesario, el funcionamiento de cada una de las partes que integran el sistema, asi
como armonizar sus relaciones para facilitar la produccion y venta de los maltiples y
dispares servicios que componen el producto turistico.

La demanda: constituyen los turistas residentes en el pais y en el extranjero.

La infraestructura: la cual incluye aeropuertos, carreteras, redes de agua potable,
drenaje, de teléfono, etc.

Los atractivos: Son lugares que despiertan el interés del turista por visitar un
destino gracias a sus caracteristicas tangibles y/o intangibles destacadas. Un destino para
considerarse atractivo debe ser competitivo y para lograrlo, se debe satisfacer las
motivaciones que impulsaron a los visitantes a viajar a él. Los atractivos turisticos de un
destino se dividen en naturales como parques, desiertos, playas, etc., y culturales como la
gastronomia, el folclor y la arquitectura de sus monumentos y sitios historicos.

El equipamiento y las instalaciones: se integran por hoteles, moteles, campings,

trailer parks, restaurantes, cafeterias, agencias de viajes, albercas, canchas de tenis, etc.



La comunidad receptora: se refiere a los residentes locales ligados directa e
indirectamente con el turismo. (Molina, 2000)

1.1.1.2. Teoria Del Sistema Turistico segun Boullon

Segun Bullon: (1996) El sistema turistico es concebido como “Conjunto de
elementos (infraestructura, superestructura, demanda, comunidad local, atractivos, planta
turistica, producto turistico) interrelacionados que propiciardn satisfaccion a las
necesidades de uso del tiempo libre”. (Bullén, 1996)

Importante anotar que no existe una Unica version explicativa del sistema turistico.
Pero que esta conformado por varias facetas y el estudio de cada una de ellas ha dado
origen a distintos modelos analiticos. Como lo menciona (Bull6n, 1996) “el sistema
turistico (sin llegar a ser extremadamente complejo) tiene algunas particularidades en su
funcionamiento”

Afirma que el funcionamiento del sistema se origina en el encuentro de la oferta
turistica con la demanda turistica a través de un proceso de venta del llamado producto
turistico, que junto con la infraestructura forman la estructura de produccion del sector;
también sefiala como parte integrante del sistema a la Superestructura turistica, cuya
funcién es controlar la eficiencia del sistema vigilando el funcionamiento e interrelacion

de las partes.
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Figura 1
Teoria Del Sistema Turistico segun Boullén

Oferta turistica | ¢ b Producto

Bienes y servicios puestos
fecti enel di

Satisface el consumo de

actividades turisticas
Vanix Empresa turistica
¢ Airativos taisicon
* Equipamiento turistico
* Infraestructura

(sistemas y redes propias y ajenas que
apoya el funcionamiento del sector)

* Interna

* Externa

Demanda turistica

Servicios solicitados efectivamente
por el consumidor

Estructura de produccion
Patrimonio turistico = del sector

Donde:

A = atractivos turisticos
P = planta turistica

| = infraestructura

8 = superestructura

Nota: Tomada del esquema del sistema turistica, fotografia, por Bull6n,2004.

Demanda segun la teoria de Boullon. - “Se puede medir contabilizando el total
de turistas que concurren a una region, pais, zona, centro turistico o atractivo y a los
ingresos que generan y si se quiere profundizar el analisis, midiendo como se distribuyen
esos datos entre los distintos tipos de servicios que se ofrecen en esas mismas” (Bullén,
1996)

Oferta segun la teoria de Boullon. - De acuerdo a la definicion retomada por
Mediano (2004), la oferta se puede definir como “...el conjunto de bienes y servicios que
se pueden comprar por un precio determinado, para su disfrute en un lugar y tiempo

concretos y que constituye una experiencia de viaje completa” (Bullon, 1996)

Oferta Turistica segun la teoria de Boullon. - Se entiende por este concepto al
conjunto de bienes y servicios turisticos que se ofrecen al turista, con la finalidad de

satisfacer sus requerimientos. El andlisis economico entiende por oferta a la cantidad de
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mercancia o servicio que entra en el mercado consumidor a precio dado y por un periodo
dado. La oferta turistica esta integrada por los servicios que suministran los elementos de
la planta turistica y por algunos bienes no turisticos, los cuales se comercializan mediante
el sistema turistico. Podemos diferenciar una oferta basica compuesta por los servicios de
alojamiento, transporte y alimentacién y una oferta complementaria compuesta por
servicios de esparcimiento y otros que ayudan al bienestar del turista. El atractivo turistico
es parte de la oferta. Las principales caracteristicas de la oferta turistica son su rigidez y
heterogeneidad. La primera proviene de la lentitud de adaptar la oferta de servicios a los
requerimientos de la demanda, la imposibilidad de las empresas prestatarias de almacenar
el producto turistico, como asi también la imposibilidad de trasladar el mismo, motivo por
el cual es el turista el que se traslada a la fuente de produccion. Decimos que la oferta es
heterogénea por los diversos servicios que la integran y estos a su vez son altamente
complementarios porque un aumento en el precio de uno de ellos, provoca la disminucion

de la compra de ese servicio y del conjunto. (Bullén, 1996)

Producto segun la teoria de Boull6n. -Un producto es cualquier cosa que se
puede ofrecer a un mercado para la atencion, la adquisicién, el uso o el consumo que
podria satisfacer un deseo o una necesidad. Incluye objetos fisicos, servicios, sitios,

organizaciones e ideas. (Bullén, 1996)

Producto Turistico segun la teoria de Boulldn. - Si bien es cierto que desde el
punto de vista econémico la oferta turistica no puede ser otra cosa que un bien 0 un
servicio, traducir textualmente este concepto, conduce a deducir que el producto turistico
esta formado por los mismos bienes y servicios que forman parte de la oferta. (Bullén,
1996)

Infraestructura segun la teoria de Boullon

Para gue el sistema turistico pueda funcionar se requiere que a los atractivos y a la
planta turistica se sume la infraestructura. En la economia moderna se entiende por
infraestructura a la dotacion de bienes y servicios con que cuenta un pais para sostener sus

estructuras sociales y productivas. Forman parte de la misma: la educacién, los servicios
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sanitarios, la vivienda, los transportes, las comunicaciones y la energia. Uno de las
funciones primordiales de la infraestructura es vincular entre si a los asentamientos
humanos y resolver las necesidades internas de los mismos, a fin de permitir la circulacion
de mercaderias, personas, fluidos, energias y noticias. Una forma de dividir la
infraestructura es en externa e interna. Es externa porque es general y sirve a todos los

sectores sin pertenecer especialmente a alguno de ellos (Bullén, 1996)

Superestructura Turistica segun la teoria de Boullon

Para que el sistema turistico funcione adecuadamente requiere del auxilio de un
subsistema superior que regule todo el sistema, al que llamaremos superestructura. La
superestructura turistica comprende todos los organismos especializados tanto publicos,
como de la actividad privada, encargados de optimizar y modificar, cuando fuere
necesario, el funcionamiento de cada una de las partes del sistema, asi como armonizar
sus relaciones para facilitar la produccion y venta de los multiples y dispares servicios que

componen el producto turistico. (Bullén, 1996)

Segln la OMT (2008) “el turismo comprende las actividades que realizan las
personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos a su entorno habitual, por un
periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio, con fines de ocio, por negocios y otros”.
También se podria definir el turismo diciendo que es un fenémeno socio-econémico que
influye de gran manera en el crecimiento cultural y en la riqueza de los pueblos, o que es
el movimiento de humanos para intercambiar conocimientos, cultura, aventuras, credos,

idiomas, etc.

El turismo es inevitable y no se puede evadir. Si el turismo se asoma a una region
con condiciones turisticas y esta lo evade, se convierte en perjudicial y se revierte en

contra de tal region.

1.1.1.3. Teoria del Sistema Turistico segun Leiper

Leiper (1990) considera que es el turista el catalizador que, al prepararse para el

viaje, crea un sistema turistico embrionario. Cuando el turista viaja el sistema turistico
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adquiere forma por la consecuente interaccién de elementos, no por los atributos
inherentes a las personas, a los lugares o a las organizaciones empresariales. Solo cuando
el turista visita un destino el rol turistico del lugar adquiere forma, como le sucede al resto
de elementos del sistema. La sostenibilidad del sistema estara en funcion de que dichos
procesos se mantengan en el tiempo.

Para Leiper (1990) el turista constituye un interés critico en el inicio del sistemay
en el funcionamiento del mismo, tanto en las regiones de origen como en las regiones de
destino. El resto de elementos y sus atributos adquieren una importancia secundaria, al
menos en las propuestas iniciales del autor. En su modelo el residente en el destino
turistico no juega un papel central en la planificacion y gestion del turismo, ni los agentes
vinculados a la gestion de las empresas turisticas (desde el directivo hasta el
recepcionista), ni las instituciones asociadas al turismo (agencias, entidades de deportes,
etc.) ni los gobernantes. Hoy en dia no sélo se reconoce dicha importancia, sino que se
exige una gestion responsable, sostenible y cooperativa.

El autor presenta dos diagramas tedricos para representar al turismo. El primero,
identificado como elementos geograficos del turismo, representa el origen, el destino y las

rutas de transito.

Figura 2
Diagrama segun Leiper

Ambientes: fisico, cultural, social, economico, politico y tecnolégico

Llegada
y entrada Destino
de turistas

Industria turistica

Nota: tomada del esquema especial, (pag-404) por Leiper 1990.
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Con este diagrama Leiper (1990) agrega algunos conceptos. El resultado es un
modelo fundamentalmente espacial, pero con presencia de otras categorias de elementos.

En este modelo denominado sistema de turismo, hay tres aspectos basicos:

El turista segin Leiper. (1990) - Son los actores del sistema. Los turistas parten de
su lugar de residencia, viajan al destino en el cual permanecen durante cierto tiempo y
luego regresan al lugar de origen.

Elementos geograficos. - El espacio emisor de visitantes que constituye la
localidad de residencia habitual donde se generan recursos a ser gastados por el turismo,
se busca informacién u se hacen reservas. El espacio receptor es la razon de existencia del
turismo, motiva los desplazamientos y recibe los principales efectos de la actividad. El
espacio de transito comprende todas las localidades por las cuales los turistas pasan hasta

Ilegar al destino.

La Industria turistica segun Leiper. (1990) - Es el grupo de empresas y organizaciones
involucradas en la oferta del producto turistico. Estd representada en las tres regiones
geogréficas, pero no en todo el espacio por lo cual siempre hay posibilidades de utilizar
recursos que no estan especificamente volcados a la atencion de los turistas. EI modelo
del sistema turistico de Leiper (1990) permite la localizacion de varios sectores del
turismo, distinguiéndolos como pertenecientes mayoritariamente al origen, al destino o al
espacio de transito. Por ejemplo, la mayor parte de los agentes de viaje se encuentran en
la region generadora de turistas. La industria turistica se hace presente en la region de
destino. El sector de transporte estd ampliamente representado por la region de la ruta de
transito. Esa distincién espacial también puede ser encarada como una forma de

categorizacion de los factores determinantes de los flujos turisticos. (Leiper, 1990)
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1.1.2. Clasificacién del Turismo segun el Sitio Visitado y Origen del Turista.

El turismo puede clasificarse en turismo vacacional, deportivo, de negocios, de
convenciones, gastronémico, de salud, cientifico, cultural, religioso, estudiantil, de
aventura y familiar o de amigos. Para Acerenza (2006) todos estos tipos de turismo
corresponden a una clasificacion que suele agruparse en tres categorias: turismo

vacacional, especializado y de afinidad, los cuales se detallan a continuacién:

Figura 3
Clasificacién del Turismo segun el Sitio Visitado y Origen del Turista

| Origen del Turista
Shio visitado MHacional Extranjenc
Dentro del pais Interno Receptor Interior
Fuera del pais Emisor

Turismo Nacional
Origen del Turista

Sitio visitado MNacional Extranjero
Dentro del pais Interng | Recepior Inernacional
Fuera del pais Emisor

Nota: Tomada de Turismo y producto turistico. Evolucidn, conceptos, componentes y
clasificacion (pag”-145), por Morillo Moreno 2001.
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El turismo puede clasificarse en turismo vacacional, deportivo, de negocios, de
convenciones, gastronémico, de salud, cientifico, cultural, religioso, estudiantil, de
aventura y familiar o de amigos. Para Acerenza (2006), todos estos tipos de turismo
corresponden a una clasificacion que suele agruparse en tres categorias: turismo
vacacional, especializado y de afinidad, los cuales se detallan en la figura 4.

El turismo de vacaciones, conocido también como turismo de descanso, placer u
ocio, es considerado por Cardenas (2001) como una de las manifestaciones mas
generalizadas y segun Ramirez (2006) responde a la concepcidn primaria estrictamente
apegada a la definicion tradicional del turismo, relativa al cambio de ambiente durante el
tiempo no trabajado. Asimismo, segun el lugar visitado, en éste pudieran identificarse el
turismo de playa, selva, montafia y rural; igualmente, se pudieran combinar con variables
demogréficas del visitante tales como la edad, ocupacion, estado civil o lugar de origen.
De hecho, muchos tipos de turismo como el cultural, estudiantil y de naturaleza, son
combinados o encajan con el turismo vacacional. (Morillo Moreno , 2011)

Figura. 4
Calificacion del turismo

Turismo de sol y playa
lurismo de montafia

Turismo Vacacional 5

Turismo de Aventura
Turismo Especializado —p | Turismo Cientifico
Turismo de Salud

lurismo Deportivo. Turismo de Negocios
Turismo de Afinidad B lurismo Religioso. Turismo estudiantil
Turismo de Congresos vy Convenciones

Turismo Gastrondmico Turismo de familiares v amigos

Nota: Tomada de Turismo y producto turistico. Evolucion, conceptos, componentes y

clasificacion (pag”-145), por Morillo Moreno 2001.
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El turismo de aventura, es un turismo especializado que de acuerdo a Cardenas
(2001) incluye los desplazamientos realizados hacia regiones o localidades poco
exploradas o visitadas (Antartida, Sahara, selvas y otros). Segun Francés (2003), permite
la préctica de deportes extremos o de desafio a la naturaleza (alpinismo, submarinismo y
otros) de alli que es también un tipo de turismo de naturaleza y deportivo. Para este autor,
el turismo de naturaleza, es el que incluye viajes cuyo interés primordial es la observacion
de la fauna y flora, principalmente hacia parques nacionales, lo cual suele complementar
otras modalidades de turismo (vacacional, estudiantil, cientifico, y otros). (Morillo
Moreno , 2011)

Conceptualmente, el turismo de aventura se ha identificado como “viajes que
tienen como fin el realizar actividades recreativas y deportivas, asociadas a desafios
impuestos por la naturaleza” (Diaz Carrion, 2012). En esta novedosa actividad se expresa
esa necesidad natural de las personas de experimentar sensaciones emocionantes, que
evidencien una actividad fisica representativa bajo un esquema de recreacién, con un
animo competitivo para practicar un deporte fuera de su lugar de residencia o con el
propdsito de renovacion y relajacion. (Diaz Carrién , 2012)

Estos turistas tienen una inclinacién hacia la basqueda de lugares y parajes que
ofrezcan una alternativa de viaje diferente, donde se experimente el contacto con la
naturaleza y ademas se viva una situacion con emociones extremas y de alta descarga de
adrenalina. Por tal motivo, el turismo de aventura, es un turismo activo que surge de la
fusion que existe entre deporte y turismo, tiene unos motivos asociados los cuales fueron
descritos como “la busqueda del riesgo, autodescubrimiento, autorrealizacion, contacto
con la naturaleza y contacto social.” (Diaz Carrion , 2012)

Contrariamente a las definiciones anteriores, Francés (2003) indica de forma
precisa y amplia que el ecoturismo esta referido a toda actividad respetuosa del entorno y
no esta limitada Unicamente a la observacion de la naturaleza o a los espacios naturales.
(Morillo Moreno , 2011)

Comunmente el agroturismo suele confundirse con el ecoturismo; sin embargo, el

agroturismo debe plantearse como una forma de ecoturismo e incluir sus practicas.
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Para Méarquez Da Silva , Janz, Campos , & Da Juliana (2021) , agroturismo es el
desplazamiento de personas hacia lugares distintos, con la finalidad de conocer los
procesos Yy sistemas de produccion del campo (cultivar, cosechar, y otras) o experiencias
de la vida rural. Esto se ha convertido en turismo rural en las unidades agropecuarias con
elevados beneficios dado que los bienes consumidos por el visitante son producidos en su
mayoria en las mismas granjas. (Morillo Moreno , 2011)

Como parte del turismo de afinidad destaca el turismo deportivo, que comprende
a todos los desplazamientos efectuados por motivos de eventos deportivos apoyados por
la relevancia de la actividad deportiva mundial, instituciones y asociaciones recreativas.
Este tipo de turismo incluye varios subsegmentos como turismo de invierno (alpinismo y
esqui), turismo acuatico (velerismo, pesca y natacion) asi como turismo de caceria, de
equitacion y ciclismo, entre otros. Cuando se combina con deportes extremos o de riesgos
pudiera tratarse de turismo de aventura.

1.1.3. Turismo gastronémico

Segln Vivanco (2021). El turismo gastrondmico es una forma de hacer turismo,
en el cual el interés esta puesto en la gastronomia y cultura culinaria del pais, zona o region
que se visita. Su principal motivacion es conocer y experimentar las formas de preparar
ciertos alimentos, descubrir nuevos sabores y comprender los elementos que lo rodean,
regularmente estos elementos tienen contextos culturales, naturales, sociales, entre otros.

La finalidad de esta forma de hacer turismo esconocer las especialidades
gastronomicas de una region o de un lugar en especifico, de esta forma, se han creado
alrededor del mundo varias rutas gastronémicas de diversos tipos, como los conocidos, la
ruta del vino en Mendoza, Argentina, la ruta del café en Colombia, entre otros. A través
del turismo gastronémico podemos entender el origen y la historia de las culturas de la
humanidad y su forma de alimentarse.

Algunas de las tendencias observables o motivaciones de los turistas

gastronomicos suelen ser:

e Labuasqueda de los productos locales, o de una region especifica.
e Encontrar productos y sabores exéticos 0 muy poco conocidos.

e Entender una determinada cultura mediante su gastronomia.
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e Aprender sobre el cultivo y manejo de ciertos productos.

e Labdsqueda de los productos de calidad, reforzada por marcas de garantia
oficiales: denominaciones de origen, indicaciones geograficas protegidas o
marcas propias.

e Labusqueda de una cocina tradicional, pero con innovacion, una oferta
integral que combine la cocina tradicional y creativa son activos clave para
el futuro del turismo gastrondémico.

e Labudsqueda de la multiculturalidad y el desarrollo.

1.1.4. Gastronomia Tradicional Ecuatoriana.

Baquerizo (2022) afirma que la GASTRONOMIA ECUATORIANA tiene la
caracteristica de tener una gran variedad de ingredientes naturales y procesados, diferentes
formas de preparacion y platos tipicos dado a que es un pais pluricultural y multiétnico
con una influencia de la cocina espafiola y una mezcla de recetas en los cuales se
involucran también paises vecinos, otro aspecto que favorece a la gastronomia de los
ecuatorianos es la diversidad de climas, productos y el sincretismo entre lo indigena y lo
europeo que se ve expuesto en la sazon que llevan sus platos tipicos y sea ido renovando
a través de la nuevas generaciones haciendo que toda esta singular combinacion se lo
defina a la gastronomia como comida criolla (MINTUR, 2017)

Segun la region que se visite en Ecuador teniendo en cuanta que existen 4 las
cuales son: Insular, Costa, Sierra y Amazonia, la forma de preparar los alimentos y las
bebidas van variando porque en cada una de estas cuenta con tradiciones y costumbres
propias muy arraigadas a sus pueblos (Quito, 2019), por otro lado los ecuatorianos han
logrado mantener muchas de las recetas tradicionales y también productos nativos los
cuales le brindan el sabor especial a sus platos por tal razon en la actualidad existe mucho
interés en recuperar la identidad gastronomica a traves de investigaciones nutricionales de
los distintos productos que nacen del cultivo (Montenegro, 2017)

Los productos mas utilizados en los platos tipicos ecuatorianos son el banano en
sus diferentes presentaciones sea esta como seda, verde o maduro al mismo tiempo que
constituye una fuente economica importante, asi también, tienen protagonismo los

cereales como el arroz, el maiz y finalmente uno de los productos mas importantes y
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consumidos a nivel nacional sobre todo en la regién Sierra es la papa cuyo consumo aporta una

gran cantidad de nutrientes necesarios para el cuerpo humano (Pujol, 2021).

1.1.5. Filosofia de Slow food Aplicada a la gastronomia

La filosofia Slow Food aparecid en escena, mas que como un simple estilo de vida,
como una imperiosa necesidad de luchar por valores casi en peligro en extincion. En ese
sentido, reflexionemos un momento: habra gente que le guste la comida rapida o fast food,
pero si su auge condiciona todas estas tradiciones, origenes y habitos alimenticios que han
formado parte de nuestra cultura durante afios o incluso siglos, ¢es sostenible este apogeo?
¢Resulta sostenible que una cosa crezca a costa de la otra? Desde luego que no lo es. En
los Gltimos 50 afios hemos confundido el valor por el precio, hasta el punto de que la
comida en si ya no tiene valor, sélo tiene un precio.

"Slow food" bajo su filosofia busca remontarnos a la alimentacion tradicional y
las técnicas de cultivo sostenibles. En cuanto a la manera de cocinar estos productos
organicos de calidad se busca hacerlo mediante las técnicas de cocina que permitan
conservar el sabor, calidad y nutrientes de cada alimento al maximo. Por ejemplo, al
vapor. Un método de cocina saludable que nos permite cocinar sin grasas y conservar
todos los nutrientes y vitaminas de los alimentos. Otro método puede ser la preparacion
de smothies 0 zumos de frutas. Mas alla del disfrute de la comida, la organizacion mundial
"Slow food" también se esfuerza en promover el wuso de alimentos
agroecolégicos y salvaguardar el patrimonio y la cultura gastronémica de cada lugar.
(Slow Food, 2022)
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http://www.slowfood.com/about_us/esp/welcome_esp.lasso
https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/al-vapor/
https://www.hogarmania.com/cocina/recetas/al-vapor/
https://www.hogarmania.com/jardineria/mantenimiento/huerta/agricultura-sostenible-responsable-17071.html

1.2.  Marco Conceptual
1.2.1. Gastronomia

Se conoce como gastronomia al arte de preparar alimentos con sabores distintivos,
proviene del griego yaotpovopio (gastronomia), también se le denomina al conjunto de
recetas, ingredientes, técnicas y métodos conjunto con la evolucion en el tiempo y la
historia sumado a sus tradiciones y costumbres. (Monroy de Sada, 2007)

También se denomina a la gastronomia como la ciencia que estudia la relacion del
humano con la alimentacion y el entorno natural donde se obtienen los elementos
alimenticios, y la relacion sociocultural que determina e identifica a los pueblos y
nacionalidades (Monroy de Sada, 2007)

Una forma de definir la gastronomia es la denominacién de personas, Ilamadas
gastrénomos que son los expertos en la alta comida, donde se deriva a individuos con buen
paladar, personas que disfrutan de los olores, sabores y texturas, experimentando platos
exoticos, distintos y autoctonos que representan en muchos lugares a la cultura y la
(Monroy de Sada, 2007). El patrimonio Alimentario se considera a todos los alimentos
que se preparan y que tienen una elevada importancia simbdlica, cultural e identitaria para
un pais, ciudad, comunidad, zonas, etc.

También se lo considera como un conjunto de tradiciones y aspectos culturales
con los cuales distintos grupos sociales se sienten identificados y ven la necesidad de que
los mismos sean conservados y transmitidos de generacion en generacion. Para el
Ministerio de Cultura y Patrimonio en su investigacion denominada “Patrimonio
Alimentario” fasciculo I del 26 de octubre del 2013 en su articulo “El Patrimonio
Alimentario se revaloriza” menciona:

Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad cultural
(entre ellas, la de la alimentacion); a decidir sobre su pertenencia a una o varias
comunidades culturales y a expresar dichas elecciones; a conocer la memoria historica de
sus culturas; y a acceder a su patrimonio cultural” (Constitucion de la Republica del
Ecuador, 2008)
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En Ecuador, en el aflo 2007, a partir de la Declaratoria de Emergencia de los
Patrimonios y con la competencia de las carteras de Estado de los sectores cultural y
patrimonial, se ha generado una serie de proyectos cuyo objetivo es registrar, catalogar y
poner en valor los recursos nacionales materiales e inmateriales en cultura y naturaleza.
Entre estos patrimonios se ha contemplado a los habitos alimentarios como elementos
fundamentales dentro de la cultura llena de saberes, tradiciones y sabores; estos son

considerados parte integrante de la memoria social y la continuidad cultural.

En esta linea, el proyecto Patrimonio Cultural Alimentario, impulsado por el
Ministerio de Cultura y Patrimonio, busca revalorizar y potenciar el Patrimonio
Alimentario ecuatoriano, representado tanto en sus alimentos como en su gastronomia
tradicional. El proyecto busca la articulacion de los diversos actores de la cadena del
alimento, es decir, el agricultor-recolector, que provee los alimentos; el cocinero, que los
transforma en deliciosos platos y bebidas; y, el consumidor, que la ingesta y degusta. En
su articulo “Los ingredientes, base fundamental de la gastronomia nacional” también
menciona que: A Través de ingredientes, recetas y formas de cocinar se ha logrado
establecer pautas de una identidad influenciada por sus raices étnicas. La fusion de todas
las manifestaciones culturales presentes en el territorio ha sido determinante en la
estructura de la identidad alimentaria nacional.

Las cuatro regiones del pais tienen una gastronomia particular asociada a su
produccion de alimentos locales. Actividades importantes para la revalorizacion de esta
gastronomia son la identificacién y categorizacién de los alimentos ampliamente
reconocidos y utilizados en los platos tradicionales y en la cultura alimentaria del pais.
Entre estos se puede mencionar: papa, yuca, maiz, platano, cacao, quinua y amaranto,
entre otros.

En torno a estos productos se identifican las comidas mas representativas que los
incluyen como ingredientes principales. Ademas, se localizan los lugares donde se ofrecen

estos platos, asi como a las personas reconocidas en las preparaciones de los mismos.
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1.2.2. Cultura

La cultura estd constituida por multiples précticas sociales que se convierten en
costumbres, héabitos, comportamientos y tradiciones, las cuales son transmitidas de una
generacion a otra, presentando caracteristicas y significados de acuerdo a la sociedad
donde se generan. (Ochoa & Santamaria, 2012). La cultura es la organizacion social del
sentido, interiorizado de modo relativamente estable por los sujetos en forma de esquemas
o0 de representaciones compartidas, y objetivado en forma simbolica, todo ello en contexto

histéricamente especificos y socialmente estructurados (Gimenez, 2007).

1.2.3. Tradicién

Tradicion es una palabra procedente del vocablo latin traditio, y éste a su vez del
verbo tradere, que significa entregar o transmitir. La tradicién es la transmision de
costumbres, comportamientos, recuerdos, simbolos, creencias, leyendas, a individuos que
forman parte de una sociedad, y lo que es transmitido se convierte en parte de la misma
cultura (Arévalo, 2004)

Asi mismo este legado o tradicidén estd sujeto a la evolucién en el tiempo,
transformando y revitalizando el elemento de transmision. formando parte de un concepto
que una sociedad cuida y reconoce colocando un valor emocional, que identifica a una
sociedad (Gonzalez, 1888)

1.2.4. Comida tipica

Se define como comida tipica a un alimento originario de una region que es en si
plato representativo de una zona geografica que comprende historia, cultura ancestral y
muchas veces habilidades propias de un pais donde se refleja las costumbres y tradiciones
que alli se llevan a cabo, singularmente un plato tipico es un manjar que comprende
ingredientes patrimoniales en algunos casos Unicos de esas regiones que son la base y el

fundamento de aquel plato. (Varcalcel & Venegas, 2015)
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1.2.5. Técnicas culinarias ancestrales

Las técnicas culinarias ancestrales es la denominacién que se da a las practicas
intelectualmente elaboradas con gran tradicion y conocimiento a lo largo de la existencia
de una cultura o poblacidon. Actualmente, el mundo gastronomico mundial tiene un
desarrollo tecnolégico muy importante, pero para muchos quienes aman las tradiciones se
estd reemplazando las practicas ancestrales y evitando que estas se heredan de generacion

en generacion.

Las técnicas culinarias ancestrales otorgan a las preparaciones caracteristicas especiales
por ejemplo, la humedad, la concentracién de sabores que da la coccion dentro de hojas
Ilamados envueltos; el tostado y sabor ahumado que otorga un asado a la brasa; la baja
perdida de humedad que brindan las ollas de barro; la concentracion de sabores que los
hervidos causan cuando disuelven las proteinas dentro de un fondo o caldo y la disolucion
de los colagenos de fibras musculares que cambian sensaciones organolépticas de la carne
de cerdo en un sancochado por lo tanto es evidente la cualidades que brindan las técnicas

ancestrales en las preparaciones. (Coque Arboleda, 2013)
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1.3. Marco Referencial

Es importante citar una propuesta gastronémica a nivel mundial que ha generado
cambio en su localidad, no se trata solo de disefiar un menda, para luego venderlo y generar
ingresos, se trata de valorizar los ingredientes y pagarlo al precio justo y sobre todo los
mas importantes que se apeguen a la filosofia de Slow Food, para ellos se debe hablar de
Sabe a Natural inaugurado en mayo del 2018 en argentina, es un emprendimiento
gastrondmico incubado en Expresiva que, entre todos sus productos y servicios, ofrece
una nueva forma de alimentarse ofreciendo una interesante variedad gastrondmica de
productos y servicios, los productos siguen una linea artesanal y organica, con la filosofia
Slow Food. Siro Fabbroni y Flavia Caprio plantean una ideologia de tradiciones
alimentarias, rescatando la produccién local de alimentos, su sabor y su origen, Una
filosofia de vida aplicada a en el emprendimiento Sabe Natural. La filosofia slow food,
recupera las tradiciones y la produccién regional, para brindar productos de calidad
cuidando las presentaciones y los servicios.

Slow food (comida lenta) es un movimiento internacional nacido en Italia que se
contrapone a la estandarizacion del gusto en la gastronomia, y promueve la difusion de
una nueva filosofia que combina placer y conocimiento. Opera en todos los continentes
por la salvaguarda de las tradiciones gastronomicas regionales, con sus productos y
métodos de cultivo. El simbolo de slow food es el caracol, emblema de la lentitud (Slow
Food, 2022)

En Ecuador como un pais multicultural la gastronomia autéctona de los pueblos
indigenas se posiciona como una contundente oferta turistica, convirtiendose en muchos
casos en actor de esta forma se coloca como un apuntalamiento a experiencias culinarias.
Este estudio realiz6 un diagnostico de los restaurantes con finalidad turistica, mediante la
técnica de observacion directa y participativa con cuatro instrumentos denominados listas
de chequeo, esto para los procesos de elaboracion culinaria y servicio gastronémico, sub-
proceso de prestacion del servicio, y oferta gastronomica, considerados como claves en la
actividad. Los resultados demostraron un equilibrio entre puntos fuertes y debilidades. Por
lo que, se determinaron ocho estrategias compuestas por 15 acciones y 12 actividades para
mejorar la calidad del servicio, satisfacer a los clientes y responder a las politicas de

Estado vigentes. (Fernandez , Rodriguez, Pozo, & Espinoza, 2016)
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Vasconez (2015) En su estudio Modelo de negocios para el turismo gastronémico
en el Ecuador, trata de mostrar el uso de ingredientes, sabores y técnicas muy propios en
cada una de sus cuatro regiones que componen nuestro pais. Aprovechando el auge del
turismo en el Ecuador, observando el crecimiento de esta actividad hasta ese momento,
caso contrario para estos tiempos con un pais en recesion econémica, después de un
terremoto, de una larga pandemia, esperando una reactivacion econémica basandose en
estas estrategias, ya que el autor en su trabajo trata de encontrar un modelo de negocio
ideal para implementarlo en el pais, realizando un estudio de mercado con 150 encuestas,
las cuales fueron analizadas dando a conocer resultados muy interesantes para poder
implementar con el modelo. Los resultados mostraron que este modelo debe incluir
experiencias donde los turistas puedan descubrir una gastronomia interesante, historica.
Donde la comunidad ecuatoriana forme parte del modelo de negocio y pueda desarrollarse

conjuntamente y ofrecer una experiencia de viaje y gastronomica.

Por otra parte la demanda actual y las nuevas tendencias, a fijar otras formas de
hacer turismos nos lanzan a focalizar nuevas aristas en el turismo en nuestro pais,
formando nuevas rutas gastrondmicas que fomenten el desarrollo alimenticio,
garantizando una soberania alimentaria y creando una produccion sostenible, de esta
forma se da lugar a la construccién de un producto turistico competitivo en las zonas
rurales conectadas a el turismo tradicional de playa y aventura construyendo redes de
servicios y actividades complementarias, colocando a la oferta gastronémica en un punto
fundamental para el apuntalamiento de un turismo sistematico.

El autor pone en consideracién la rapida evolucion de la sociedad actual la cual
trae consigo una serie de consecuencias, como los bruscos cambios en las necesidades del
turista. Agravado con presencia del COVID-19 en la nueva normalidad mundial,
provocando incidencias directas en el modo de consumo de sectores de servicios como el
gastrondmico, cambiando de forma dréastica los indicadores abriendo nuevas formas de
identificar el turismo y colocando la gastronomia como el punto neurélgico de la demanda
turistica en Manabi. (Biler-Reyes, Biler-Franco, Cordova-Biler, & Mendoza-Balcazar,
2021)
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1.4. Marco Legal

En el presente marco legal se ha identificado los articulados que sustentan esta

investigacion tales como leyes, reglamentos, ordenanzas:

1.4.1. Ley Orgénica de cultura

(Asamblea Nacioanal de la Republica del Ecuador , 2016)
Ley 1 Registro Oficial Suplemento 913 de 30-dic.-2016 Estado: Vigente
Art. 80.- Del reconocimiento de las manifestaciones culturales. Se reconocen como
pertenecientes al patrimonio cultural nacional intangible o inmaterial, entre otras
manifestaciones culturales, y siempre que sean compatibles con los derechos humanos,
derechos de la naturaleza, derechos colectivos y las disposiciones constitucionales, las

siguientes:

a) Tradiciones y expresiones orales: La cosmovision, lenguas, creencias,
conocimientos, sabidurias, tradicionales, formas de vida, formas de expresion
y tradicion oral, usos, costumbres, ritos, fiestas, representaciones y expresiones

espirituales;

b) Usos sociales rituales y actos festivos: formas de celebracion y festividades,

ceremonias, juegos tradicionales y otras expresiones ludicas;

c) Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza: concepciones y manejo
cultural de los ecosistemas, técnicas y tecnologias tradicionales para el manejo
de recursos, produccion artesanal, artistica y gastronomica, todo elemento de
la cultura que las comunidades, pueblos, nacionalidades y la sociedad en

general reconocen como propias;

d) Manifestaciones creativas que se sustentan en una fuerte interaccion social.
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d) Técnicas artesanales tradicionales.

También se reconocera como parte del patrimonio cultural nacional inmaterial a
la diversidad de expresiones del patrimonio alimentario y gastrondmico, incluidos los
paisajes y los territorios de patrimonio agro biodiverso, en articulacion con organismos
competentes. Las comunas, comunidades, pueblos y nacionalidades indigenas, pueblo
afro ecuatoriano, pueblo montubio y otros que sean reconocidos en esa condicion deberan
ser informados por el Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, cuando autorice la
realizacion de investigaciones antropoldgicas sobre sus culturas a personas e instituciones

nacionales o extranjeras.
Estos estudios o investigaciones no implican la posibilidad de apropiarse de los

derechos de conocimientos tradicionales, conocimientos tradicionales asociados a

recursos genéticos, o recursos genéticos.
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1.4.2. Ley Orgénica del Régimen de la Soberania Alimentaria

Capitulo 11

Proteccion de la agrobiodiversidad

Articulo 7. Proteccion de la agrobiodiversidad. - EI Estado, asi como las personas
y las colectividades protegeran, conservaran los ecosistemas y promoveran la
recuperacion, uso, conservacion y desarrollo de la agrobiodiversidad y de los saberes
ancestrales vinculados a ella. Las leyes que regulen el desarrollo agropecuario y la
agrobiodiversidad crearan las medidas legales e institucionales necesarias para asegurar
la agrobiodiversidad, mediante la asociatividad de cultivos, la investigacion y
sostenimiento de especies, la creacidén de bancos de semillas y plantas y otras medidas
similares, asi como el apoyo mediante incentivos financieros a quienes promuevan y
protejan la agrobiodiversidad.

Articulo 8. Semillas. - El Estado, asi como las personas y las colectividades
promoveran y protegeran el uso, conservacion, calificacion e intercambio libre de toda
semilla nativa. Las actividades de produccién, certificacion, procesamiento y
comercializacion de semillas para el fomento de la agrobiodiversidad se regularan en la
ley correspondiente.

El germoplasma, las semillas, plantas nativas y los conocimientos ancestrales
asociados a éstas constituyen patrimonio del pueblo ecuatoriano, consecuentemente no
seran objeto de apropiacion bajo la forma de patentes u otras modalidades de propiedad
intelectual, de conformidad con el Art. 402 de la Constitucion de la Republica.

Capitulo 111

Investigacion, Asistencia Técnica y Dialogo de Saberes

Articulo 9. Investigacion y extension para la soberania alimentaria. - EI Estado
asegurara y desarrollara la investigacion cientifica y tecnolégica en materia
agroalimentaria, que tendra por objeto mejorar la calidad nutricional de los alimentos, la
productividad, la sanidad alimentaria, asi como proteger Yy enriquecer la

agrobiodiversidad.
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Ademaés, asegurard la investigacion aplicada y participativa y la creacion de un
sistema de extension, que transferird la tecnologia generada en la investigacion, a fin de
proporcionar una asistencia técnica, sustentada en un dialogo e intercambio de saberes con
los pequefios y medianos productores, valorando el conocimiento de mujeres y hombres.

Se prohibe cualquier forma de apropiacion del conocimiento colectivo y saberes
ancestrales asociados a la biodiversidad nacional.

Articulo 10. Institucionalidad de la investigacion y la extension. - La ley que regule
el desarrollo agropecuario creara la institucionalidad necesaria encargada de la
investigacion cientifica, tecnolégica y de extension, sobre los sistemas alimentarios, para
orientar las decisiones y las politicas publicas y alcanzar los objetivos sefialados en el
articulo anterior; y establecerd la asignacion presupuestaria progresiva anual para su
financiamiento.

El Estado fomentard la participacion de las universidades y colegios técnicos
agropecuarios en la investigacion acorde a las demandas de los sectores campesinos, asi
como la promocion y difusién de la misma.

Articulo 11. Programas de investigacion y extension. - En la instancia de la
investigacion determinada en el articulo anterior y en el marco del Sistema Nacional de
Ciencia y Tecnologia y el Plan Nacional de Desarrollo, se creara:

a) Un programa de difusiébn y transferencia de tecnologia dirigido al sector
agroalimentario, con preferencia en los pequefios y medianos productores que tendra un
enfoque de demanda considerando la heterogeneidad de zonas agro biocliméticas y
patrones culturales de produccion; y,

b) Un programa para el analisis de los diversos sistemas alimentarios existentes en las
diferentes regiones del pais, a fin de orientar las politicas de mejoramiento de la soberania

alimentaria.
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Capitulo 111

Comercializacion y abastecimiento agroalimentario

Articulo 21. Comercializacion interna. - El Estado creard el Sistema Nacional de
Comercializacién para la soberania alimentaria y establecera mecanismos de apoyo a la
negociacion directa entre productores y consumidores, e incentiva la eficiencia y
racionalizacion de las cadenas y canales de comercializacion. Ademas, procurara el
mejoramiento de la conservacion de los productos alimentarios en los procesos de post-
cosecha y de comercializaciéon; y, fomentara mecanismos asociativos de los
microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios y medianos productores de
alimentos, para protegerlos de la imposicion de condiciones desfavorables en la
comercializacion de sus productos, respecto de las grandes cadenas de comercializacion e
industrializacion, y controlara el cumplimiento de las condiciones contractuales y los
plazos de pago.

Los gobiernos autonomos descentralizados proveerdn de la infraestructura
necesaria para el intercambio y comercializacion directa entre pequefios productores y
consumidores, en beneficio de ambos, como una nueva relacion de economia social y
solidaria.

La ley correspondiente establecera los mecanismos para la regulacion de precios
en los que participaran los microempresarios, microempresa 0 micro, pequefios y
medianos productores y los consumidores de manera paritaria, y para evitar y sancionar
la competencia desleal, las practicas monopdlicas, oligopdlicas, monopsoénicas Yy
especulativas.

El Estado procurard el mejoramiento de la conservacion de los productos
alimentarios en los procesos de post-cosecha y de comercializacion.

La ley correspondiente establecera los mecanismos para evitar y sancionar la
competencia desleal, asi como las practicas monopolicas y especulativas.

Capitulo IV, Sanidad E inocuidad alimentaria

Titulo 1V, Consumo y Nutricion
Articulo 30. Promocién del consumo nacional. - El Estado incentivara y establecera

convenios de adquisicion de productos alimenticios con los microempresarios,
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microempresa 0 micro, pequefios y medianos productores agroalimentarios para atender
las necesidades de los programas de proteccién alimentaria y nutricional dirigidos a
poblaciones de atencion prioritaria. Ademas, implementara campafas de informacion y
educacion a favor del consumo de productos alimenticios nacionales principalmente de

aquellos vinculados a las dietas tradicionales de las localidades.

33



CAPITULO 11
2. Marco Metodoldgico

Para realizar la presente investigacion se hizo un planteamiento de métodos que
permitan analizar toda la informacion que se obtiene, a traves de varias herramientas para
la recoleccion de datos. Esta investigacion es de tipo exploratoria descriptiva porque
utiliza una encuesta y una entrevista para la recopilacion de datos y aplicada a una
problemética social y econémica con un enfoque mixto (cualitativo, cuantitativo) por
cuanto se utilizaron variables medibles y otras de analisis.

2.1. Tipo de investigacién

Exploratoria
Bajo este punto se puede conocer los motivos por los cuales el cantén Sucre no ha logrado
desarrollar emprendimientos gastrondmicos sostenibles, basados en la recuperacion de los
ingredientes y el uso de las técnicas ancestrales ya que son base de la identidad manabita.
(Nieto, 2018)

Al aplicar este método de Investigacidn este permitira realizar entrevistas a personajes con
vasta trayectoria basadas en experiencias personales y profesionales sobre el patrimonio

gastronomico del Cantdn Sucre.

Descriptivo
Es una investigacion de segundo nivel, inicial, cuyo objetivo principal es recopilar datos
e informaciones sobre las caracteristicas, propiedades, aspectos o dimensiones de las
personas, agentes e instituciones de los procesos sociales. Como dice Gay (1996). “La
investigacion descriptiva, comprende la coleccion de datos para probar hipotesis o
responder a preguntas concernientes a la situacion corriente de los sujetos del estudio”.

Un estudio descriptivo determina e informa los modos de ser de los objetos. (Nieto, 2018)

Investigacion Aplicada
La expresion "Investigacion Aplicada” se refiere al tipo de estudios cientificos orientados

aresolver problemas de la vida cotidiana y a controlar situaciones practicas. Actualmente,
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este tipo de investigacion se posiciona como un &mbito muy fértil, considerando la alianza
establecida entre la educacion y la industria. De este modo, la Investigacion Aplicada se
centra en la resolucion de problemas en un contexto determinado, es decir, busca la
aplicacion o utilizacidn de conocimientos, desde una o varias areas especializadas, con el
proposito de implementarlos de forma practica para satisfacer necesidades concretas,
proporcionando una solucion a problemas del sector social o productivo. (Cevallos
Veintimilla, Polo Luna, Salgado Chasipanta , & Orbea Vergara, 2017)

Investigacion Cualitativa

Este tipo de investigacion toma los datos que no son cuantificables. De esta forma
los resultados tienen una caracteristica basada en la subjetividad y no son extrapolables,
pero son el punto de partida de las cuantitativas. Esta fundamentada por ser documental
se preocupa de recopilar datos de documentos, grabaciones, diarios o bibliografias (Galéan,
2014)

2.1.1. Técnicas Y Herramientas

Observacion Directa

Fundamental en todo principio cientifico, la observacién es una técnica cualitativa
que consiste en la percepcion atenta de un fendmeno y su descripcién. Para realizarla, se
suelen emplear diversos medios: instrumentos (termémetro, balanza, microscopio),
diarios de trabajo, cuadernos de notas, etc. La observacion se aplica en las diversas etapas
del proceso de investigacion, desde la formulacion del problema hasta la verificacion de
la hipotesis y la elaboracion de las conclusiones. A medida que se avanza en la
investigacién, se emplean medios de observacién mas precisos. (Maya, 2014)
Esta técnica fue aplicada desde el inicio y durante el proceso de investigacion para obtener
resultados especificos y mas detallados sobre el problema de investigacion que afecta al
canton sucre, para lo cual se utiliz6 como herramienta la ficha de observacion o bitacora
del investigador, donde se registrd paso a paso detalles observados en las varias visitas

realizadas al lugar del problema.
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Regularmente los implicados en la cadena de produccion de la comida Manabita a
pesar de sentirse identificados con su gastronomia desconocen el valor de todo el valor
cultural que contiene cada plato y la tradicion que arrastra cada uno de ellos, al preguntar
a un mesero acerca de los ingredientes y la importancia del uso de los elementos para la
preparacion del mismo, no tienen un concepto claro, mas bien una idea empirica del
mismo, de la misma forma en restaurante al preguntar al cocinero la importancia de
realizar las cociones de una determinada forma, sus conceptos son muy poco explicitos,
eso denota que aunque las cultura se transfiere y los conocimientos se comparten no se da
el valor que contiene la gastronomia en la cultura manabita

Encuesta

La técnica de encuesta es ampliamente utilizada como procedimiento de
investigacion, ya que permite obtener y elaborar datos de modo rapido y eficaz. (Romo,
1998). Se ejecutara una encuesta dirigida a los habitantes del canton Sucre con la finalidad
para verificar la viabilidad para explotar el patrimonio gastronémico a través de la
recuperacion de los ingredientes y las técnicas culinarias ancestrales, cuya herramienta
utilizada fue un cuestionario con 10 preguntas de caracteristicas objetivas, cerradas, de
facil comprension politémicas.

Entrevista

La entrevista se la realizara a personajes muy auténticos y con mucha tradicion de
la zona, una de ella una experta en gastronomia tipica de Manabi, duefia de una empresa
hotelera muy prestigiosa, ademas catedratica culinaria y una representante viva de la
cultura manabita, la otra entrevista se realizara a un Sefior muy popular de Bahia de
Caraquez con cuarenta afios de tradicién vendiendo el mismo producto, reconocido a nivel
internacional por sus productos galardonado muchas veces por su aporte al turismo
mediante la gastronomia. Con el objetivo de recibir informacion que ayude a revelar la
situacion actual del cantdn sucre en cuanto a la explotacion del patrimonio gastronémico
del cantdn Sucre. La encuesta estuvo estructurada bajo tres preguntas claves: ¢Qué
considera usted que es lo mas importante de la gastronomia Sucrense y Manabita?, ; Como
consideras tu que esta representada la gastronomia manabita?, ¢Cree usted que es

importante para el turismo tratar de rescatar el patrimonio gastronomico del canton?
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Software, equipos y materiales a usar:
Se utilizdé Microsoft Office 2013 Word, Excel y Power Point, google form, Driver,
y en los materiales hemos usado, papel A4 para realizar las encuentras y el uso de un

computador que nos facilita la ejecucion de esta propuesta.

2.1.2. Poblacion Y muestra

Luego de haber establecido la poblacion para el calculo de la muestra se utilizara
la férmula de poblacion finita, ya que se cuenta con una poblacion de 57.159 habitantes
en el cantdn Sucre, por lo tanto, los parametros a considerar son los siguientes:

Férmula de poblacion finita

W*zip*q
H =
1)+ 27 pe

A continuacion, se muestra el significado de los términos utilizados en la formula
respectiva, de la siguiente manera.

e n:tamafo de la muestra, es la cantidad que se quiere averiguar mediante la

resolucion de la formula.

Z"2: nivel de confianza o coeficiente de confianza deseado

e: corresponde al margen de error en la proporcion poblacional.

p: Probabilidad de éxito

g: Probabilidad de fracaso

Calculo:

Datos:

Poblacién: 57.159

Nivel de confianza: 95%
Margen de error: 0,05
Probabilidad de éxito: 50%=0,50
Probabilidad de fracaso: 0,50
Valor Z: 1,96
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n= 1,962 * 57.159 * 0,5 *0,5

0,05 * (57.159-1)+ 1,96 2 * 0,5 *0,5

n= 383 encuestas

Al llevar a cabo el calculo de la poblacion finita, mostré como resultado que el

numero de encuestas a efectuar en el cantdn Sucre son de 383.

2.2. Descripcion de los saberes y costumbres

En Manabi, es comln que las personas de otras provincias y regiones se sientan
atraidas por su gastronomia; y es que la palabra Manabi se usa como un atractivo, ya que
esta provincia es conocida por sus exquisitos platos. Los manabitas poseen identidad
propia siempre se muestran orgullosos colocando como bandera en cualquier parte del
pais y el mundo su tan deliciosa y afamada gastronomia. Sumado a su amabilidad y cultura
es facil distinguirlos casi en cualquier lugar donde se encuentren.

En la campifia Sucrense y Manabita, existe la fama de que cuando alguien visita a
un familiar 0 amigo, nunca sale con las manos vacias. Ya que los mencionados campesinos
son inmensamente generosos y comparten desinteresadamente los frutos de los cultivos
disponibles en sus fincas.

La base de la gastronomia manabita, se destacan ingredientes como el platano,
mani, yuca, maiz, queso, aves y mariscos, Sucre al ser un cantdn costero es muy conocido
por la produccion y explotacion de los productos del mar, con los que se combina una
infinidad de ingredientes que son reconocidos como la base gastronomica en turistas y
organizaciones internacionales. La oferta alimentaria estd marcada por una gama de
sabores y texturas que se tornan en la identidad para propios y extrafios, fusionandose con

las historias y leyendas de personas valientes y trabajadoras.
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En Sucre como en muchos otros cantones Manabitas existen costumbres que de a
poco se han ido fusionando con la facilidad y practicidad de la tecnologia y sus nuevos
prospectos, sin embargo, no se deja de lado porgue es lo que da el toque final aquellos
utensilios y formas de preparar que no se cambian para dar ese plus que diferencia la
gastronomia de los Sucrenses.

Entre el uso del fogon de lefia, la cuchara de mate, la batea de madera, la piedra
de moler, las ollas de barro, las envolturas de ciertos platos con hojas de platano que
aungue muchos cocineros los consideran un secreto, son costumbres que se muestran en
cualquier lugar de nuestra zona, asi mismo muchos condimentos y elementos que usa la
gastronomia, como los famosos softritos, el uso del oregandn, la recuperacién de la grasa
de la gallina (enjundia) y del chancho (chicharron), y un sin nimero de condimentos que
se vuelven el toque mégico de los Sucrenses, asi mismo la aplicacion de muchas técnicas,
como el ahumado, el secado, el cocido bajo tierra, entre muchas otras que se tornan en el

verdadero nucleo del patrimonio gastronémico del Cantdn Sucre y Manabi.

2.3. Andlisis situacional

En lo que significa el andlisis situacional, este permitira conocer las fortalezas,
oportunidades debilidades y amenazas que tiene el Patrimonio gastrondmico de Sucre, en
los cuales se podré clarificar la ruta que nos ayudara a que la poblacién se identifique de
forma consensuada con la identidad Sucrense, La encuesta y la entrevista que se aplicaron,
demostrard la informacion que permite determinar los indices de promocién y

comercializacion que faciliten la recoleccion de datos y la demostracion estadistica.
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2.3.1. Andlisis FODA

Tabla 1l
FODA
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
e Nueva alternativa a la demanda turistica e Explotacion de la oferta turistica
gastronémica gastronémica en Manabi
e Gastronomia local muy reconocida a e Apoyo al turismo por parte del gobierno
nivel nacional e internacional abriendo lineas de préstamo y facilidades
e Infraestructura hotelera atractiva de endeudamiento
e Recurso altamente valorado en el e Facilidades de mercadeo y
mercado turistico. comercializacién mediatica en redes
sociales
DEBILIDADES AMENAZAS
e Poca experiencia en el mercado e El cantdn Sucre es zona de riesgo por
e No aprovechar en su totalidad la constante fendmenos naturales
variedad en canales de promocion y e Ladelincuenciaen el cantény la
ventas provincia esta en aumento
e Dificultad para promocionar para turistas e Pocos productos gque se crean que no se
internacionales vuelven sostenibles
2.3.2.  Anaélisis PEST
Tabla 2
PEST
Politicos Econémico
e Se cuenta con todo el aporte de los e El cantdn es de un poder adquisitivo muy
gobiernos seccionales del canton y la bajo reflejado en la encuesta, muchas
provincia. familias con pocos ingreso y gran parte
e Tiene a favor las ordenanzas provinciales de los habitantes desempleados
que apuntalan el legado de un e Alto indice de pobreza
Patrimonio Gastronémico
Socioculturales e Tecnoldgico
e |aciudadania es muy empatica con la e Existen pocos entes tecnoldgicos que
propuesta y a su vez se siente promocionen esta actividad
identificada con la gastronomia e No hay una estructura fisica en la zona
e Existen algunas instituciones que estan que lo represente, sin embargo, esa es la

trabajando en el mejoramiento del bien
gastronémico del canton y la zona

meta de este trabajo
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2.4. Descripcion de los resultados (Encuesta).

Dentro de los individuos que conforman la muestra, se observa que existe solo un
33 % los cuales tienen claro el término patrimonio gastronémico.
1.- ;Cual es su género?

Figura 5
Género

@ Masculino

@® Femenino

@ Prefiero no decir
@ Otros

Descripcion de resultados

En esta interrogante, de los 383 encuestados un 64.5% respondieron ser del género
masculino, mientras que un 33.7% respondieron, femenino, mientras que una minoria del
1.8% se abstuvieron de responder su género escogiendo la opcion de prefiero no decir.

2.- ¢ Cual es su rango de edad?

Figura 6
Rango de edad de los encuestados

@ De 20-30 afios
@ De 31-40 afios
@ De 41-50 afios
@ De 51-60 afos
@ De 61 afios en adelante
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Descripcion de resultados

A la interrogante de la edad de los 383 encuestados un 45.4% se encuentran entre
el rango de edad de: 31 a 40 afios, por otra parte, un 23.8% se encuentran en la edad de 20
a 30 afios, entre 41 a 50 afios hay un 15.9 % de los encuestados, asi mismo un 10,2% de
los encuestados se encuentran en un rango de edad de 51 a 60 y un grupo minimo de 4.7%
de los encuestados respondieron estar en la seccion mayor a 60 afios.

3.- ¢ Cual es tu estado civil actual?

Figura 7
Estado civil de los encuestados

@ Casado/a
@® Viudo/a
 Divorciado/a
@ Separado/a
@ Soltero

47,8%

Descripcion de resultados

Un 47.8% de los encuestados pertenecen al grupo civil casado, mientras que un
22.7% son solteros, un 12% separado, mientras que 8.9% divorciado, asi mismo un
reducido grupo de 8.6 % de los encuestados son viudos.

4.- ¢ En qué Parroquia del Cant6n Sucre vives actualmente?

Figura 8
Lugar de residencia de los encuestados

@ Parroquia Bahia de Caraquez
@ Parroquia San Isidro

@ Parroquia San Clemente

@ Parroquia Charapoto

@ Parroguia San Jacinto
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Descripcion de resultados

De los 383 encuestados un 26.6 % son de Leonidas Plaza, 26.1% pertenecen a la
parroquia de Bahia de Cardquez, por otra parte, un 18.5% de los encuestados son de la
zona rural de San Isidro, asi mismo un 11.5 % son de la zona rural de San Clemente, por
otra parte, un 7.3% de otros lugares no pertenecientes al cantdn, 5.5% de los encuestados

son de Charapotd y 4.4 % pertenecen a San Jacinto.

5.- ¢ Cudl de las siguientes Categorias describen mejor su situacion laboral?

Figura 9
Situacion laboral de los encuestados

® Empleado/a

@ Desempleado/a, buscando trabajo
Jubilado/a

@ Con discapacidad, no puedo trabajar

Descripcidn de resultados

De los 383 encuestados un 67.6% son personas con empleo, mientras que un
26.9% de los encuestados estdn desempleados y un grupo minoritario de 4.7 % son
jubilados, solo un muy reducido grupo de 0.8% tiene una incapacidad para tener un

empleo.
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6.- ¢ Conoce usted el término Patrimonio Gastronomico?

Figura 10
Conocimiento sobre el termino patrimonio gastronémico

® No

@ Casinada
@ Poco

® Tal vez

® si

Descripcidn de resultados

De los 383 encuestados sobre este tema un 33.4% respondieron conocer o tener
claro lo que es el término, mientras que 20.9 % respondio que Tal vez haya escuchado
este término alguna vez, asi mismo un 16.2% dijeron que conoce casi nada sobre
Patrimonio Gastronémico, por otro lado, un 14.6% conoce muy poco y solo un 14.9 % no
conoce en lo absoluto sobre el tema.

7.- ¢ Considera usted que la gastronomia tipica, cuyos elementos principales
son los ingredientes de la zona, se deberia considerar como patrimonio alimentario?

Figura 11
Los ingredientes manabitas considerados como patrimonio alimentario

® |ndeciso
@ De acuerdo
() Totalmente de acuerdo
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Descripcion de resultados

Ante esta interrogante, un mayoritario 44.4% respondieron que efectivamente que
estan totalmente de acuerdo con esta propuesta, mientras que un 34.2% respondieron estar
de acuerdo, y un minoritario grupo de 21.4 % se encuentran indecisos a responder esta
pregunta.

8.- ¢Realizaria usted una visita gastronémica para probar platos que tengan

como base ingredientes tradicionales de la zona?

Figura. 12
Aceptacién para degustar platos tradicionales de la zona

® Talvez
@ Probablemente
@ Por supuesto que si

Descripcion de resultados

De los 383 encuestados un mayoritario grupo del 57.4% respondieron, por
supuesto que si, mientras que un 28.5% creen que es una probabilidad y un 14.1%

respondieron que tal vez
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9.- ¢Considera que generar una ruta gastronémica en base a los platos tipicos

de la zona aporte al crecimiento o reactivacion del turismo en el cantén Sucre?

Figura 13
Ruta gastronémica y su aporte a la reactivacion del turismo

® Talvez
@ Probablemente
@ Por supuesto que si

Descripcion de resultados

En esta interrogante los consultados respondieron; 61.4 % respondieron
que por supuesto que si, mientras que 22.4% probablemente y un reducido grupo

de 16.4% respondieron que tal vez.

10.- ¢ Con que frecuencia visitaria una feria gastronoémica en el cantén Sucre?

Figura 14
Ruta gastronomica y su aporte a la reactivacion del turismo
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® Una vez cada afio
@ Dos veces por afio
una vez cada tres meses
® unavez al mes
@ una vez a la semana

Descripcidn de resultados

De un total de 383 personas encuestada el 26.4 % respondieron que
frecuentarian una feria gastronémica una vez por semana, otro 25.6 % lo harian
una vez cada tres meses, otro 21.1 % una vez al mes, el 15.9% una vez cada afio,

finalmente el 11% dos veces cada afo.

2.5. Analisis y resultados de las encuestas

Las encuestas fueron realizadas a una muestra total de 383 personas encuestadas
al menos un 14.9 % no conoce sobre el término. La encuesta estuvo compuesta por 10
preguntas, las mismas que se realizaron mediante la plataforma “Google forms”. Lo que
se puede evidenciar con los resultados de las encuestas, es que las personas que
respondieron en su mayoria un 45 % tienen entre 31-40 afios, pero la encuesta fue
realizada entre las edades de 20 y 65 afios. Mayormente, son de sexo masculino siendo el
73.91%. Se puede decir que la mayor parte de los encuestados un 52.7% viven en Leonidas
Plaza y Bahia de Caraquez. También se pudo notar un alto indice de desempleo en los
encuestados con un 27.7%, que hace que el poder adquisitivo de la poblacién no tome
como prioridad el consumo. Al analizar el comportamiento de los encuestados, podemos
concluir que el principal problema es incentivar a las personas a tener conciencia de lo
importante que es la gastronomia para el canton Sucre ya que en su mayoria no distinguen

en colocar a la gastronomia del sector como patrimonio gastronémico.
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Cuando se preguntd sobre hacer una visita gastrondmica para probar platos que
tengan como base ingredientes tradicionales de la zona, solo un 57.4 % se mostraron
dispuestos el restante consideraron como una posibilidad, esto denota el poco interés que
la poblacion refleja sobre importancia que trasciende en la gastronomia ya que esta es una
arista fundamental en el turismo y por ende en la economia de un lugar tan turistico como
el cantdn Sucre.

La poblacién encuestada en un 61.4% considera que generar una ruta gastronomica en
base a los platos tipicos de la zona aporte al crecimiento o reactivacion del turismo en el
cantdn, sin embargo un 38.6% considera que es una posibilidad, pero que no estan seguro
gue sea una ruta segura, esto demuestra que la mision debe de hacer que la poblacion se
identifique mas con la gastronomia y que transforme a este componente del turismo en un

motor que active y fomente el turismo de forma sistematica en el cantén.

Finalmente, cuando se interrogd sobre la frecuencia con la que visitaria una feria
Gastronomica en el Cantdn solo un 26% frecuentaria de forma regular una feria, mientras
que un 25 % lo haria cada mes y el otro 49 % restante lo harian entre tres, seis y doce
meses, algo que no es un buen augurio para un plan de difusién, pero que se torna en un

reto para fomentar a la gastronomia y recuperar el patrimonio que este representa.

2.6. Analisisy resultados de las entrevistas

En la entrevista realizada a la Gerente propietaria de Coco Solo Restaurante y
hosteria, Chef de Iche Escuela, Restaurant y Laboratorio. Ella describe a la cultura como
una reaccion espontanea llena muchos conocimientos donde replica que ella define a la
Gastronomia manabita como un espacio de vida y de cultura viva “Yo recuerdo siempre
a las mujeres alrededor del horno de lefia, faenando el chancho, limpiando las tripas,
fabricando los dulces y entre todo ese aspecto a las mujeres lanzando amorfinos, contando

anécdotas y compartiendo vivencias.
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Figura 15
Valentina Alvarez

Nota: Tomada de https://elpais.com/america-futura/2022-08-02/valentina-alvarez-la-cocinera-
que- resucita-los-platos-de-su-infancia-y-su-comunidad.html

Ella considera a todo esto como una transferencia de conocimiento y recalca que
a pesar de lo autéctono es una transferencia tecnoldgica, asegura que este intercambio de
conocimientos hace que el fogon se convierta en un simbolo de la gastronomia donde
surgen todos estos momentos que se convierten en el génesis de la cultura gastronémica
transformando a la comida y su preparacién en un ritual que representa las vivencias y
experiencias que forman parte esencial de una cultura gastronémica rica y unica.
También considera que cada uno de los manjares que se preparan en Manabi comprenden
mucha historia y una fusion con las costumbres anglosajonas que hicieron a este punto del
pais un monumento al misticismo, considerando que las costumbres nativas que contienen
técnicas que trascendieron en el tiempo, unidos a la influencia Europea hicieron la fusion
perfecta donde la figura de una mujer manabita junto a un horno fogén de lefia forman el

génesis de nuestras gastronomia y por ende de nuestra cultura.

Concluye diciendo que uno de los mas grandes homenajes que se ha entregado a la
gastronomia de Sucre y Manabi es haber galardonado a la Cocina Tradicional Manabita,

con la certificacién de Patrimonio Cultural Inmaterial del Ecuador.
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Esta investigacion deja claro que la Gastronomia Sucrense y Manabita, su promulgacion,
cuidado y recuperacion es un deber moral de los habitantes con la historia y sus raices,
apuntalando nuestra propuesta en su afan de transmitir esta cultura y transformarlo en un

legado.
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Capitulo 111
3. Propuesta de difusion y comercializacion del patrimonio gastronémico del
canton Sucre de la provincia de Manabi.

En la investigacion se logré denotar que existe una ausencia de un plan de
promocion turistica y comercializacion que tenga como base la cadena que conforma el
proceso de produccion de la gastronomia. EI primer eslabon de este es la producciéon de la
materia prima, por tal razon es el primer componente en el que esta propuesta en el cual
se intenta involucrar a productores de la zona con el fin de darle protagonismo dentro del
producto terminado.

El segundo componente son los denominados puntos de expendio, puntos de
ventas, cafeterias y restaurantes, que son los que transforman la materia prima en los
productos finales, a esta parte de la cadena se trata de introducirlos en este movimiento
con la finalidad de que cada preparacion cuente la historia del patrimonio que representa
la gastronomia.

Un componente importante son los comercializadores, aquellos que venden
producto terminado, que comercializan con materia prima y que transfieren con ello la
cultura y las costumbres del patrimonio gastronémico.

Finalmente, al consumidor, que es el estandarte del patrimonio, dandole el valor
que contiene cada producto terminado. Todo esto pensando en incentivar el consumo y de
esta manera aportar a la reactivacion econémica del cantdn y de la provincia apuntalando

el turismo de la zona.

3.1. Titulo de la propuesta

Propuesta de difusion y comercializacion del patrimonio gastronémico del canton
Sucre de la provincia de Manabi
3.2. Objetivos

3.2.1. Objetivo general
e Disefiar un plan de promocion y comercializacion para la difusion de la
gastronomia y sus componentes ancestrales y culturales del Canton Sucre
de la provincia de Manabi.

51



3.2.2. Objetivo Especifico

e Disenfar la ficha de inventario gastronémico de los platos tipicos del cantdn
Sucre y una distribucion de los productos ubicandolos en un calendario
estacional, aprovechando la temporada de cosecha

e Organizar doce ferias gastrondmicas, que convoquen a productores,
cocineros, agricultores, emprendedores. Donde se comercialicen los
productos terminados.

e Crear dos perfiles en redes sociales con el fin de promocionar el patrimonio

gastrondmico e impulsando a la comercializacion.

3.3. Duracion de la propuesta

La duracidn de este proyecto se considera a mediano plazo, ya que sera ejecutada
en un afio calendario. La cual tiene una duracién de 12 meses que comienza en enero del

2023 hasta diciembre del mismo afo.

3.4. Inventario gastronomico del canton Sucre

En Sucre y por ende en Manabi existe una gastronomia muy variada, sin embargo,
mediante los estudios de historiadores y expertos remarcan que los platos que llevan el
vocablo ICHE que probablemente significa alguna comida muy rica, 0 que en su
preparacion lleva mani. Sin embargo, los que se considera mas representativo se describen

a continuacion.

Tonga.

La tonga es un plato ancestral Manabita que regularmente llevan los campesinos a
la campifia para la hora del almuerzo el cual su ingrediente principal es la gallina Criolla,
que tradicionalmente consta en la coccion de la gallina criolla en ollas de barro y servida
en hojas de verde. Conformada por el arroz aderezado con una salsa de maiz con mani,

denominada como el gordo de mani acompafiado de un maduro asado.
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Figura. 16
Tonga Manabita

Fuente: https://www.turismo.gob.ec/enamorate-de-manabi-con-el-festival-de-la-tonga-y-sus-atractivos-turisticos/
visita realizada el 30 de julio 2022

Viche

El famoso Viche es una sopa que contiene siempre un marisco como su parte
proteica, este plato comprende, mucha tradicion y cultura en su coccion, ya siendo de
pescado, camarones, el denominado Guariche, que son la base de este plato, en su
preparacion comprende, habichuelas, yuca, camote, choclo, frijoles tiernos, zapallo,
maduro, acompaiiado con las bolitas de verde, todo en una olla de barro donde se coloca

a ebullicion, donde se adiciona el mani para dar la consistencia espesa.

Figura. 17
Viche

Fuente: https://www.elcomercio.com/actualidad/ecuador/viche-semana-santa-interculturalidad-manabi.html
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Tortillas de maiz y yuca.

Las de maiz se fabrican con una variedad de maiz que los campesinos lo conocen
como criollo 0 més conocido como maiz amarillo, el cual mediante un precocido luego es

rayado y molido, luego colocadas a hornear en el tan simbélico horno de lefia o fogon.

Las tortillas de Yuca por su parte es el resultado después de rayar la yuca donde
se elimina el exceso de agua y almidon presionandole, hasta dejar seca la masa que se
cocina en agua y luego se extrae y se lleva al molino, finalmente se rellenan con queso o

chicharron y se coloca al horno

Figura. 18
Tortillas de yuca y de maiz

Fuente: https://twitter.com/PMANABITASJR/status/394100967374716930

Corviches

Un platillo muy ancestral que contiene una masa de verde condimentado con
sofritos y mani que se amasa de forma constante y se le agrega un relleno de pescado
generalmente albacora, haciendo una forma alargada tipica de corviche, finalmente se

coloca al horno o se lleva a la freidora, regularmente se sirve con café.
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Figura. 19
Corviche

Fuente: https://enjoymo.net/comida/receta-el-corviche-una-de-las-mejores-creaciones-de-la-cocina-
manabita

Hayacas

Es un platillo que se torna una tradicion en la gastronomia del canton son las
Hayacas, las cuales constan de una harina de maiz amarillo que se cocina con caldo de
gallina, la cual, al llegar a una textura adecuada, se rellena con gallina desmenuzada,

refrito de cebollay el infaltable gordo de mani, todo esto envuelto en una hoja de platanado

el cual le brinda ese sabor Unico.

Figura. 20
Hayacas

Fuente: https://www.google.com/search?q=hayacas+de+plazita
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Los dulces de leche (Troliches)

Si hablamos de dulces hablamos de la provincia de Manabi, la mayoria de ellos
con el colorido de dulces que a su vez son un éxtasis al paladar, cada familia guarda
celosamente las recetas, pero en casi todas consta de la reduccion de la leche luego se
espesa con almiddn de arroz, y se agrega trocitos de mani luego envueltos en papeles de

colores que le brindan ese misticismo méagico que identifica a la provincia.

Figura. 21
Dulces

Fuente: https://www.google.com/search?q=dulces+manabitas
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3.4.1. Productos Estacionales por afio calendario

Tabla 3

Productos Estacionales

Elaborada por el autor

Estacionalidad de la produccién (meses de la produccion)

Localidad donde se produce

Tipo Categoria Producto Tipo d.e,
produccién
Ene | Feb [ Mar | Abr | May | Jun | Jul [ Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Queso, Leche y otros Elaborado Pedernales-Jama-San Vicente-
. Queso manaba X X X X X x | x| x X | x X X
productos lacteos artesanalmente Sucre
. Peces .
Pescado, mariscos y Directo " " " " < | x " " " " Pedernales-Jama-San Vicente-
derivados de pescado pelagicos pequefios Sucre
Cangrejo rojo . Pedernales-Jama-San Vicente-
- Directo X X X X | x X X X
) (Guanchiche) Sucre
Crustaceos Ped oo San Vicemt
Langostino de mar Directo x | x | x X X x [ x| x| x [ x| x| x edernales- gum;; an vicente-
PRODUCTOS _
ANIMALES Moluscos Concha prieta Directo x | x | x X x | x | x| x| x| x| x| x Pedernales—Jngca:’—eSan Vicente-
. . . Pedernales-Jama-San Vicente-
Carnes, carnes curadas y Gallina criolla Directo X X X X X x | x| x x | x X X Sucre
productos derivados de la Eiaborad oo oo s Vi
carne Longaniza aborado " X " " x x| x| «x < | x " " edernales-Jama-San Vicente-
artesanalmente Sucre
. Miel d_e abeja de . Pedernales-Jama-San Vicente-
Miel especies menos Directo X X X X X X | x| x X X Sucre
agresivas
. . . Pedernales-Jama-San Vicente-
Huevos Huevo de gallina criolla Directo X X X X X X X X X X X X

Sucre
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Tipo de Estacionalidad de la produccion (meses de la produccion)
Tipo Categoria Producto . Localidad donde se produce
produccién
Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Mani Directo X X X X X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Maiz amarillo Directo X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Granos
Cacao fino de aroma Directo _ X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Café Directo X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Legumbres Habas y habichuelas Directo X X X X X x | x X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Hierbitas de la hera:
Verduras albahaca, cebollita verde, Directo X X X X X X | x X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
cilantro de costa
Coco Directo X X X X X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Naranja criolla Directo X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Mandarina Directo X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Limon criollo Directo X X X X X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Frutas
PRODUCTOS Zapallo Directo X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
VEGETALES
Obo Directo X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Maracuya Directo X X X X X x | x X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Platano Directo X X X X X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Tubérculos y Raices Camote Directo X X | x| x| x X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
no-silvestres Yuca Directo X | x X X X x | x| x X | x X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Especias y . . .
Medicinales Oréganon Directo X X X X X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Hlegt;?\?e);trr)ézntas Chillangua/cilantro de pozo Directo X X X X X X | x X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
Mermeladas y Jaleas Mermelada de frutas de Elaborado X X X X X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
temporada artesanalmente
Encurtidos Pickle manapa con aji de Elaborado X X X X X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
raton artesanalmente
. . . Elaborado i
Vinagre Vinagre de guineo artesanalmente | X X X X X X X X X X X Pedernales-Jama-San Vicente-Sucre
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Estacionalidad de la produccién (meses de la produccion) Locallda((ij donde se
Tipo Categoria Producto Tipo de produccion produce
Ene | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ago | Sep | Oct | Nov | Dic
Almidon de yuca | Elaborado artesanalmente | X X X X X x | x X X X X X Peder_nales-Jama—San
i i Vicente-Sucre
Harinas Harinas Ped oo s
. edernales-Jama-San
Salprieta Elaborado artesanalmente | x | X | X X X X | x| x [ x| x ] x X Vicente-Sucre
Avrtesanal de frutas Pedernales-Jama-San
Cerveza Elaborado artesanalmente X X X X X X X X X X X X .
VINO, CERVEZA Y locales Vicente-Sucre
LICORES Otras bebidas . Pedernales-Jama-San
. Licores artesanales | Elaborado artesanalmente X X X X X X X X X X X X .
alcohodlicas Vicente-Sucre
Dulces Envueltos Natilla Tradicional X X X X X X X X X X X X Peder_nales-Jama—San
Vicente-Sucre
Criterios

Alta produccion

Mediana produccion

Baja produccién

Muy Baja produccion

H

Sin produccion
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3.5. Plan de Difusion y comercializacion del patrimonio gastronémico del canton
Sucre de la provincia de Manabi.

En base a la metodologia aplicada y el posterior analisis de resultados de acuerdo
a las encuestas realizadas a los habitantes en general del canton sucre, permite proponer
la realizacion de 12 ferias gastronomicas para determinar la factibilidad y el impacto que
tendra a la comercializacion del patrimonio gastrondmico del cantén Sucre.

Para la presente propuesta se tomaron los datos obtenidos de la investigacion cuyo
problema es la disminucion de visita turistica en la zona, la carencia por usar los
ingredientes y las técnicas ancestrales en la elaboracion de los platos tradicionales de
Manabi, la misma que esta disefiada para generar una gran afluencia turistica y la
recuperacion de los ingredientes, técnicas de la comida manabita, permitiendo mejorar la

calidad de vida y el nivel socioeconémico.

3.5.1. Localizacion de las ferias gastronémicas

Las ferias gastronémicas se llevaran a cabo en tres parroquias del Cantén Sucre:

Tabla 4
Localizacién de las 12 ferias

Parroquia Lugar N° Ferias
Bahia de Caraquez | Pista de patinaje 4 ferias
San Jacinto Avenida principal diagonal al hotel San Jacinto 4 ferias
San Isidro Parque central San Isidro 4 ferias

Elaborada por el autor.

Bahia de Caraquez, también conocida como Villa de San Antonio de Morga de
la Bahia de Caraguez, es una ciudad ecuatoriana; cabecera cantonal del Canton Sucre, asi
como la octava urbe méas grande y poblada de la Provincia de Manabi. Se localiza al centro
de la region litoral del Ecuador, a orillas del océano Pacifico, en la orilla izquierda de la
desembocadura del rio Chone, a una altitud de 15 msnm y con un clima tropical de 25°C

en promedio.
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Figura 22
Foto de Bahia de Caraquez

Nota: Tomada de https://www.patrimoniocultural.gob.ec/bahia-de-caraquez/

Bahia de Caraquez recibio la denominacion de “ciudad patrimonial” en 1995,
debido a sus bienes histéricos arquitectdnicos y culturales. La llegada de inmigrantes
europeos y de las ideas liberales a inicios del siglo XX le dieron a la ciudad un aire
cosmopolita. El patrimonio inmaterial también ha sido valorado, dentro del cual destacan

las fiestas de San Pedro y San Pablo.

San Jacinto, es una localidad rural del cantdn Sucre, donde se encuentra la playa
San Jacinto, Esta en el centro de la ensenada de Manta a Bahia. Es ideal para practicar
todo tipo de deportes acuaticos, uno de los méas populares el surf, se han hecho incluso
campeonatos nacionales, dando un impulso al turismo que beneficia a toda la zona. La
banana, el parapente, y la moto acuéatica son otro de los principales atractivos que el
comercio local ofrece al turista que desee experimentar mucha adrenalina. San Jacinto
tiene una longitud de aproximadamente 5 Km. de playa. La temperatura del agua es
agradable durante todo el afio, su clima célido oscila entre los 24 y 29 grados.
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Figura 23
Foto San Jacinto

Nota: Tomada de tps://www.goraymi.com/es-ec/manabi/sucre/playas/playa-san-jacinto-manabi-

abarzeblv

En los alrededores de la Playa de San Jacinto se mantiene una diversidad de eco-
sistemas: bosques montanos espinosos, manglares, rios y humedales. Cerca se halla la
ciudad perdida y centro ceremonial de Japoto, sitio arqueoldgico que estd siendo
recientemente estudiado y la punta Charapotd. Se puede observar una variedad de especies
tales como: gallinazos, fragatas, guaraguau, garza blanca grande y chica, fragatas, gaviota
blanca, cormoran entre otros. Este hermoso balneario cuenta con un alta y numerosa gama
de restaurantes de mariscos con el sabor tipico de la region, brindando una excelente

panoramica al turismo, tanto nacional como extranjero. (Héroes del Turismo, 2022).

San Isidro, es una parroquia rural del canton Sucre es un lugar lleno de arboles,
lomas, frutas como la pifia, las naranjas, la papaya, un olor a naturaleza y aire puro. Esta
localidad de Manabi tiene entre sus atractivos, varias cascadas, como la Cascada 9 de
octubre, que es un pequefio salto de aproximadamente 12 metros, que se cree fue un lugar
sagrado para las culturas milenarias que ocuparon la zona.
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Figura 24
Foto San Isidro

NOTA: tomada de http://cusme.co.uk/san-isidro-manabi-el-corazon-turistico-e-historico-del-

ecuador/

Su gastronomia es muy rica con la sazén propia del Ecuador y alguna que otra comida
foranea, y se vende en varias partes del pueblo. Su gente destaca por ser muy amable y
suele compartir los fines de semana en la cancha, donde juegan futbol los mas jovenes del

sector.

La agricultura también es uno de los grandes atractivos de San Isidro, con la siembra y
cosecha de exquisitas frutas tropicales y vegetales. Ademas, el pueblo cuenta con una
procesadora de alimentos lacteos y potabilizadora de agua de excelente calidad, ademas

de un negocio de creacidn de productos de madera, y su cuerpo de bomberos.

San Isidro cuenta con el Museo “José Garcia”, el cual fue construido y mantenido por el
propio profesor José Garcia, experto en historia y arqueologia del Ecuador, y en especial,
de esta parroquia. Garcia, le conto al ingeniero Cusme que en este lugar posee una de las
muestras arqueoldgicas mas importantes del pais, con artefactos de las culturas Bahia (la

mas rica del prehistdrico latinoamericano) y Jama-Coaque, entre otras. (Cusme, 2022)
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3.5.2. Cronograma ferias gastrondémicas

Tabla 5
Localizacién de las 12 ferias

Lugar Mes

Bahia de Caraquez, Pista de patinaje X

San Jacinto X

San Isidro, Parque central X

Bahia de Caraquez, Pista de patinaje X

San Jacinto X

San Isidro, Parque central X

Bahia de Caraquez, Pista de patinaje X
San Jacinto X

San Isidro, Parque central

10 Bahia de Caraquez, Pista de patinaje X
11 SanJacinto

12 San Isidro, Parque central

O©C O ~NOOUILD WN -

Elaborada por las autoras

3.5.3. Espacio destinado para la feria gastronémica

Se realizara la distribucidn de los espacios para los doces (12) ferias gastrondmicas
dentro del cantdn sucre tal cual se detallan en el cronograma.
Las ferias se la realizaran en Bahia de Caraquez, San Jacinto y Bahia de Caraquez

durante 12 meses, en la siguiente imagen se muestra la ubicacion de cada carpa.
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Figura 25
Distribucion de stands de Feria

Primer Bloque — Platos Tipicos

Carpa 2 | Carpa 3 | Carpa 4

| Carpa 1

Carpa 5 |

Segundo Bloque
Postres y macerados

Carpa 6

Escenario COMEDOR Carpa 7

Carpa 8

Carpa 9

Tercer Bloque —Bebidas Tradicionales Carpa 10

I I I Cuarto Bloque
Dulces- Artesanias
Carpa 14

Carpa 15

Bebidas

Quinto Bloque —Productos locales Carpa 16

Carpa 18 Carpa 19 Carpa 20 Carpa 21 Carpa 17

En el espacio establecido para realizar la feria se colocaran un total de 21 carpas:
5 carpas de 2x2m2 donde se exhibiran y se vendran los platos tipicos, 5 carpas de 2x2m2
para el segundo bloque destinado para los postres locales y los macerados a base de
aguardiente, 2 carpas de 2x2m2 para el tercer bloque destinada para las bebidas
tradicionales ancestrales, 4 carpas de 2x2m2 para el cuarto bloque donde se exhibiran los
dulces y artesania elaborados con productos y materiales locales. El area total de la feria
es de 20 m por 22 m, el cual sera replicado en cada una de los lugares de la misma forma,
en lugares destinado por el municipio del cantén. Se destinara un éarea para el comedor y
estard equipada con 5 mesas cada una y con 6 sillas de madera, asi como 10 sillas
adicionales para tener alrededor de la carpa de comida. El escenario estara equipado y
destinado para la presentacion musical de los artistas locales, asi como rondas de amorfino

y concurso del mejor plato manabita.
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Carpa N°1,2,3,4,5 Platos Tipico: Estara a cargo de dos personas por carpa donde
expondrén diferentes elaboraciones de los Platos Tipicos de la zona, usando los productos
locales materiales ancestrales y técnicas de coccion propias de la zona, usando el fogon
Manabita, se dara a conocer el proceso de preparacion de cada plato, y seran puesto a la

venta.

En la siguiente tabla se describen los integrantes que participaran en el bloque 1,

Platos Tipicos.

Tabla 6
Distribucion Bloque 1

Carpas N° Personas Integrantes
1 2 Asociacion de mujeres de Bahia de Caraquez
2 2 Cocineros del Fogon Manabita de San Jacinto
3 2 Cocineros del Fogon Manabita de San Agustin Km20
4 2 Asociacion de mujeres de San Isidro
5 2 Ganadores del premio ibercocina 2022 de Bahia de Caraquez

64



Carpa N°6,7,8,9,10 postres y macerado: Este bloque estard a cargo de dos
personas por carpa donde expondrén diferentes elaboraciones de los postres como la
natilla, torta de mani, torta de zapallo, torta de camote, mousse de zapallo, entre otras
variedades, asi como los macerados a bases de cafia de azucar ( currincho ) de grosella,
maracuya, higo, ovo dulce, cacao, mani, entre otros, que haran una visita placentera, se
dara a conocer el proceso de preparacion de cada postre y macerados y serdn puesto a la

venta.

En la siguiente tabla se describen los integrantes que participaran en el bloque 2,

postres y macerado.

Tabla 7
Distribucién Bloque 2

Carpas N° Personas Integrantes
6 2 Asociacion de mujeres de Bahia de Caraquez
7 2 Productores de macerados de Bahia de Caraquez
8 2 Asociacion de reposteria Bahia de Cardquez
9 2 Asociacion de mujeres de San Isidro
10 2 Productores de macerados de San Isidro

Carpa N°12,13 Bebidas tradicionales. - Este bloque estara a cargo de dos personas por
carpa quienes demostraran sus habilidades y técnicas para preparar diferentes bebidas
como chicha,

la bebida de limén con yerba luisa endulzada con panela, esta bebida se prepara con la
planta yerbaluisa se elabora por medio de una infusién donde se utilizan las hojas y nada
mas. En el proceso de preparacion de esta bebida ancestral hay quienes le agregan un poco
de endulzante, otra de las bebidas tradicionales que es consumia en Manabi es la preparada
a base de maracuya con una infusién de canela, asi como una gran variedad de bebidas

gue se dara a conocer tanto su preparacion y a la vez seran puesto a la venta.
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En la siguiente tabla se describen los integrantes que participaran en el bloque 3,

Bebidas tradicionales.

Tabla 8
Distribucion Bloque 3

Carpas N° Personas Integrantes
12 2 Asociacién de mujeres de Bahia de Caraquez
13 2 Asociacién de mujeres de San Isidro

CarpaN°14,15,16,17 Dulces y Artesania. — El bloque n° 4 estara a cargo de dos personas
por carpa donde expondran diferentes variedades de dulces, asi como también bocaditos
de sal y de dulce, los mismos que seran puesto a la venta, asi como también daran a

conocer su proceso de preparacion e informacién adicional durante las ferias.

Tabla 9
Distribucion Bloque 4

Carpas N° Personas Integrantes
14 2 Asociacion de mujeres de Bahia de Caraquez
15 2 Asociacion de dulce de San Isidro
16 2 Asociacion de mujeres de San Clemente
17 2 Asociacion de mujeres de San Jacinto

Carpa N°18,19,20,21 Productores Locales. — El blogue 5 estara a cargo de dos personas
por carpa donde expondran los diferentes productos, producidos y cosechados en el
Canton Sucre, estos productos seran puesto a la venta, asi como también daran a conocer
su de siembra y de cosecha, ademas estaran a disposicion de las personas plantas para los
usuarios y espectadores puedan adquirir las platas y semillas para evitar que las especies

se extinga.
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Tabla 10
Distribucién Bloque 5

Carpas N° Personas Integrantes
18 2 Asociacion de agricultores de San Isidro
19 2 Asociacion de agricultores de San Clemente
20 2 Asociacidn de agricultores de bahia de Caraquez
21 2 Asociacioén de agricultores de San Jacinto

3.5.3.1. Fechay hora

La feria se debe llevar a acabo de acuerdo al cronograma de ferias, especificamente un
fin de semana, que son los dias de descanso de las personas que laboran, asi como de la
Ilegada de turistas a los diferentes lugares de la Manabi. En un horario de 09h00 a 17h00.

3.5.3.2. Servicios higiénicos

Para contribuir con el aseo de la isla se asignara a dos personas de la asociacion de mujeres
de San Isidro, San Clemente, San Jacinto y Bahia de Caraquez para la supervision de los
bafios, asi mismo tendréan la disposicién y permiso de cobrar $0,25 ctvs. de ddlar por el
uso de implementos de aseo personal lo que representara un ingreso adicional para la
comuna.

3.5.3.3. Control de desechos

Un grupo de la asociacién de agricultores de Bahia de Caraquez y de San Isidro seran
designados para llevar el control y supervisién de los desechos, los mismos que deberan
ser depositados en su respectivo tacho de basura. De igual forma las personas encargadas
tendran la autorizacion realizar el debido reciclaje.

3.5.3.4. Seguridad

Para el evento de las 12 ferias se pedira la colaboracion de la Policia Nacional para
desplazar a seis miembros de su unidad hasta el punto de la feriay a la Alcaldia del Cantén
Sucre con la colaboracion de 4 policias municipales, mediante oficio previo a la
realizacion de la feria, para asi brindar seguridad y control tanto a los turistas como a los

integrantes que hacen parte del funcionamiento del evento.
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3.5.4. Actividades realizadas en la feria
Previo:

e Reunir a las asociaciones y demas integrantes que estaran involucrados en las
actividades de las ferias para definir quienes formaran parte del comité
organizador y a su vez designar quienes seran participes de la feria.

e Obtener el permiso y consentimiento por del Gad de Sucre para prestar cada
espacio tal cual se lo menciona en el cronograma.

e Se pedirael apoyo del Gobierno Provincial de Manabi, para la logistica, materiales
y equipos de montaje de la feria, asi como el equipo y amplificacion de mdsica
para realizar los eventos en el escenario destinado para cada feria.

e Invitar a empresas publicas y privadas que mantengan relacién con turismo y
gastronomia para que sean parte del evento, con el apoyo del departamento de
Turismo de la municipalidad del Canton Sucre.

e Establecer los platos a elaborarse en la feria.

e organizacion de los stands.

Durante:

e Ubicacion de la seguridad y las diferentes entidades quienes controlaran el evento.

e Montaje de la feria.

e Realizar una encuesta para evaluar la satisfaccion de los visitantes a la feria y
evaluacion del mejor plato tipico.

e Controlar los el uso y mantenimiento de los servicios higiénicos, asi como el
desecho de los desperdicios.

Posterior:

El comité organizativo elaborard un informe econémico por cada carpa, con la

finalidad de ver los ingresos por cada carpa.
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e Reunidn con la asociacion, el comité organizativo y los ministerios encargados
para evaluar los resultados obtenidos, asi como establecer parametros para la

proxima feria.

3.5.5. Canal de distribucion.

El canal de distribucion aplicado en la 12 feria gastrondmica sera en forma directa
puesto que el servicio se dara internamente, donde los duefios de cada stand o carpas
tendrén contacto directo con los consumidores sean estos los mismos habitantes o los

visitantes que acuden a las ferias.

Los productos que se expondrd y se venderan en la feria estardn dirigido
mayoritariamente a los turistas nacionales y extranjeros, con la finalidad de dar a conocer
los productos e ingredientes locales, asi como incentivar a la recuperacion y uso de estos.
Se creard un plan de divulgacién mediante las operadoras turisticas que ofreceran como
novedad a los turistas la visita e ingreso a la feria, para esto se socializara con la asociacion
de hoteleros del canton para que dentro de sus paquetes se incluya la visita a las ferias a

realizarse.

3.5.6. Marca

Este logo representa el valor cultural que tiene la comida manabita, el planeta con
los arboles, destacan el origen de los productos y la pureza que entregan ellos, las manos.
Este representan el ahinco por el rescate de la cultura, por eso su slogan es
RECUPERANDO IDENTIDAD.
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Figura 26
Logo de la Marca

RECUPERANDO IDENTIDAD

3.5.7. Target

e Edad: entre 18 a 80 afios.
e Clase social: Baja- Media Alta
e Motivacion: Degustar la gastronomia del Canton Sucre, ademas de conocer la

preparacion y técnicas ancestrales utilizadas en cada elaboracion de platos.

3.5.8. Promocidn

Para captar a los clientes objetivos, en articulacion con el Gobierno Provincial de Manabi
a través del departamento de Comunicacion y el GAD de Sucre a través del departamento
de Turismo se difundira la realizacion de la feria gastronémica para de esa manera dar a
conocer el evento.

Para fidelizar a los clientes para una futura feria se realizardn concursos para brindar
talleres y shows de cocina en vivo, competencias culinarias y exhibicion comercial. Estas

actividades permitiran promocionar la gastronomia del Canton Sucre.
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a) Promocionar las ferias gastrondémicas por medio de la publicidad Tactica:
Se realizara publicidad por redes sociales Responsable: La camparfia publicitaria
para la feria se la realizara a nivel nacional. Dicha publicidad sera publicada en la pagina
del Gobierno Provincial de Manabi y en sus espacios de television nacional, de igual
manera se usaran redes sociales ya que para darse a conocer en el mercado en la actualidad
el uso de la tecnologia y analisis de datos por los especialistas en marketing digital, dan
paso a una forma mas efectiva de conseguir clientes a un menor costo de adquisicion de
clientes, con el uso de plataformas digitales.
Las plataformas digitales que se utilizaran son: motores de bdsqueda (Google o Bing), el
sitio web, su app, redes sociales como: Facebook, Instagram, Twitter y TikTok. En
motores de busqueda puede usar SEO, SEM, Google Ads. Los anuncios seran de texto,

imagenes, videos (YouTube), animaciones o una combinacion de ellos.

b) Material POP
Tactica 1: Se obsequiara recuerdos por lo que el comité se encargara de gestionar
la compra de semilla de mani y de tomatillo para obsequiar en la feria
gastrondmica, esta semilla seré financiada por el Gobierno Provincial Manabi.
Tactica 2: Ofrecer pequefias porciones de comida durante la feria gastronémica
para motivar el consumo de los diferentes platos, con el fin de hacer sentir al turista
gustoso por la visita, el financiamiento para las degustaciones sera financiadas por

los participantes.

3.5.9. Precios

El precio de cada producto exhibido durante la feria se estipula de acuerdo a los
costos de inversién, costos de operacidn de la materia prima, asi como las proyecciones
de venta. Por ende, los precios promedios a estimarse por cada producto se han
considerado de ferias realizadas anteriormente en sectores cercanos, es decir las ferias

realizadas en la zona norte de Manabi.
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Tabla 11
Precios al publico

Producto Precios
Corviches montados $ 050
Tortilla de maiz $ 050
Tortilla de yuca $ 0,50
Hayacas $ 1,00
Tonga $ 5,00
Viche $ 5,00
Seco de gallina $ 5,00
Pasteles porcién $ 1,00
Bebidas $ 1,00
Macerados shot $ 1,00

3.6. Presupuesto del Plan de Difusion y comercializacion.

A continuacién, se detalla el presupuesto que se requerira por cada una de las
ferias, la fuente de financiamiento que cubriré este rubro sera por parte del Gad Sucre y el
Gobierno Provincial de Manabi, ambas instituciones promueven la comercializacion del

patrimonio gastronémico de Manabi.

Tabla 12
Presupuesto
Cantidad Detalle Costo Total Fuente de
Unitario Financiamiento
21 Alquiler Carpas $ 5,00 $ 105,00 GAD SUCRE
5 Alquiler mesas $ 200 $ 10,00 GAD SUCRE
40 Alquiler sillas $ 050 $ 20,00 GAD SUCRE
1 Cabina higiénicas $ 150,00 $ 150,00 GAD SUCRE
12 Tachos para desechos $ 15,00 $ 180,00 GMP
200 Platos varios de mate $ 1,00 $ 200,00 GPM
1 Contratacion Dj $ 200,00 $ 200,00 GPM
Animador $ 200,00 $ 200,00 GPM
1 Trasporte $ 200,00 $ 200,00 GPM
Publicidad $ 500,00 $ 500,00 GPM
200 semillas de mani $ 025 $ 50,00 GMP
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200 semillas de tomatillo $ 025 $ 50,00 GPM
1 Varios $ 500,00 $ 500,00 GMP

Total $ 2.365,00
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Conclusiones

El cantdn Sucre es un lugar turistico por excelencia que se ha visto afectado por
diversos factores. El objetivo de la realizacion de la feria gastronomica es
aprovechar la rica gastronomia que es uno de los puntales fundamental de la
actividad turistica mejorando la afluencia y contribuyendo con el desarrollo
econdmico.

Un punto focal en poner en marcha la recuperacion del patrimonio gastrondmico
del cantdn es involucrar a todos los actores que intervienen en la cadena productiva
que finalmente se transforma en los platos tipicos, los bocadillos y todo lo que
representa la gastronomia de este lugar.

Es importante determinar que esta zona es un lugar muy productivo por su parte
agricola y por su enorme potencial turistico que tiene, ya que sus diferentes
parroquias y localidades, tienen diversos lugares para practicar deportes de playa
y muchas otras actividades, esto se fomenta con la prestacion de un servicio
gastrondmico Premium, obviamente abanderado con todos los platos que hacen
parte de la cultura ancestral.

Es necesario que la ciudadania se sienta identificada con la cultura conjuntamente
de su gastronomia para que pueda ser representada de forma tangible por los
ciudadanos, es por tal razon que este proyecto busca sensibilizar a los pobladores
con la finalidad de que el consumir sus productos y su cultura los presente en la

palestra del pais para de esta forma masificar la participacion turistica.

74



Recomendaciones

Se recomienda Difundir los resultados y coordinar con los ministerios encargados
del area recreativa la realizacion de este tipo de eventos para ayudar con el turismo de la
zona. De tal forma que esta actividad tenga un espacio en calendario anual, para que
finalmente se transforme en un festival de Comida tipica o socializacion del patrimonio

gastronémico.

Ampliar este proyecto a todas las zonas del canton Sucre de esta forma integrar de
forma recurrente a todos los moradores del cantdn tanto a productores, comerciantes a

cocineros a puntos de ventas y a la comunidad en general.

Se recomienda tomar en cuenta el presente trabajo de titulacion y expandir esta
misma idea a todos los cantones de la zona Norte de Manabi, y si es posible a todos los
cantones de la provincia para realizar una mancomunidad que cuente con la colaboracion

de muchos actores y que se realice en escalas mucho mayor.
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Apéndices

Apendice A
Encuesta

159722, 23:07 Propissia g AfEson ¢ COMerciallzacion oel parimonic: gasironomicd del canton Sucne de [a proinda de Manad

Propuesta de difusion y comercializacion
del patrimonio gastronémico del canton
Sucre de la provincia de Manabi

*Obligatono

1. 1.-{Cual es su género? *
Marca solo un avalo.

Masculino
Fememnino
Prefiero no decir

Otros

2. 2.- iCual es su rango de edad? *
Marca solo un avalo.

De 20-30 afos
De 31-40 afos
De 41-50 anos
De 51-60 afos

De 61 anos en adelanie

3. 3.- iCual es tu estado civil actual? *
Marca solo un dvalo.

Casado/a
Viudo/a
Divorciado/a
Separado/a
Soltero

hpes-(docs googke comeTorms'ds 1 ucR EuZ E2PWAGO E hjghl SomiF-n Ozc-GaniCm 1 Cull AO7 K fedR




19722, 73357

4

5.

f.

Propussia de dfusion y comercialiracion del pafrimonic gasirondmicn: el canltin Sucre de i provincia de Manabl

4.- ; En gue Parmoquia del Cantdn Sucre vives actualmenia? *

Marca solo wn ovalo.

! Bahia de Cardquez
' San Isidro

/' Lednidas Plaza

/' San Clemente

' San Jacinto

' Charapoto

./ Owras

5.-¢ Cual de las siguientes Categorias describen mejor su situacisn laboral ? *

Marca solo wn dvalo.

) Empleadofa

/' Desempleadod a, buscando trabajo

2 Jubiladoda

) Con discapacidad, no puedo trabajar

6.-; Conoce usted el termino Patrimonio Gastrondmico? *
Marca solo wn dvalo.

) No
2 Casinada
! Poco

A Tal wex

S5

tires -Vincs googls comScmsid! uoREUT EZPWSGOEhafZonFrec-GanCm 1 Cul MO TEYedl




1822, 2337

7.

9

Fropuesia de diusion y comerciairacion del 2257 del canton Sucre de & provincia de Manabl

7.- ¢Considera usted que la gastronomia tipica cuyos elementos
principales son los ingredientes de la zona, se deberia considerar como
patrimonio aimentario?

Marca solo un ovalo.
~__ Indeciso

) De acuerdo

:ff ' Totalmente de acuerdo

8.- iRealizaria usted una visita gastronomica para probar platos que
tengan como base ingredientes tradicionales de la zona?

Marca solo un ovalo.
") Talvez
) Probablemente
) Por supuesto que si

9.- ;Considera que generar una ruta gastrondmica en base a los platos tipico
de la zona aporte al crecimiento o reactivacion del turismo en el cantén Sucre

Marca solo un ovalo.
{__ Talvez
) Probablemente
' Por supuesto que si
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13/m232, 3357 Fropussis de diusion y comercialiracion del pafrimonio pasirondmicn del canltin Sucre de o provincts de Ransbl

10. 10.-iCon gue frecuencia visitaria una feria Gastrondmica en el Canton Sucra? *
Marca solo un dvalo.

i Una vez cada afio
| Do veces por aio

| una vez cada tres Meses
_ wna vez al mes

X wna vez a la semana

Este comienido no fa sido crendo nd aprobado por Googie

(Google Formularios
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Apéndice B

Ficha de inventario gastronomico: platos locales

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales

Agua

Encuestador Melina Pincay, Adriana Montalvo Cod. Ficha A001 Fecha 1/08/22
L . . . Bahia de
Provincia Manabi Canton Sucre Parroquia Caraquez
1. Descripcion del plato
1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)
1.1.1 Denominacion Tonga (11'1'2 Varlfacm_n,
e denominacién

1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural 1.1.5 Procedencia L.16 Tipoy procedencia de 1.1.7 Temporalidad

de la receta los ingredientes

. Familiar (de
Alimento X Plenamente aceptado X antepasados) Naturales X
. . S . Social / Procesados o Regular

Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad .

vecinal en conserva

Reconocido mayoritariamente por la comunidad De otras Originales X

comarcas del lugar

Reposteria De otros Temporal
En peligro de desaparicion Nacional X'| lugares del
pais

1.2 Factores de elaboracion y nutricionales De paises Im'portado Especial

vecinos paises

1.2.2 Valor
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion Nutricional de su 2. Recetario
€onsumo
Muy bajo Medio Alto 2.1 Numero de porciones | 4 porciones
Bajo Alto Medio X 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
Regular X | Muy Alto Bajo Ingredientes: 4 Unidades Hoja De platano bien limpias, 2 Tazas Arroz, 2 Cucharadas Aceite de
- = - achiote

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos 7 45 1 Rama Cebolla Larga picada finamente, 2 Unidades Maduro frito, 3/4 Taza Mani, 5 Cucharadas

1 Cucharada Aceite de achiote,1 Unidad Ajo,2 tasa Caldo de gallina Criollita 1 Cucharada

Cilantro

4 presas de pollo preparado, para el armado de la tonga.

Preparacion: Para el arroz: Sofrie la cebolla larga picada en 2 cucharadas de aceite de achiote y
1 tasa de caldo de gallina criolla. Afiade 4 tazas de agua, una vez hirviendo afiade el arroz. Deja

cocinar hasta que esté suave.




4. Comercializacién
3. Difusién 4.2 VVias de
4.1 Alcance ' S
comercializacion
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion 33 FO.”.‘?""S de 3.4 Uso comunal de la expresién Restauracion
trasmision de la zona
Mercado Local
Mercado -
Mercado Local e Familiar
turistico
Mercado Nacional X Prensa local y X Boca a boca X - Forma parte de la dieta Puesto§
nacional regular de los locales Mercado pequefios y
. Boca a boca . Nacional carretas de
Mercado Regional (via cultura) X Educacion - Mayor consumo en comida
Prensa escrita festividades religiosas Mercado
Festival 0 y libros de X Regional X| Mercado local
Mercado Internacional | X - X cocina Y
festividad -
TVy radio Mercado_ Fes’gl\{al 0
Internacional festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones
Primarias: ) El festival de la Tonga manabita mas grande del mundo, plato
- Entrevista personal: Valentina Alvarez (Chef Escuela Iche) gue identifica a la identidad del agricultor de esta provincia,
Secundarias: que se degusta durante las arduas jornadas de trabajo en el
- https://www.turismo.gob.ec/enamorate-de-manabi-con-el-festival-de-la-tonga-y-sus-atractivos-turisticos/ visita campo
realizada el 30 de julio 2022



https://www.turismo.gob.ec/enamorate-de-manabi-con-el-festival-de-la-tonga-y-sus-atractivos-turisticos/

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales

Encuestador Melina Pincay, Adriana Montalvo Cod. Ficha A002 Fecha 1/08/22
Provincia Manabi Canton Sucre Parroquia Bah]a de
Caraquez

1. Descripcion del plato

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

1.1.1 Denominacién Viche 1.1.2 Va”?c'on
de denominacién

1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural 1.1.5 Procedencia 1.1.6 Tipoy procedencia de 1.1.7 Temporalidad

de la receta los ingredientes
Alimento X Plenamente aceptado X Familiar (de Naturales X

antepasados)

. . A . Social / Procesados o Regular X
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad vecinal en conserva
Reconocido mayoritariamente por la comunidad De otras Originales X

comarcas del lugar

Reposteria De otros Temporal
En peligro de desaparicion Nacional X | lugares del
pais

1.2 Factores de elaboracion y nutricionales De paises Im'portado Especial

vecinos paises

1.2.2 Valor
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracién Nutricional de su 2. Recetario
consumo
Muy bajo Medio Alto 2.1 Numero de porciones | 6 porciones
Bajo Alto Medio X 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
Regular X | Muy Alto Bajo Ingredientes: 2 libras de filetes de pescado blanco corvina, merluza, bacalao, tilapia, etc,
- = - cortados en pedazos medianos,2 cucharadas de mantequilla o aceite, 2 tazas de cebolla colorada

1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 45 picadita

6 dientes de ajo machacados,1 pimiento rojo o verde picado en cuadritos,1 cucharada de orégano
seco,

Y% cucharada de comino molido,1 cucharadita de achiote molido,2 cucharadas de mantequilla de
mani sin azlcar,1 ¥ libras de yuca fresca o congelada, pelada y cortada en pedazos pequefios,2
platanos maduros pelados y cortados en rodajas,2 choclos cortadas en rodajas,2 cucharadas de
cilantro o perejil picadito




y pimienta al gusto.

paracion: Para el arroz: Caliente las restantes 2 cucharadas de aceite en una olla o cacerola
uen tamafio; agregue la cebolla picada, el ajo, el pimiento, achiote, comino, orégano y sal,
ne a fuego lento hasta que las cebollas estén suaves, aproximadamente unos 10 minutos.

da el caldo de pescado y mani, hagalo hervir a fuego lento.

gue las rodajas de cholo y los pedazos de yuca, cocine a fuego lento hasta que las yucas
tiernas, aproximadamente durante 35 a 40 minutos.

gue las rodajas de platano maduro y los pedazos de pescado, cocine a fuego lento hasta que
Pscado este cocinado, entre 8 a 10 minutos.

blvoree la sopa con el cilantro o perejil picado y sirva caliente con las rodajas de limén y un
aji.

4, Comercializacion
3. Difusién -
4.1 Alcance 4.2 Vlas_ d? -
comercializacion
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusién 33 Fo_rr_r]as de 3.4 Uso comunal de la expresion Restauracion
trasmision de la zona
Mercado Local X
Mercado Local Me,r cgdo Familiar
turistico
Mercado Nacional X Pref‘s"" local'y X Boca a boca X Puesto~s
nacional Mercado pequefios y X
Mercado Regional Boca a boca X Educacién - Forma parte del almuerzo Nacional carretas de
9 (via cultura) de lo manabitas comida
Prensa escrita
Festival 0 y libros de X 'F\{Aee'}f)?]ic; X| Mercado local
Mercado Internacional | X S X cocina 9
festividad i
TV y radio Mercadq FES'FI\{BJ 0 X
Internacional festividad
5. Fuentes de Informacion 6. Observaciones
Primarias: . .
- Entrevista personal: Adriana Plaza (Cocinera tradicional) i pc_)pularlzado de tal manera que en I(,)S £
Secundarias: restaurantes y sitios de venta de comida en Manabi se ofrece

- https://www.elcomercio.com/actualidad/ecuador/viche-semana-santa-interculturalidad-manabi.html,visita como_parte de los almuerzos o simplemente como plato
- Pre especial.
realizada el 30 de julio 2022



https://www.elcomercio.com/actualidad/ecuador/viche-semana-santa-interculturalidad-manabi.html

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales

Encuestador Melina Pincay, Adriana Montalvo Cod. Ficha

A003

Fecha

2/08/22

Provincia Manabi Cantén

Sucre

Parroquia

Leonidas plaza

1. Descripcion del plato

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

L . . 1.1.2 Variacion
1.1.1 Denominacion Tortilla de Maiz de denominacion
1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural 1.1.5 Procedencia 1'1'.6 Tlpo_y procedencia de 1.1.7 Temporalidad
de la receta los ingredientes
. Familiar (de
Alimento X Plenamente aceptado X antepasados) Naturales X
. . S . Social / Procesados o Regular
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad .
vecinal en conserva
Reconocido mayoritariamente por la comunidad X De otras Originales X
comarcas del lugar
Reposteria De otros Temporal
En peligro de desaparicion Nacional X'| lugares del
pais
1.2 Factores de elaboracion y nutricionales De paises Im'portado Especial
Vecinos paises
1.2.2 Valor
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion Nutricional de su 2. Recetario
consumo
Muy bajo Medio Alto 2.1 Numero de porciones | 6 porciones
Bajo Alto X Medio X 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
Regular Muy Alto Bajo Ingredientes: 4 tazas de harina de maiz amarillo, hecha en casa con 2 libras (1kg) de granos de
maiz, 1 1/2 taza de leche entera,3 cucharadas de mantequilla,2 huevos,1 cucharada de manteca de
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 60 cerdo, queso criollo semiduro, Sal

Preparacion: Moler finamente los granos de maiz en un molino para obtener la harina de maiz.
uego cernirla. Recuerda que solo necesitaremos 4 tazas de la harina que obtengas de moler los
ranos de maiz.
‘oner las 4 tazas de harina de maiz en un recipiente y agregar los 4 huevos. Empieza a mesclar y
[Wmasar agregando poco a poco la leche. Agregar la mantequilla y la manteca de cerdo y mesclar
ien.
\gregar sal al gusto tomando en cuenta que tanta sal tiene el queso, Amasar la mezcla, desmenuzar
|| queso. Hacer las tortillas rellendndolas de queso. Puedes hacerlas del tamafio que desees.
Dpcionalmente puedes rellenarlas de chicharrén, Precalentar el horno a temperatura media
proximadamente a 150° C (302°F), colocamos las tortillas en una lata o molde previamente
nmantequillado o también puedes forrar la lata 0 molde con papel aluminio, Colocamos las
ortillas al horno por unos 20 minutos, dependiendo del tamafio de las tortillas. Las tortillas deben
etirarse del horno cuando estén un poco doradas y suaves. Si las dejas mucho tiempo en el horno
se pondran duras.
Si tienes un horno de barro calentado con lefia, el sabor de las tortillas serd sensacional.




Puedes servirlas acompafiadas de una taza de café en el desayuno o con una bebida fria en cualquier
momento del dia.

4. Comercializacion
3. Difusién T
4.1 Alcance 4.2 Vlas_ d? L,
comercializacién
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion 33 Fo_rmas de 3.4 Uso comunal de la expresién Restauracion
trasmision de la zona
Mercado Local X
Mercado -
Mercado Local s Familiar
turistico
. Prensa local y Puestos
Mercado Nacional nacional Boca a boca X - ggsr;n%rﬁ)ggte ggnlgss delos Mercado pequefios y “
Mercado Regional Boca a boca Educacion Man)z;bitas Y Nacional carretas de
9 (via cultura) comida
Prensa escrita L
. - Mayor pri iénenel
. y libros de X Miayor p oduccion en e Mer_cado X| Mercado local
. Festival o - invierno Regional
Mercado Internacional s cocina
festividad -
TVy radio Mercado_ Fesy\{al 0 X
Internacional festividad

5. Fuentes de Informacion

6. Observaciones

Primarias:

- Entrevista personal: Maria Andrade (Elabora y vende tortilla de maiz)

Secundarias:

Es rico en fibra, lo cual lo hace recomendable para los
problemas intestinales. Es un cereal recomendado para las

- https://www.eldiario.ec/noticias-manabi-ecuador/282152-sabor-manabita-en-la-tortilla-de-maiz/, visita realizada | personas con alergia al gluten

el 31 de julio 2022



https://www.eldiario.ec/noticias-manabi-ecuador/282152-sabor-manabita-en-la-tortilla-de-maiz/

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales

Encuestador Melina Pincay, Adriana Montalvo Cod. Ficha A004 Fecha 2/08/22
Provincia Manabi Canton Sucre Parroquia Bah]a de
Caraquez

1. Descripcioén del plato

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

1.1.1 Denominacién Tortilla de Yuca 112 Va”?C'On
de denominacién

1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural 1.1.5 Procedencia 1.1.6 Tipoy procedencia de 1.1.7 Temporalidad

de la receta los ingredientes
Alimento Plenamente aceptado X Familiar (de Naturales X

antepasados)

Social / Procesados o Regular X
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad .

vecinal en conserva

Reconocido mayoritariamente por la comunidad X De otras Originales X

comarcas del lugar

Reposteria De otros Temporal
En peligro de desaparicion Nacional X'| lugares del
pais

1.2 Factores de elaboracion y nutricionales De paises Im,portado Especial

vecinos paises

1.2.2 Valor
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracion Nutricional de su 2. Recetario
€onsumo

Muy bajo Medio Alto 2.1 Numero de porciones | 10 porciones
Bajo Alto X Medio X 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
Regular Muy Alto Bajo Ingredientes: 1 Libra de yuca rallada, 1 Huevo, 1 Cucharadita de sal (no colmada), Queso fresco
1.2.3 Tiempo de elaboracién en minutos 80 0 manaba (cantidad necesaria).

Preparacion: Se exprime un poquito la yuca para sacarle el exceso de liquido de almidén, con la
yuca rallada se hacen bolitas como del tamafio de un huevo, en una olla de unos 30 cm. de diametro
se pone a hervir agua y cuando esta en plena ebullicién se tiran las bolitas y se las deja hervir por
unos 4 0 5 minutos para que queden medio cocinadas (no totalmente y se las saca inmediatamente),
en una bandeja se ponen las bolitas y se aplastan agregando una cucharadita de sal y el huevo. se




integra bien toda la masa hasta que se vea uniforme, se hacen las tortillas o muchines rellenandolas
con queso Yy se frien, una vez listas con queso se les puede acompafiar rociandoles miel de abeja

4, Comercializacion
3. Difusion 4.2 Vias de
4.1 Alcance comercializacion
. I 3.3 Formas de L Restauracion
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion . 3.4 Uso comunal de la expresion
trasmision de la zona
Mercado Local X
Mercado -
Mercado Local P Familiar
turistico
Mercado Nacional P“e!‘sa local'y Boca a boca X Puesto~s
nacional ) Forma parte de los Mercado pequefios y X
Mercado Regional Boca a boca Educacion desa ur?os cenas de los Nacional carretas de
Y (via cultura) yunos'y comida
- Manabitas
Prensa escrita Mercado
. y libros de X . X| Mercado local
. Festival o : Regional
Mercado Internacional s cocina
festividad -
TV y radio Mercado_ Fes’gl\(al 0 X
Internacional festividad

5. Fuentes de Informacion

6. Observaciones

Primarias:

- Entrevista personal: Adriana Plaza (Cocinera tradicional)

Secundarias:

- https://elmercurio.com.ec/2021/05/21/tortilla-de-yuca-manaba/,visita realizada el 1 de agosto 2022

Es rico en fibra, lo cual lo hace recomendable para los
problemas intestinales. Es un cereal recomendado para las
personas con alergia al gluten



https://elmercurio.com.ec/2021/05/21/tortilla-de-yuca-manaba/

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos generales

Encuestador Melina Pincay, Adriana Montalvo Cod. Ficha A005 Fecha 2/08/22
Provincia Manabi Canton Sucre Parroquia Bah]a de
Caraquez

1. Descripcion del plato

1.1 Factores Sociales y Culturales (valorizacion social y cultural)

1.1.1 Denominacién Corviche 1.1.2 Va”?c'on
de denominacién

1.1.3 Categoria 1.1.4 Reconocimiento cultural 1.1.5 Procedencia 1.1.6 Tipoy procedencia de 1.1.7 Temporalidad

de la receta los ingredientes
Alimento Plenamente aceptado X Familiar (de Naturales X

antepasados)

. . A . Social / Procesados o Regular X
Bebida Reconocido minoritariamente por la comunidad vecinal en conserva
Reconocido mayoritariamente por la comunidad De otras Originales X

comarcas del lugar

Reposteria De otros Temporal
En peligro de desaparicion Nacional X | lugares del
pais

1.2 Factores de elaboracion y nutricionales De paises Im'portado Especial

vecinos paises

1.2.2 Valor
1.2.1 Nivel de dificultad elaboracién Nutricional de su 2. Recetario
consumo
Muy bajo Medio Alto 2.1 Numero de porciones | 10 porciones
Bajo Alto X Medio X 2.2 Ingredientes, preparacion, presentacion y necesidad de utensilios especiales:
Regular Muy Alto Bajo Ingredientes: Aceite 0 manteca con color achiote, % cebolla colorada picadita, ¥ cebolla blanca
- — - picadita

1.2.3 Tiempo de elaboracion en minutos 60 2 pepas de ajo trituradas,1 pimiento verde picadito, 1 taza de mani tostado y molido, 1 libra de

pescado corvina, albacora o at(n, picudo, en trozos, Culantro picadito al gusto, Comino molido al
gusto
Sal y pimienta al gusto, 4 platanos verdes crudos, Aji y curtido para servir

Preparacion: Preparar un refrito con aceite o manteca, achiote, la cebolla, el ajo, el pimiento, el
mani molido, y sal, guardar la mitad del refrito para la masa de platano verde, Agregar los trozos




de pescado, el cilantro, y comino al sartén junto al refrito restante, y cocinar bien, rallar los platanos
verdes crudos en un rallador muy fino, agregar la mitad del refrito, mezclar y amasar bien, Formar
bolas ovaladas o alargadas con la masa de verde y rellenarlas con el condumio de pescado, Freir en
aceite caliente hasta que estén doraditos, retirar y dejar escurrir la grasa, Servir los corviches
calientes con curtido y salsa de aji

4, Comercializacion
3. Difusion 4.2 VVias de
4.1 Alcance comercializacion
. I 3.3 Formas de L Restauracion
3.1 Alcance 3.2 Vias de difusion - 3.4 Uso comunal de la expresion
trasmision de la zona
Mercado Local X
Mercado -
Mercado Local P Familiar
turistico
Mercado Nacional X Prepsa local y X Boca a boca X Puesto~s
nacional - Es usado para las entradas Mercado Pequenos y X
. Boca a boca - - - Nacional carretas de
Mercado Regional (via cultura) X Educacion de las comidas manabita y comida
- para las cenas.
Prensa escrita Mercado
Festival 0 y libros de X Regional X| Mercado local
Mercado Internacional | X S X cocina 9
festividad -
TV y radio Mercado_ Fes’gl\{al 0 X
Internacional festividad

5. Fuentes de Informacion

6. Observaciones

Primarias:
- Entrevista personal: Juan Mendoza ( Elaboray vende )
Secundarias:
- hhttps://www.extra.ec/noticia/buena-vida/gastronomia/corviche-delicia-africana-adoptada-manabi-historia-

receta-57372.html,visita realizada el 1 de agosto 2022

El corviche es tan campesino como las coplas montubias, se
horneaba en fosas hechas en el suelo, embarnizadas con barro
para luego ser consumido tras una larga jornada en el campo



https://elmercurio.com.ec/2021/05/21/tortilla-de-yuca-manaba/
https://elmercurio.com.ec/2021/05/21/tortilla-de-yuca-manaba/
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RESUMEN:

Este trabajo de titulacion tiene como objetivo de difundir una propuesta donde se el patrimonio gastronémico
del canton tome un rol protagonico el cual recopile las costumbres, ingredientes, elementos y actores que
conforman la produccién gastrondmica del Canton Sucre, mediante una propuesta de difusion que busca el
rescate del patrimonio gastronémico del Canton, la propuesta consta de la realizacion de ferias gastrondmicas
donde se transmitan de forma viva todos los saberes, de una cultura gastronémica a la cual no se le ha dado
el protagonismo adecuado, donde se compartiran, conocimientos, anécdotas, tradiciones y sobre todo
camaraderia. Conjunto a esto se realiz6 una investigacion de mercado para conocer las preferencias que la
ciudadania tiene, de igual forma determinar si la ciudadania se identifica con el gran patrimonio que existe
en la gastronomia sucrense y manabita

Este proyecto esta dirigido de forma especifica, a productores, a comerciantes, a cocineros y cocineras, a
restaurantes y a todos los actores que forman parte de la cadena productiva del turismo gastronémico del
canton Sucre.
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