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RESUMEN

El siguiente proyecto esta basado en una investigacion exploratoria, donde mediante
técnicas se recopilé informacion acerca de la gastronomia de Manabi, para desarrollar
una guia como contribucion a su promocion, esta realizada bajo una serie de teorias
y conceptos de autores especialistas en el campo del disefio editorial y la fotografia,
trabajando en conjunto con los lineamientos del disefio gréafico para obtener un

resultado persuasivo y asi lograr los objetivos planteados al inicio del trabajo.

Palabras claves: Gastronomia — Disefio editorial — Fotografia — Diagramacion —

Promocién — Disefio Grafico — Platos tipicos

ABSTRACT

The next project is based on an exploratory research, where through technical
information was collected about the food of Manabi to develop a guide as a
contribution to its promotion, is performed under a number of theories and concepts
of authors specializing in the field of editorial design and photography, working with
graphic design guidelines for a persuasive results and achieve the goals set at the

start of work.

Keywords: Gastronomy - Editorial Design - Photography - Diagramming - Promotion

- Graphic design - Typical dishes
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1.

INTRODUCCION

Este proyecto de titulacion es un aporte para Manabi, después de la
tragedia ocurrida el 16 de abril del 2016, esta provincia resultd ser la mas
afectada del pais, tuvo grandes pérdidas materiales y humanas, y como era de
esperarse decayd uno de los sectores econdmico mas importante para los

habitantes: el turismo. (IGEPN, 2016)

Manabi es una provincia que ofrece maravillosas playas, extensos
campos y paisajes, variedad de artesanias de diferentes materiales y por
supuesto exoticos y deliciosos platos tipicos para todos sus visitantes, por eso

este proyecto esta dirigido a la Gastronomia de Manabi.

Se realiz6 una recopilacion de informacion para conocer cuéles son los
platos tipicos y comidas en general que identifican al pueblo manaba,
incluyendo los dulces y bocadillos que se encuentran en las carreteras que

comunican a la provincia con el resto del pais.

Esta guia gastrondmica esta desarrollada bajo una serie de técnicas
fotogréficas y editoriales, en conjunto con una investigacion a profundidad por
medio de la metodologia exploratoria; gracias a las entrevistas y encuestas

realizadas a profesionales en el area del disefio editorial.

Cabe sefialar que el objetivo de este proyecto es incentivar a los turistas
nacionales y extranjeros a que conozcan la variedad de platos tipicos, dulces
y bocadillos que ofrece Manabi, para asi de alguna manera contribuir con la

reactivacion de la economia manabita y ayudar a los habitantes de la provincia.
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1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El acontecimiento ocurrido el 16 de abril del 2016 en Ecuador, dejé como
resultado una gran afectacién en la costa del pais, el sismo cuya magnitud fue de
7,8 en la escala de Richter, provoc6 grandes pérdidas materiales y humanas.
Manabi fue una de las provincias mas afectada en cuanto a su infraestructura
turistica, principal motor econémico para sus habitantes. (IGEPN, 2016)

En las actuales circunstancias, Manabi necesita reactivar el comercio, pero no
cuenta con una recopilacion actualizada de la informacion gastronémica que
ofrece la provincia, por lo que se ha propuesto el disefio de una guia promocional
que muestre los platos tipicos mas representativos de Manabi e incentive a

turistas nacionales y extranjeros a conocer los lugares.

1.2 OBJETIVOS DEL PROYECTO

1.2.1 OBJETIVO GENERAL

Disefar una guia sobre la gastronomia de Manabi mediante la recopilacion
actualizada de informacion, acerca de los platos tipicos que ofrece la provincia

como contribucién para su promocion.

1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

-Determinar cuales son los platos tipicos mas representativos de Manabi.

-Analizar la diversidad gastronémica que ofrece Manabi a los turistas.

-Establecer cuales son los parametros y criterios del disefio editorial.

-Desarrollar una propuesta editorial de la gastronomia de Manabi.

16



2. METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

2.1 DESCRIPCION DEL PROCESO SEGUIDO DE LA ETAPA DE

INVESTIGACION.

Se aplico la investigacion exploratoria adquiriendo informacion previa sobre
la gastronomia de Manabi a través de la web, libros, folletos, guias entre otros,
para conocer cuales son los platos tipicos que ofrecen los cantones que
conforman la provincia y cuales son los mas representativos para los

manabitas.

Investigacion Mixta

CUALITATIVA

En la investigacidn cualitativa se uso la siguiente técnica:

e Entrevista de profundidad: Se realizaron entrevistas a dos
representantes de la Asociacion Gastron6mica de Manabi y al
administrador de la fan page de Facebook “Gastronomia Manabita —
Patrimonio Cultural del Ecuador”, para identificar en cuantas regiones
se divide la provincia, que cantones los conforman y cuales son los

platillos mas representativos de cada region.
CUANTITATIVA

Después de realizar las entrevistas a profundidad (Ver anexo 1) se
determind que la provincia se divide en tres regiones: perfil costanero, region
campestre y zona montafiosa. Los cantones que conforman el perfil costanero
y la region campestre (Ver Tabla 1) cuentan con una gran variedad de platillos,

bocadillos y dulces que ofrecer a los turistas pero en la zona montafiosa solo
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se preparan platos tipicos con animales en peligro de extincion como el
armadillo, la guanta entre otros, por eso esta region fue excluida del proyecto

centrandose solo en el perfil costanero y la region campestre.

e Encuesta: Manabi tiene 1.369.780 habitantes, el universo de esta
investigacion fueron los cantones de Manta y Sucre para el perfil
costanero y Portoviejo y Chone, para la region campestre por ser los
cantones con mas habitantes en la provincia y para la muestra se eligié

la cabecera cantonal, de cada uno de ellos. (INEC, 2010)

TABLA 1.
CANTONES DEL PERFIL COSTANERO Y REGION CAMPESTRE

PERFIL POBLACION REGION POBLACION
COSTANERO CAMPESTRE
Puerto Lopez 20.451 hab. Jipijapa 71.083 hab.
Manta 226.477 hab. Portoviejo 280.029 hab.
Jaramijé 18.486 hab. Junin 18.942 hab.
Sucre 57.159 hab. Rocafuerte 33.469 hab.
San Vicente 22.025 hab. Tosagua 38.341 hab.
Jama 23.253 hab. Bolivar 40.735 hab.
Pedernales 55.128 hab. Chone 126.491 hab.

Fuente: www.ecuadorencifras.gob.ec/
Para calcular la muestra se procedi6 a la aplicaciéon de la férmula estadistica
para proporciones poblacionales (Ver Figura 1) con un margen de error al 10%

y nivel de confiabilidad al 90%:
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4 N\

n= Tamano de la muestra

2 * z= Nivel de confianza deseado

Z (p q ) p= Proporcion de la peblacion con la caracteristica

— 3 deseada [éxito)
( Z ( * }} q= Proporcion de la poblacion con la caracteristica
2 p q deseada {fracaso)
E7 + i e= Nivel de error dispuesto a cometar
N N= Tamafio de la poblacidn
A J

Figura 1. Ecuacién estadistica para proporciones poblacionales
Fuente: www.corporacionaem.com

2.1.1 RECOLECCION DE INFORMACION

La gastronomia de Manabi es una de las mas reconocidas del
Ecuador. El sabor Unico de la comida de esta provincia de la
Costa ecuatoriana, es el resultado de la combinacion de saberes
indigenas ancestrales, con el aporte culinario. Conocimientos y
practicas que se han transmitido por generaciones frente a las
cocinas, los hornos de lefia y las ollas de barro, como se hace
hasta ahora, en los pequefios restaurantes ubicados al borde de

la via, en las carreteras de esta region del pais. (Tandazo, 2015)

En la primera entrevista, Lourdes Delgado de Pandzic vicepresidenta de la
Asociacion Gastrondmica de Manabi (ASO-GASMA) (Ver Anexo 1), describid
la variedad gastronémica que ofrece la provincia, desde sus dulces
tradicionales hasta los platos tipicos, y clasifico a Manabi por tres zonas:

Campo, Playa y Montafa.

El perfil costero (playas) cuenta con: Puerto Lopez, Manta, Jaramijé, Sucre,
San Vicente, Jama y Pedernales y el campo se conforma por los siguientes
cantones: Jipijapa, Portoviejo (Calderdn), Bolivar (Calceta), Rocafuerte,
Tosagua, Chone y Montecristi, por esta region se encuentran los famosos
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dulces manabitas. “El que no tiene mar, tiene rio”, dijo la Vicepresidenta de la
asociacion “...los platos fuertes son hechos con pescado o camaroén de rio, por
ejemplo el famoso Viche en Manta se prepara con Picudo y monte adentro se

preparan con Guanchiche, todo es de acuerdo al territorio”.

“Los ingredientes que hacen que la comida manaba resalte de los demas
platos ecuatorianos son el mani, el platano y la hierbita”, recalcé Delgado sobre
la gastronomia. Respecto al aporte que tendria el libro para Manabi, dijo que
serviria de ayuda para mapear la provincia y que los turistas conozcan el lugar
en donde se produce cada dulce o plato tipico para degustarlo, ademas de

aprender a prepararlos por si mismos.

En la segunda entrevista la coordinadora de la ASO-GASMA, Fanny
Vergara (Ver Anexo 2), recalcé que los dulces manabas se encuentran en la
cabecera cantonal de Bolivar, en Calceta, Rocafuerte, Chone y Tosagua, “en
unos cantones hay mas que en otros”, dijo la coordinadora del evento. La
elaboracion de dulces se ha convertido en el sustento de muchas familias
manabas. Son platos tipicos los Bollos, Envueltos, el Chame, que se
encuentran en Chone, Tosagua, Junin, Bolivar, Jipijapa y los cantones que

conforman el perfil costanero de Manabi.

Segun Vergara, Manabi se divide en montafia, mar y campo, la parte interna
de Pedernales es considerada montafiosa, donde existen platos preparados
con guanta (en peligro de extincion), el armadillo y demas especies de aves,

pero estos no son atractivos para los turistas.

Entre los dulces menos conocidos por los turistas estan: la torta de yuca y

la natilla, ademas de la Mistela de Pechiche, cuya produccion se esta

20



reduciendo por la extincion de arboles de pechiche en la region, y en platos
fuertes no se conoce lo que es el “suero blanco”, cuya elaboracién es con el
queso recién elaborado y leche, la famosa Tonga preparada en Rocafuerte,
Manta, Portoviejo y Chone “...no es muy comun ni conocida por los visitantes,

siendo un platillo delicioso que representa a Manabi...”.

Respecto al libro de gastronomia, dijo que aportaria a las nuevas
generaciones a que conozcan mas de Manabi, ya sea preparando los propios
platos o incentivandolos a viajar, consumir los platillos y de esta manera aportar

al comercio de la provincia.

Finalmente en la entrevista con el Ing. Fray Cobefia, Administrador del fan
page de Facebook “Gastronomia Manabita — Patrimonio Cultural del Ecuador”
(Ver Anexo 3), menciond que el objetivo principal del fan page, es motivar al
Gobierno Nacional a que Declare Patrimonio Cultural del Ecuador a la
Gastronomia Manabita, lo cual concedera un importante valor agregado a las
familias manabitas en este proceso de reconstruccion que vive la provincia por

efectos del terremoto sucedido el pasado 16 de abril.

La fan page es el primer paso para revalorizar esta herencia cultural
gastronémica, y su vigencia en el mundo moderno llevara al pueblo montubio
a recuperar las técnicas y practicas ancestrales para su preparacion, por la
capacidad turistica que esto generay el consumo que representa en un mundo

de coexistencia entre lo moderno y lo tradicional.

El manabita escoge los ingredientes frescos y los procesa con instrumentos
y técnicas ancestrales. “Légicamente todo este esquema de trabajo garantiza

un excelente resultado, por ejemplo: un plato como una cazuela de pescado
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es cocinado en horno de lefia y con vasija de barro, nos gusta escoger el
platano dominico, rallarlo, tostar y moler el mani, tapar el horno con una hoja
de lata llena de brazas al rojo vivo, es decir, hacer todo el proceso artesanal.
Asi es como preparamos nuestra comida, es lo que hace la diferencia.” dijo el

Ing. Cobenia.

Los principales platos tipicos segun su conocimiento son: El Viche de
pescado, camardn, cangrejo, jaiba o mixto, sal prieta, corviche con pescado o
chancho, tonga de pollo, carne, chancho y mariscos, empanada de platano,
gueso, cuajada, suero blanco, mantequilla artesanal, bollo, cazuela, torta de
platano, bolén con mani y hierbita, ceviche con mani y de pichagua, grefioso,
menestras de habichuela, platano, yuca, zapallo, frejol tierno, el chame, el
guanchiche, el guariche (cangrejo), caldo de hueso de chancho con habas,
chupe de pescado, caldo de bolas, tortillas de maiz, de yuca, de platano, de
choclo, el pan de almidén, longaniza, morcilla, el camotillo, hayaca y tamales,

etc., y una variedad de 300 dulces aproximadamente.

Concluyd diciendo que el aporte que tendra el libro, es dar a conocer recetas
y platilos que muchos desconocen, y lograra que los turistas visiten los
rincones de Manabi, para conocer nuevos lugares y reactivar el comercio en

las diferentes regiones de la provincia.
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2.1.2 ANALISIS, INTERPRETACION Y ORGANIZACION DE LA

INFORMACION.

Después de aplicar la ecuacion estadistica para proporciones poblacionales
para la muestra (Ver Tabla 2 y 3), se realizdé una encuesta (Ver Anexo 4 y 5)
para conocer que platillos los pobladores consideran que son platos tipicos que

identifican a su region, corroborando la informacion obtenida de las entrevistas

realizadas.
TABLA 2.
POBLACION Y MUESTRA PERFIL COSTANERO
PERFIL COSTANERO
CANTON CABECERA POBLACION MUESTRA
CANTONAL
MANTA MANTA 217.553 69
hab. PERSONAS
SUCRE BAHIA DE 20.921 68
CARAQUEZ hab. PERSONAS
TOTAL 137
Autor: Esthela Isaza, 2016.
TABLA 3.

POBLACION Y MUESTRA REGION CAMPESTRE

REGION CAMPESTRE

CANTON CABECERA POBLACION MUESTRA
CANTONAL
PORTOVIEJO PORTOVIEIO  206.682 68
hab. PERSONAS
CHONE CHONE 52.810 69
hab. PERSONAS
137

Autor: Esthela Isaza, 2016.

MUESTRA TOTAL: 274 PERSONAS
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PREGUNTA 1:

1. En el siguiente listado, seleccione los platos tipicos, bocadillos y
dulces que Ud. considera mas representativos del perfil costanero y
de laregion campestre de Manabi.

TABLA 4.
TABULACION PERFIL COSTANERO

Otro: Encebollado de pescado 134 3
Encebollado de mariscos 99 38
Sopa Marinera 133 4
Arroz con camaron 100 37
Arroz con concha 117 20
Arroz Marinero 137 0
Camarones al ajillo 133 4
Pescado al gjillo 98 39
Langosta al ajillo 34 53
Carapacho relleno 64 73
Ceviche mixto 100 37
Cazuela de pescado 136 1
Ceviche de calamar 100 37
Ceviche de ostion 91 46
Tortilla de camaron 137 0
Ceviche interoceanico a4 53
Espagueti Marinero 137 0
Ceviche de concha 109 28
Ceviche de camaron 115 22
Ceviche de pescado 137 0]
Viche Mixto 113 24
Camotillo frito 137 0
Viche de cangrejo 99 38
Viche de camaron 137 0

Autor: Esthela Isaza, 2016.

Se encuestaron a las 137 personas de la muestra obtenida del perfil
costanero, y por medio de este grafico se determinaran los 10 platos mas

votados por los encuestados:

24



Perfil Costanero

VICHE DE CAMARON |0
VICHE DE CANGREIO |3
CAMOTILLO FRITO |0

VICHE MIXTO

CEVICHE DE PESCADO | .0
CEVICHE DE CAMARON
CEVICHE DE CONCHA |
ESPAGUETI MARINERO |0
CEVICHE INTEROCEANICO
TORTILLA DE CAMARON |0
CEVICHE DE OSTION
CEVICHE DE CALAMAR |3
CAZUELA DE PESCADO |1
CEVICHE MIXTO
CARAPACHO RELLENO
LANGOSTA AL ANILLO
PESCADO AL AJILLO
CAMARONES AL AJILLO |24
ARROZ MARINERO |0,
ARROZ CON CONCHA
ARROZ CON CAMARON
SOPA MARINERA |24
ENCEBOLLADO DE MARISCOS ==
OTRO: ENCEBOLLADO DE PESCADO  [£3_

2

38

53

37
37

53

137
99
137
13
137
115
109
137
“.
137
91
100
136
100°
4 ’73
84
98
. 133
137
i 1)1
T
¥ ¥ 99 ‘
: ‘ z 134
60 20 100 120

Figura 2. Resultados del Perfil costanero
Autor: Esthela Isaza, 2016.

TABLA 5.

TABULACION REGION CAMPESTRE

160

Otro: Bollo de pescado 111 26
Picante de yuca con atun 133 4
Caldo de hueso de chancho con habas 107 30
Estofado de gallina 132 5
Arroz con longaniza 103 34
Seco de gallina criolla 136 1
Caldo de choclo 100 37
Cortado de choclo 103 34
Menestra de habichuela 131 b
Bistec de gallina criolla 105 32
Caldo de haba con mondongo 112 25
Caldo de bolas de verde 128 9
Chame frito 131 b
Perico Manaha 133 4
Bollo de chancho 134 3
Caldo de gallina criolla 133 4
La Tonga 137 0

Autor: Esthela Isaza, 2016.
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De igual manera se encuestd a las 137 personas de la muestra para la
region campestre, y se determinaron los 10 platos mas representativos

ubicados en el siguiente gréfico:

Region Campestre

LATONGA |uf,
CALDO DE GALLINA CRIOLLA [24_

BOLLO DE CHANCHO

PERICO MANABA

CHAME FRITO |56

CALDO DE BOLAS DE VERDE

CALDO DE HABA CON MONDONGO [

BISTEC DE GALLINA CRIOLLA |

MENESTRA DE HABICHUELA

CORTADO DE CHOCLO

CALDO DE CHOCLO

SECO DE GALLINA CRIOLLA

ARROZ CON LONGANIZA -3_2 : ‘ .,_

ESTOFADO DE GALLINA

CALDO DE HUESO DE CHANCHO CON HABAS
PICANTE DE YUCA CON ATUN

OTRO: BOLLO DE PESCADO

160

mNO =Sl

Figura 3. Resultados de la Regidn campestre
Autor: Esthela Isaza, 2016.

TABLA 6.
TABULACION BOCADILLOS

Otro: Mani 129 8
Torta de choclo 137 0
Cuajada 137 0
Mani quebrado 137 0
Salprieta 137 0
Tortilla de fideos 127 10
Humitas 98 39
Tortilla de yuca 93 44
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Corviche 106 31
Empanadas de verde 99 38
Tamales 100 37
Pastelillos 103 34
Bolon con mani 128 9
Maduro y Verde asado con salprieta 130 7
Hayacas 130 7
Tortilla de maiz 137 0
Pan de almidon 137 0

Autor: Esthela Isaza, 2016.

TABLA 7.
TABULACION DULCES

Otro: Mistela 105 32
Peras borrachas 100 37
Dulce de camote 100 37
Mani Dulce 134 3
Dulce de higo 131 3]
Cake de guineo 128

Prestifio 135 2
Dulce de ovo 105 32
Bizcochuelos 134 3
Natilla 133 4
Manjar de cacao 107 30
Manjar de coco 116 21
Manjar de leche 134 3
Alfajores 131 )
Bolitas de ajonjoli 132 5
Dulce de guineo 103 34
Dulces manabas 137 0

Autor: Esthela Isaza, 2016.

Para la eleccion de los bocadillos y dulces, se encuest6 a las 137 personas
escogidas de la misma muestra de la region campestre, porgue los bocadillos
tradicionales se encuentran mas en las carreteras y pueblos de la provincia,

como resultado se obtuvo:
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Bocadillos

PAN DE ALMIDON | G
TORTILLA DE MAZ
HAYACAS

E ASADO CON SALPRIETA [=3
 BOLON CON MANI
PASTELILLOS
TAMALES

Figura 4. Resultados — Bocadillos
Autor: Esthela Isaza, 2016.

Dulces

Figura 5. Resultados — Dulces
Autor: Esthela Isaza, 2016.
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Seleccidén para el contenido de la guia gastronémica:

RESULTADOS
TABLA 8.
PLATOS TIPICOS SELECCIONADOS
PERFIL COSTANERO REGION CAMPESTRE
Viche de camaron La Tonga
Camotillo frito Perico Manaba
Ceviche de pescado Chame Frito
Espagueti Marinero Caldo de gallina criolla
Camarones al ajillo Estofado de gallina
Tortilla de camaron Menestra de habichuela
Arroz marinero Seco de gallina criolla
Sopa marinera Bollo de chancho
Cazuela de pescado Caldo de bolas de verde
Encebollado de pescado Picante de yuca con atun
Autor: Esthela Isaza, 2016.
TABLA 9.
BOCADILLOS Y DULCES SELECCIONADOS
BOCADILLOS DULCES
Pan de almidon Dulces manabas
Tortilla de maiz Bolitas de Ajonjoli
Hayaca Dulce de higo
Maduro y Verde asado con Manjar de leche
salprieta
Tortilla de fideos Natilla
Bolon con mani Piononos
Torta de choclo Prestifio
Humita Alfajores
Sal prieta / Mani quebrado Cake de guineo
Cuajada Mani Dulce

Autor: Esthela Isaza, 2016.
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2.2 ANALISIS DE PROYECTOS SIMILARES
En cuanto al analisis de proyectos similares, se eligieron los siguientes:

1. Sabores Orenses / Platos tipicos de la provincia de El Oro por Patricio

Elizalde.

Este libro fue realizado en el 2015 por el autor Patricio Elizalde, cuyo trabajo
fue el de recopilar informacion acerca de la historia y platos tipicos que

identifican a la provincia de El Oro.

Desarroll6 un estudio acerca de la correcta diagramacion y aplicacion del
disefio editorial para este tipo de libro, quedandose asi con las siguientes

caracteristicas:

e Tamafo: 19cm x 19cm

e Papel: Couché de 200 gramos.

e Reticulajerarquica

e 2columnas

e Tipografia para contenido: Sans Serif (Palo Seco)
e Tipografia para portada: Serif

e Fotografia: Angulos, planos y retoque

11010 BUZALDE

S o\
ORENSES
-

Platas Tipicas de ba Prouincia de

000

Figura 6. Portada y Contenido del libro Sabores Orenses
Fuente: Proyecto de titulacion de Patricio Elizalde
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2. Ecuador, Tradiciones de ayer para la mesa de hoy por Ana Pérez,
Mauricio Cepeda y Homero Mifio.

Este un libro sobre el valor de la cocina ecuatoriana, refleja la diversidad
biologica y cultural, asi como las influencias externas que a lo largo de
muchos afios ha tenido el Ecuador. En esta obra de alto nivel, se
encuentran recetas de la cocina tradicional ecuatoriana que han sido
recuperadas para disfrutarlas en un contexto actual donde el balance y la
estética juegan un papel determinante. Recetas exactas, contenidos claros
y una fotografia excepcional. Definitivamente esta obra es un placer
estético y sensorial que invita al profesional y al aficionado a deleitarse con
la cocina ecuatoriana. (Jarrin, 2012)

e Tamafio: 30cm x 25cm

e Papel: Couché de 250 gramos

e Reticula por columnas

e 3columnas

e Tipografia para contenido: Sans Serif (Palo seco)
e Tipografia para portada: Sans Serif (Palo seco)

e Fotografia: Angulos, planos y retoque

- C UASDNE

TRADICIONES DE AYER P > MANABI
LA MESA DE HOY

Figura 7. Portada y Contenido del libro Ecuador
Fuente: Ecuador — Tradiciones de ayer para la mesa de hoy

31



3. Con lacomida Si se juega por Sandra Mangas (Espafia)

Es un libro de cocina para nifios, tienes 96 paginas, de tapa dura, es muy
llamativo y vistoso. Unas propuestas imaginativas y sugerentes que, si por los
nifios fueran se pondrian a elaborar de inmediato. Compuesto por 20 sencillas
recetas con resultados sorprendentes que haran que los nifios se sientan como
unos auténticos maestros pasteleros. Ademas de las recetas, Sandra ofrece
una serie de ideas para preparar fiestas y celebraciones infantiles diferentes.
(Mufioz, 2014)

e Tamafio: 19 cm x 19 cm

e Papel: Couché 250 gramos

e Reticula por columnas

e 2columnas

e Tipografia para contenido: Sans Serif (Palo seco)
e Tipografia para portada: Sans Serif (Palo seco)

e Fotografia: Angulos, plano y retoque.

} \a comida
Si se juega

2 JANDRA MANGAS W

Figura 8. Portada y Contenido del libro Con la comida Si se juega
Fuente: www.eladerezo.com
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ANALISIS

Después de analizar estos proyectos, observamos las caracteristicas que
tienen en comuan estos libros como por ejemplo su tamafio: varian entre los 19
a 22 cm de alto y de 19 cm a 30 cm de ancho, ya que las fotografias necesitan
ocupar media y/o pagina entera para que se observe cada detalle del platillo;
el tipo de papel que se utiliza es Couché de 200 o 250 gramos, este es el mas
recomendable para la impresion de libros/revistas y por lo general también se
afiade laminacion UV para que le de brillo; la tipografia en su mayoria puede
ser Sans Serif o palo seco para los contenidos y Serif para las portadas, estas
suelen estar acompafadas de ilustraciones o fotografias que cautivan y
persuaden al publico objetivo; las reticulas ayudan a jerarquizar la informacion
y se usa de una a tres columnas para el contenido dandole asi espacio a las

fotografias en alta resolucion.

Estos datos seran para una posible orientacién sobre los criterios de disefio
gue tendra la Guia Gastronémica de Manabi, tomando en consideracién los
colores, la tipografia, los estilos, las reticulas, las fotografias para el target
elegido: hombres y mujeres de 26 a 50 afios, de nivel socio — econdmico medio
alto, estas caracteristicas constan dentro del perfil de turistas que visitan la

provincia anualmente. (Diario, 2006)

3. PROYECTO

3.1 CRITERIOS DE DISENO

Después de realizar la primera parte del proyecto y analizar los casos
similares, empieza la parte del disefio y diagramacion que tendra la guia

gastrondmica, tomando en cuenta las tendencias y sugerencias de expertos
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para seleccionar los elementos adecuados con los que constara el libro,

aplicando los conocimientos en disefio editorial para el desarrollo del mismo.

La guia gastrondmica tendra un nombre creativo, después de conocer sus
platillos principales se quiere reflejar la variedad de comida exoética que ofrece

a sus visitantes, entre las opciones se encuentran las siguientes:

e Manabi: Un viaje de sabores
e Manabi: La ruta del sabor
e Sabores Manabitas y dénde encontrarlos.

e Manabi: Tierra de sabores

“El nombre es nuestra primera sefia de identidad, aquello que nos identifica y
nos da entidad.” (Melechén, 2011). Para realizar la eleccion del nombre
adecuado para la guia, se realizd un focus group (Ver Anexo 6) con un grupo
de 8 estudiantes de la carrera de gestidon grafica publicitaria para analizar cada
propuesta de haming, ya que el principal objetivo del proyecto es dar a conocer
a primera instancia la DIVERSIDAD GASTRONOMICA que ofrece la provincia
a los turistas, dando como resultado el nombre de: Manabi: Tierra de sabores,
ya que refleja la rica cultura gastronémica que identifica a Manabi, ademas de
la comida que ofrece desde las carreteras que unen los cantones hasta
restaurantes ubicados en cada region, es elaborada con ingredientes

sembrados por manos artesanas manabitas.
1. TAMANO DEL LIBRO

Para seleccionar el tamafio del libro adecuado segun su contenido el
siguiente autor opina que “De la finalidad y la manuabilidad que debe
caracterizar al libro para comodidad del usuario, se deriva el formato de aquél.
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Un libro ha de ser mas ligero posible y no innecesariamente grande.” (Kapr,

1985)

Después de analizar el tamafio de los proyectos similares y la opinién de
Kapr, el tamafio escogido para la guia es de 19cm x 26cm, es un tamafio
practico y estandar, cuenta con el espacio necesario para que las fotografias

no pierdan el detalle y la calidad.
2. TIPOGRAFIA

La autora Aharonov cita en su guia denominada Psico Typo que el tipo Sans
Serif es una “Tipografia que no posee remates y tienen un aspecto mas
moderno”, esto se trabajara en conjunto aplicando la ley de La Simplicidad.
(Aharonov, 2011). Por eso la tipografia definitiva para el contenido del libro sera
Roboto Light, para los titulos internos Master of break, y por altimo Impact como

primera opcion Unicamente para los bocetos digitales de la portada.

Tipografia: Roboto
ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZ
abcdefghijklmnopqrstuvwxyz
12345678910

ili?-Aéidu

Tipografia: Hastet of $reat
BCIETGHI T REMAOPARS T U ¥ DX 4T
abedefghijblmnopsistudonyz
12345678970

»

/12?2 Aéiéun
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Tipografia: Impact
ABCDEFGHIJKLMNOPOQRSTUVWKYZ
abcdefghijkimnopgrstuvwxyz
12345678910
il¢d-Aéion
Fuente: www.dafont.com

Estas tres tipografias constan con las variaciones de: Condensed, Bold

Condensed, Light, Light Italic, Black, Regular, Italic y Medium.

3. CROMATICA

Se mostrarda la identidad de Manabi a través de los colores de su bandera.

Figura 9. Colores Identificativos de Manabi
Fuente: http://www.manabi.gob.ec/

Se considerara para la primera guarda el color rojo y para la segunda el
color verde, para que desde la perspectiva del lector se identifique a simple
vista que el libro es sobre la gastronomia de Manabi, ya que es la Unica

provincia del Ecuador que cuenta con estos tres colores.

El color rojo significa su rebeldia y pasion por las mas
nobles causas; porque prevalezca la justicia, la verdad, la
libertad, que se anidan en lo mas intimo de sus sentimientos; el

verde significa esperanza, ese optimismo que caracteriza al
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manabita porque exista un mejor futuro; el blanco que pone de
relieve la pureza de proceder del manabita de ancestro. (Lépez,

2012)

El libro se dividir4 en cuatro secciones: perfil costanero, regibn campestre,
bocadillos y dulces, para esto en las esquinas se utilizaria un color distintivo
para cada una, el mismo que seria utilizado como fondo para las fotografias de

los platos.

4. FOTOGRAFIA

La guia debera contar con material fotografico que muestre los platillos
protagonistas de Manabi, se aplicara el aporte del autor Pablo Gil experto en
fotografia gastronémica, quien desde su portal web Kamandula.es analiza las
tendencias que se estan dando dentro del campo fotografico describiendo

cuales son los angulos mas usados en la editorial gastrondémica.

Segun el autor Gil “Podemos encontrar muchos estilos dentro de la
fotografia gastronémica, con algunas variantes en cada uno y es importante
saber que estan en constante evolucion influenciandose entre si”. (Gil, 2014)
Aquellos estilos que el autor se refiere son desde el punto de vista de la toma

fotogréfica (Ver figura 10), y se diferencian en tres grupos:

1. Cenitales: en las zonas del norte de Europa, a menudo con luz suave
y muy luminosa, tienen sombras tenues y mucha nitidez con una
profundidad de campo alta.

2. Rasantes: Puntos de vista muy habituales en cocina mediterranea, con
luces mas teatrales y sobras arrojadas. A menudo dejando zonas en

penumbra sin mas elementos que el plato.
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3. Subjetivas: Punto de vista del comensal. En general la foto
gastrondmica artistica siempre huye de éste punto de vista (los 45
grados), es de los mas usados en una foto de producto publicitario

tradicional, por ser el més realista.

Figura 10. Angulos

Fuente: http://www.kamandula.es

Para el proyecto es necesario aplicar el estilo Food Styling que “Consiste
en usar una serie de técnicas para hacer aparecer la comida de forma muy
apetecible en la fotografia final.” (Molins, 2015). Los angulos que se utilizarian
para las propuestas fotogréficas serian el angulo Cenital (180°) y el angulo

Rasante (10 ° - 25°) de acuerdo a sus conceptos.

Para la sesion fotografica ademas, Pablo Gil recomienda utilizar un equipo
de camara con una calidad minima, ademas debe tener un sensor con
resolucién y rango dinamico suficiente, pero sobre todo una fidelidad de color
adecuada. Una herramienta importante para lograr las fotografias en angulo
cenital es un tripode, porque ayuda a obtener mayor estabilidad y a lograr el

encuadre adecuado sin problemas de trepidacion.
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5. RETICULAS

Un concepto basico de reticula es: “A la reticula también la conocemos
como maqueta: es un instrumento de composicion para el disefio de libros,
periodicos y revistas, para todo lo que forma parte de los medios graficos

impresos. Es una estructura invisible.” (Fernandez, 2015)

El uso de la reticula nos ayudara con la distribucion
correcta de los elementos que conformaran el contenido del
libro, para asi mantener el orden y la estética de un todo,
Fernandez afirma que “la reticula es muy importante, la
division geométrica de un &rea, dividida en columnas,
espacios, margenes, etc. tiene que estar dividida con
precision. Debe definir la posicion de todos los elementos

(dénde va el titulo, subtitulo, pie de foto, etc.)”

Segun (Garcia, Ochoa, & Soto, 2014) existen diferentes tipos de reticula:
Reticulas de manuscrito, reticulas de columnas, reticulas modulares y reticulas
jerarquicas. La reticula que se usa para la diagramacién y maquetacion de la
guia es la reticula de columnas (Ver Figura 11 y 12), que sirve cuando se
presenta informacién discontinua, asi se disponen entre columnas verticales,
es de caracter flexible y se utiliza para separar diversos tipos informacién, por

ejemplo: columnas para texto y otras para imagenes.

Es por eso que tras el analisis de los proyectos similares, la reticula por
columna es la mas adecuada para este tipo de libro y para el manejo de texto

e imagenes de mayor tamario.
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Figura 11. Reticula por columna — Interna (Contenido)
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Figura 12. Reticula por columna — Externa (Portada y Contraportada)
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

Medianil: =

Figura 13. Margenes y columnas
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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3.2 DESARROLLO DE BOCETOS Y ARTES INICIALES

Segun (Puello, 2013) “Un boceto es un dibujo hecho a mano alzada,
utilizando lapiz, papel y goma de borrar, realizado generalmente sin
instrumentos de dibujo auxiliares.” El autor se refiere a que el proceso de
bocetos iniciales permitird plasmar las primeras ideas que se tiene para el

proyecto, generar propuestas para la portada y la distribucion del contenido.

Se realizaron tres propuestas de portada con las diferentes tipografias
nombradas en los criterios de disefio, es un juego de elementos, variacion entre

fondo negro y blanco y jerarquizacién de elementos.

e Bocetos y Propuestas digitales

Portada:

Figura 14. Bocetos Propuesta 1 (Portada)
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Wanad

TIERRA DE SABORES

SAZA MARIN

Figura 15. Propuesta Digital Propuesta 1 (Portada)
Disefio: Esthela Isaza Marin, 2016
Fotografia: Banco de imagenes / google

En la primera propuesta para la portada, se usé la tipografia Master of break
para el nombre Manabi, y para su frase promocional se usa Roboto, el fondo
es negroy las letras en blanco, tiene un estilo sobrio donde se muestra un plato
tipico (como ejemplo se puso el ceviche de camarén) como plato principal

representativo de la gastronomia de Manabi

Figura 16. Bocetos Propuesta 2 (Portada)
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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avabi

TIERRA DE SABORES

STHELLA ISAZA MARIN

Figura 17. Propuesta Digital Propuesta 2 (Portada)

Disefio: Esthela Isaza Marin, 2016
Fotografias: Banco de imagenes / google

En la segunda propuesta para la portada, se uso la tipografia Beyond The
Mountains para la palabra Manabi y Roboto para la frase promocional, bajo un
fondo blanco, se usara la fotografia de los cuatro ingredientes principales de

la comida manabita: platano verde, mani o salprieta, cilantro y pescado,

tomados desde un angulo cenital.

Figura 18. Bocetos Propuesta 3 (Portada)
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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TIERRA DE SABORES

STHELLA ISAZA MARIN

Figura 19. Propuesta Digital Propuesta 3 (Portada)
Disefio: Esthela Isaza Marin, 2016
Fotografias: Banco de imagenes / google

Para la tercera y Ultima propuesta se utilizé la tipografia Impact para tener
el espacio suficiente para que en cada letra se vea de fondo un plato tipico de

Manabi, para la frase promocional se usd la tipografia Roboto, y es sobre fondo

negro y letras blancas.

Contenido:

Figura 20. Bocetos / Diagramacién de contenido
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Se realizaron propuestas para la diagramacion del texto y las imagenes de
los platos tipicos, variando el tamafio de las fotografias, la colocacion de los

aditamentos, los titulos, numero de péagina, etc.

Propuesta Digital 1

ESTHELA GERMANIA ISAZA MARIN, 2016

avabi

UN VIAJE DE SABORES

Parejay Luis Mendoza
Teiéfonos: (593-4) 2626520 - (593-4) 2627319
Guayaquil - Ecuador

wl  owmonim

PERFIL COSTANERO

Dus ium ipsae. Evelend ellection corehendis doluptus.
estium qui utem estibus voluptas aut eserci ad maximos
repra sendempedia vellaborpos arum qui unto estia autate
sima que reratur, officiam et quaerrovit is est facerovid
eumEse nem quia doluptatur sumaque atur, volestis eum
doleni oditate est vollab intionseque cus si aut la ad que
‘nonsenihil imus il magniendus mos ma quo odit eiur?

Les ium quias ipienias num, occus consequid moles-

trume pe non poreribusam et fuga. Xersper ovidel et aut  tru:

aspellabo. Poriate mpellestis ducit am fuga. Voluptatum
rem et aut optae dolessi nciusam quasimus eariantium
doluptaspis secto blam, iis eum quam aut erspisqui ven-
dia sincias doluptas parum fuga. Nem nossusam rep
omnissusto magniss Htisti buscidu saepudanda flaceri

Dus lum ipsae. Evelend eliection corehendis doluptus.
estium qui utem estibus voluptas aut eserci ad maximos

sima_que reratur, officiam et quaerrovit is est facerovid
eumEse nem quia doluptatur sumque atur, volestis eum
doleni odtate est vollab intionseque cus si aut la ad que

Les ium quias ipienias num, occus consequid moles-
ime poreri et fuga. Xersper ovidel et aut
aspellabo. Poriate mpellestis ducit am fuga. Voluptatum
rem et aut optae dolessi nciusam quasimus eariantium
doluptaspis secto blam, iis eum quam aut erspisqui ven-

ti - dia sincias doluptas parum fuga. Nem nossusam repti

omnissusto magniss itisti buscidu saepudanda illaceri
i

Itatiis

tatiis

autatur sim hario. Nam sus aut que ne nullame nonsendi

quasinc temoluptas alicimincil ipicipsunt veleseceari to
i

autatur sim hario. Nam sus aut que ne nullame nonsendi
quasinc temoluptas alicimincil ipicipsunt veleseceari to
t

tem experen dictae re exceseque inihic to occusamus alit
voluptaerio ex es inus.

- .

Id elliquam enet aut utam int exerspit

tem experen dictae re exceseque inihic to occusamus alit
voluptaerio ex es inus.

Figura 21. Propuesta 1 para el contenido

Diagramacion y Fotografias: Esthela Isaza Marin, 2016
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La primera propuesta cuenta con dos columnas de texto, imagenes
panoramicas de la ciudad y fotografias de los platos tipicos tomadas desde un

angulo rasante (10° — 25°), la tipografia es Roboto Regular y Roboto Bold.

Propuesta Digital 2

ESTHELAGERMANIA ISAZAMARIN, 2016
sthella_2402@hotmail.com
Disefic Portada & Contraportada

W arir

Disefio& Diagramacion
Cott i I5aza barie

Imprenta ENAJA
L Garzta
T

Ugnabe

TIERRA DE SABORES

Orecaborro bla cus- Orecabormo bla cus-

tis sit, il earit aut maio- tis sit, il eant aut maio-
reum rentivs et lab  rerum rentius et lab
ipsandi temqui blam,  ipsandi temnui blam,
officiandae.  Udant officiandae.  Udant
quessin rem ellestrum- quossin rem ellestrum-
que voloratem et modit que voloratem et modit
evelessitis demodistiur  evelessitis demodistiur
re doluptaspel inctae re doluptaspel inctae
demporeius, ut ad quat demporeius, ut ad quat
offc tes es dolut imus offic tes es dolut imus
idi cd mirti sitfuya. Ao idi o minti sit fuga. Ao
dolut labor aut mi, qui dolut fabor aut mi, qui
alicit_ommolloum fa- alicit_ ommollorum fa-

cea ea simoluptatatiur cea ea simolup tatatiur

Orecabormo bla custs sit, il earit aut maioreum rentius
et labipsandi temqui blam, officiandae. Udant quossin rem
ellestrumque voloratem et modit evelessitis demodistiur re
doluptaspel inctae demporeius, ut ad quat ad que delenim
agnatur, offic tes es golut imus idi od minti sit fuga. Ao
dolut labor aut mi, qui alicit ommolorum facea ea simolup
tatatiurTur? Obis eatendis dellut quam alique volor re, ut
optatem oloris doluptae lantctat

Taturit, con corit, que it volecus volorpossit mincimpe si
aut reptur? Quid molor moloribusam e et est, verspegicae
evelluptatem net fugitaes ut facepre ptatqui ducitas erem.
Ao med ut i i issif
rest et, con ex eaturiatius consedi vendige nienimporro et.

Cinchas SHaddus

Orecaborro bla custis s, i earit aut maiorsmum rentius
et labipsandi temaui blam, officiandae. Utant quossin rem
ellestrumgue voloratem et modit evelesstis demoistiur re
doluptaspelinctae demporeius, ut ad quat ad que delenim
agnatur, offic tes es dolut imus idi cd minti sit fuga. Ao
golut labor aut mi, qui alicit ommollomm facea ea simolup
tatatiurTur? Obis eatendis dellut quam alique volor re, ut
optatem oloris doluptae lantotat

Taturt, con corit, que vt volecus volorpossit mincimpesi
aut reptur? Quid molcr moloribusam ex et est, verspedicae
evelluptatem net fuitas ut facepre ptatgui dusitas erem

o mod i
rest et, con ex eatuniatius consedi vendige nienimporc t.

Figura 22. Propuesta 2 para el contenido
Diagramacion: Esthela Isaza Marin, 2016
Fotografias: www.pinterest.com
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La propuesta numero dos cuenta con imagenes de platillos tomados desde
un angulo cenital tomadas del banco de imagenes de Pinterest, el texto esta a
dos columnas y la tipografia para los titulos es Master of Break y para el

contenido es Roboto, tiene aditamentos en color rojo y verde.

3.3 EVALUACION DE ARTES INICIALES

Para la evaluacion de artes iniciales se realiz6 un focus group de ocho
estudiantes de la carrera GGP (Ver Anexo 7) con el requisito de tener aprobada
la materia de Disefio Editorial y una entrevista (Ver Anexo 8) al Ing. Roberto
Garciay a la Lic. Maria Fernanda Mifio (Ver Anexo 9) (Centro de publicaciones
UCSG) para seleccionar una opcion entre las tres propuestas de portada y

elegir un estilo para la diagramacion interna de la guia.
Se realizaron las siguientes preguntas evaluar las propuestas de portada:

1. ¢La portada cuenta con armonia y jerarquizacién en sus elementos?

2. ¢El color del fondo hace resaltar los elementos de la portada?

3. ¢Eltamafio de la tipografia es legible?

4. ¢Se refleja a simple vista que el libro es sobre la gastronomia de Manabi?
5. ¢Elangulo y plano de las fotografias son los adecuados para el estilo de

la portada?

Para la evaluacion de las propuestas de contenido se tomaron en cuenta

los siguientes items:

1. Legibilidad
2. Cromatica
3. Fotografia

4. Tipografia
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5. Diagramacion

6. Armonia

Tras la recopilacion de informacion obtenida a través de los participantes,
se procedi6 al andlisis de cada resultado para asi elegir cual es el disefio mas
funcional para la portada y el estilo para la diagramacion de contenido,
cumpliendo los criterios de disefio planteados en la investigacion dando paso

al desarrollo de la linea grafica inicial.

3.4 DESARROLLO DE LA LINEA GRAFICA INICIAL

PORTADA

} TS

#__"“ﬂi eﬂn = Al =

TIERRA DE SABORES

STHELLA ISAZA MARIN

Figura 23. Propuesta de Portada elegida
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
Segun los resultados del focus group y las entrevistas realizadas en la
evaluacion de artes iniciales, la portada elegida de acuerdo a los items
evaluados es la propuesta N° 3, ya que a través de cada letra se refleja un
plato tipico y eso muestra a primera instancia la variedad que ofrece Manabi
en el campo de la gastronomia, se usara una tipografia Sans Serif tipo Bold
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para que tenga mas espacio la imagenes y no se pierdan los detalles, la

tipografia Roboto sera para la frase promocional “Tierra de sabores” y el fondo

se determinaré de acuerdo a las fotografias definitivas para la portada.

Wil Coslince

DEL MAR A LA MESA

Orecaborro bla cus- Orecabarro bla cus-
tis sit, il eart aut maio- tis st il earit aut maio-

us et lab rerum rentius et lab
ipsandi femqui blam  ipsandi temqui blam
officiandae.  Udant officiandae. n
guassin remellestrum- guassin rem ellestrum-
que voloratem et modit que voloratem et modit
evelesstis demodistiur evelessitis demodistiur
re doluptaspel inctae re_doluptaspel inctae
demporeius, ut ad quat demporeius, ut ad quat
offc tes es dolut imus offic tes es dolut imus
idi cd mirti st fuga. Ao idi od minti st fuga. Ao
dolut labor aut mi, qui dolut labor aut mi, qui
alicit_ommolloum fa- alicit ommollorum fa-
cea eg simoluptatatiur cea ea simoluptatatiur

Conthar Slhadur

Orecaborro bla custis s, il eartt aut maiorenum rentius
et labipsandi temqui blam, cfficiandae. Udant quossin rem
ellestrumaue voloratem et magit evelessitis demodistiur re

G@Wa/cy% 2
Drecaboerre bla custis sit, il earit aut maicrerum rentius

et labipsandi tamqui blam, officiandae. Udant quossin rem
ellestrumque voloratem et modit evelessitis demodistiur re

dolut labor aut mi, qui alicit ommollorum facea ea simolup.
tatatiufTur? Obis eatendis dellut quam alique volor re, ut
optatem oloris doluptae lantotat.

dolut laber aut mi, qui alicit ommollcrum facea ea simolup
tatatiurTur? Obis eatendis dellut quam alique volor e, ut
cptatem olcris doluptae lantat:

Taturt, con corit, que it volecusvolorpossit mincimpe si
aut reptur? Quid molor moloribusam ex et est, verspedicae
eselluptatem net futitaes ut facepre ptatqui ducitas erem.

dissit,ut

Taturt, con corit, que vit volecus volorpossit mincimpe si
aut reptur? Quid molor moloribusam ex et est, verspedicae
evelluptatem net fugitaes ut facepre ptatqui ducitas erem.
Fo mod ut aborumauodi officae niendan dissit, utessimpore
rest e, con exeaturiatius consedi vendige nienimporo et

rest et con e eaturiatius consedi vendige nienimpomo et

Figura 24. Propuesta de contenido elegido
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

El contenido tendra la diagramacién de la segunda propuesta, la tipografia
para el contenido sera Roboto regular y para los titulos sera Master of break,
el texto para la paginas de Perfil costanero, Regién campestre, Dulces y
Bocadillos el texto de los platillos sera dentro de una columna, las fotografias
estardn tomadas en un angulo cenital (180°) aplicando el estilo “Editorial
Gastronémico” disefiado con las reticulas de columnas para la ubicacion de
las imagenes y el texto, ademas las paginas tendran aditamentos de color rojo

y verde alternado.
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3.5 DESARROLLO DE LA LINEA GRAFICA DEFINITIVA

Tomando en cuentas las observaciones de profesionales en el area del
disefio gréafico y disefio editorial, se realizaron los siguientes cambios para

obtener los resultados definitivos en la propuesta final.
PORTADA
TIPOGRAFIA:

MEF DISPLAY
ABCDEFGHIJKLMNOPORSTUVWXYZ
12345678910

MEF DISPLAY tuvo las caracteristicas necesarias para ser la letra
adecuada para la portada, porque es lo suficientemente BOLD para que a
través de su volumen muestre mas detalle de la fotografia que tiene de fondo,

a un tamafio de 150 pts.

Figura 25. Tipografia MEF DISPLAY

Fuente: www.dafont.com

Se personaliz6 la tipografia usando la tilde de la tipografia IMPACT en la |

(porque la tipografia original no tiene tilde) y biselando las aristas de las letras

Figura 26. Tipografia IMPACT

Fuente: www.dafont.com

Ay B.
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Dando como resultado la tipografia definitiva para la portada:

Figura 27. Tipografia Portada Definitiva
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

Para la frase promocional “Tierra de sabores” se uso la tipografia ROBOTO

semibold, con un tamarfio de 35 pts. y 60 de tracking.

TIERRA DE SABORES

Figura 28. Tipografia ROBOTO REGULAR

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

El nombre de la autora tiene la tipografia ROBOTO Light a 14 pts. y fue
ubicada en la esquina inferior derecha al limite de la palabra Manabi, con la
ayuda de las guias en la mesa de trabajo de distribuyeron los elementos. Para
realizar la méscara de recorte se eligié dos fotografias de platos tipicos del

perfil costanero, dos de la region campestre, una de dulces y una de bocadillos.

,
w0 Ape b

L
: |
®
s
B

3

122
S
€% AN e

Figura 29. Mesa de trabajo / guias — PORTADA o CUBIERTA
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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El color de la portada y la contraportada, es de tono negro al 100%,
porque las fotografias tienen mucha luz y necesit6 resaltar los elementos que
tienen las fotografias detras de cada letra de la palabra Manabi. El tamafio de

la portada y la contraportada es de 19,06 por 26,03 dejando 3 milimetros de

rebase.
Ajustar documento
Calidad: TImpresion v
Namero de paginas: EB i v/ Paginas opuestas
Nimero de pagina inicial: i il
Tamano de pagina: [A medida] v
Anchura: = n Orientacion: n E‘
Altura: = Pl
v Sanarado y anotaciones
Superior Inferior Interior Exterior
Sangrado: E
Anotaciones:
v Previsualizacion Cancelar
Figura 30. Ajustes del documento / portada
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
- -

Margenes y columnas

ETGERES OK
Superior: B Interior: £ Cancelar

Inferior: 10 mr Exterior: : :
v/ Previsualizar

Columnas

Namero: 4 Medianil:

Activar ajuste de maquetacion

Figura 31. Margenes y columnas / portada
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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CONTRAPORTADA

En la contraportada esta el nombre de la guia, hay un ornamento que
separa el resumen de la guia (una sinopsis de 100 a 150 palabras), esta
ubicado de lado derecho, mientras que en el lado izquierdo esta un fotografia
de una persona degustando los platos tipicos de Manabi tomada desde el
mismo angulo cenital que el resto de fotografias internas. En la parte inferior

se encuentra la marca personal del autor.

N T

O Wl *+=5H

<
&
i
B

v
>
12:43
27/09/2016

Figura 32. Mesa de trabajo / guias - CONTRAPORTADA
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

LOMO

El lomo del libro es de color blanco y tiene el titulo y subtitulo de la guia, en
la parte inferior tiene un recuadro de color negro donde tiene el apellido e inicial

del nombre de la autora, el grosor del lomo es de 8 mm.
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| TIERRA DE sABORES

OHIl =8 AL

FEE T e

i

g v v »
== ﬂ} 3 '7w§ | ‘ H S L LT

Figura 33. Mesa de trabajo / guias - LOMO
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

>

AD &

P w5 B

TIERRA DE SABORES

13:03
27/09/2016

< O B ol

Figura 34. Portada o Cubierta final de la guia
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

SOBRECUBIERTA

La sobrecubierta es igual que la portada o cubierta, la diferencia es que
tiene solapas de 10 cm de ancho y 19,06 de alto, en la solapa izquierda esta
la misma imagen de la contraportada pero completa y en la solapa derecha
estaran unas palabras de la autora.
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o 13
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WO M g6

Figura 35. Sobrecubierta final de la guia
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

Estas son las medidas de la sobrecubierta:

r

Ajustar documento
Calidad: TImpresion v
Nimero de paginas: E ¥ Paginas opuestas
Nimero de pagina inicial:
Tamafio de pagina: [A medidal v
T [T B= 363 mm Orientacion: [y B

Altura: 3

+ Sangrado y anotaciones

Superior Inferior Interior Exterior

Sangrado:

Anotaciones:

v Previsualizacion Cancelar

Figura 36. Ajustes del documento / sobrecubierta
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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r

Margenes y columnas

Margenes 0K
Superior: Interior: | Cancelar
Inferior: ; Exterior:

v Previsualizar

Columnas

Numero: Medianil:

Activar ajuste de maquetacion

Figura 37. Margenes y columnas / sobrecubierta
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

CONTENIDO

La diagramacion de las paginas internas tiene las siguientes medidas:

-

Ajustar documento

Calidad: Impresion

v
Numero de paginas: v/ Paginas opuestas
Namero de paagina inicial:

Tamano de pagina: [A medidal

v

Anchura: Orientacion: n Q

Altura:

+ Sangrado y anotaciones

Superior Inferior Interior Exterior

Sangrado:

Anotaciones:

Vv Previsualizacion Cancelar

Figura 38. Ajustes del documento / contenido
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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-

Margenes

Columnas

Margenes y columnas

Superior:

Inferior:

Namero:

Activar ajuste de maquetacién

oK
Interior: Cancelar

Exterior: . .
v Previsualizar

Medianil:

Figura 39. Margenes y columnas / contenido

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

Cada platillo tiene 3 parrafos como nimero maximo y se aplicaron los estilos

definidos para los titulos y texto. Los titulos tienen la tipografia Master of break

y el texto Roboto Light a una columna. El nUmero de pagina esté en la esquina

inferior derecha.

1514
27/09/2016

Figura 40. Contenido / Estilo de péarrafo
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Figura 41. Pie de Imprenta
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

FOTOGRAFIAS

Las fotografias fueron tomadas en angulo cenital, los platos tipicos del perfil
costanero tienen el fondo de color azul por ser comida del mar, el de la region
campestre es naranja por los colores calidos del campo, los bocadillos de color

violetas por ser tradicionales y los dulces de color violeta por sus ingredientes.
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Figura 42. Retoque Fotografico
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Se modificaron los niveles de la temperatura para obtener el contraste,

saturacion y tono para el momento de la impresion.

Archivo Edicion Imagen Capa Texto Seleccién Filtro Vista Ventana Ayuda

A - Tamdemuestra: [Delpunto +

14054768 _10209661160064214_2062523081_n.jpg al 66,7% (RGB/8") *

Curvas

Ajuste preestablecido: A medida

Canal: RGB
~e Redondea

/

[¥] Previsualzar

R

-
Entrada:

E3] 255 v [ Mostrar recorte

4) Opciones de visualzacién de curva

[~}

Mostrar cantidad de: @ Luz (0-255)
= H[E
(©) % Pigmento/tinta

o DIHD Pr Nk NS

Mostrar: [¥]Superposiciones de canal (V] Linea de base
[¥] Histograma [V|Linea de interseccidn

Figura 43. Temperatura de la fotografia / Niveles
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

© YouTube

€ ()@ nhttps//wwwfacebook.com

Auste preestablecdo: Amedids -+ B

Cancelar
Rojos:

Automitico ]

7] Preveualzar
G en 3 imagen en blanco y negro resultante

10:38
23/08/2016

A 0 % oM

Figura 44. Blancos y negros
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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IMRPESION
PERFIL DE COLOR

oK

Cargar...

Guardar...

Normas

[°]
m b

Preguntar al abrir
Prei al pegar

Preguntar al abrir

Figura 45. Perfil de color
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

Para la impresion del libro se usara el perfil de color CMYK (Coated

FOGRAZ39), de acuerdo con la imprenta que trabaja bajo ese perfil.

PAPEL

Se usara papel Couché mate de 115 gramos full color para las paginas internas
y tendra tapas duras de 0,2 milimetros cada una. Ademas el acabado sera

pegado hot melt.

“La encuadernacion de tapa dura mas conocida es la llamada "cartone" que se
realiza forrando un carton prensado con papel fino autoadhesivo previamente

impreso con la imagen de la tapa.” (ImprentaDigital, 2014)
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3.6ARTE FINAL DE LAS PIEZAS GRAFICAS

ESTHELA ISAZA M

Figura 46. PORTADA FINAL

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

Figura 47. GUARDA

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

TIERRA DE SARORES

ESTHEL A GERMANIA ISAZA MARN 2016
sthella_2402@hatmail.com

Disefio Fortada & Contraportads
Esthel i

Imprenta CHACON PRINT SERVICE ESTHELA ISAZA MARIN

Figura 48. PORTADILLA

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Coviche de
pescade

Eloeviche de pescado e una de las recetas

mas wadicionales que puedes encontrar en

diferentes mariscos y en el peril

costanero ce prepara principaimente. con

corvina pioudo, entre otros. £l ceviche se sirve

scompanado de chifles (laminas de platana

verde). patacones o de
) y tambuén de un buen 3

€l ceviche de pescado demora mas en

la_paitena y el
inon, lo cual hace de este platillo un

st ihiern digno de representar

demasz, e 3gregan un togue de mostaza para
asentar mas su sabor. Se lo puede encontrar
entoda la ruta del spondylus

L

Figura 49. PAGINA PERFIL COSTANERO

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

(/)'
Bt

€ 0 manaba radica en Monteonsti,
u ingrediente princpal ez «f plitano verde y
ce lo consume 3 cualquier hora del dia, por
o general e scompanado de un cafée bien

cargadoy tiene un parecido al famoso tigrlila
de Zaruma (€] Cro), pero el toque manabita
ki o g b sl s
b !

cebolla paitena, con pedazos de <l n
manabita orlantro y huevos revuehtos
Ficd de ar y

e 1o puede acompanar de un bistes de arme y
huevo fiito, ademas de una enzalada ol gusto

Se puede divicor desde la careters
princps hacia ef canton lac letreror de 102
rectaurantes oiteciendo este marsvlosos
platillo mansbita a buenos presios para los
furictas,

a9

Figura 50. PAGINA REGION CAMPESTRE
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

Figura 51. PAGINA BOCADILLO

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Yant

£n fa conmnbe gacwondmica de Manstd
ests el empleo de mani como ingredsente

de sabor entre dulce y salado y de aroma
penesrante. Asi e el mans, una de los granos

autoctonos de América del Sur Fue y ez
considerado en |3 gastronomia como uno
de los clementos indispensables pars |z

en los pueblos ubicados frente al mar. En
& paic, la6 plantacioncs ectan ubicadas,
principalmente. en cinoo cantones de Manabi
en los cantanes Portoviejo, Tosagua, Chane,
24 de Mayo y parte de Rocafuerte.

Loz manabitas ko uzan pxa pr

idas vohviendolos

hpmos de la provinaia, vienen en i Gifcrentes

esentaciones: Mani quebrado, mani en
pamynw
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Prencncy

o5 piononos estin hechos oon una maza
de harina refiens de manjar, se los encuentran
en los puestos donde venden los demss
dulces manabitas, se colocan varios dentro
de una tarrina de plastico y los vendedares
ambulantes ofresen a los carros que entran y
salen de Ia provincia

Este cake de lo puede scompanar con un
vaso de leche de preferencia, y puede llegar

parte de Ia radoion culinaria de la provingia

¥ trascienden fronteras.

laborado

=]
condsciones por al
ngredientes debe

tar en

Loz piononos pueden mantenerse hasta
unmes en buen estado, que no llevan quimicos:

fos semanas, ks
perfecto estado.
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Figura 52. PAGINA DULCES
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Diario El Comercio, 2015 - http:/fwww.elcomercio.com/
El Diasio, Manabita libre de pensamiento, 2014 - http://www eldiario ac/
Diario El Universs, 2013 - hitp:/fwww eluniverso comi)
m

Figura 53. BIBLIOGRAFIA

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

TIERRA DE SABORES
- N SN

Manabi es un emporio en cuanto a
menu y ofertas de especialidades
culinarias, si tuviéramos que esta-
blecer cuéles son los principales
ingredientes que utilizan en su
cocina, sin duda son el platano
verde, el maniy el cilantro. En nues-
tro viaje encontraremos desde un
clasico ceviche de pescado hasta
un exético espagueti marinero, una
deliciosa tonga o un seco de gallina
criolla, sea cual sea la regién, playa
o campo, Manabi es sinénimo de
diversidad gastronémica, Manabl
es una tierra de sabores.

Figura 54. CONTRAPORTADA FINAL

Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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3.7 IMPLEMENTACION Y VERIFICACION

Figura 55. Implementacion de la guia
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

Figura 56. Implementacion de la guia desde otra perspectiva
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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Figura 57. Turista sosteniendo la guia
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

La Guia fue verificada por una muestra de 2 personas del publico
objetivo (Ver anexo 10) donde observaron y analizaron detenidamente cada
uno de los elementos, la fotografia, el disefio, los colores, el tamafio de la

letra, los acabos, entre otros.

Esta experimentacion brindo el resultado esperado, debido a que todos
a todos los items le dieron el visto bueno, cumpliendo asi con los objetivos
del proyecto. Incentivandolos a visitar la provincia de Manabi a degustar los

exoticos platos que ofrece.
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3.8 PRODUCTO FINAL

Figura 58. Vista frontal de la guia
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016

e

Figura 59. Vista posterior de la guia
Autor: Esthela Isaza Marin, 2016
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Gracias a las técnicas en fotografia y las normas del disefio editorial, la
guia cuenta con la estructura y diagramacion adecuada cumpliendo los
requerimientos para el disefio de un libro. En conjunto con la investigacion,
este proyecto cumplié las expectativas del publico objetivo, porque
mediante la guia se puede conocer como es el plato tipico, que ingredientes
tiene, cuéles son los acompafiantes y en qué cantones se puede encontrar
estas comidas.

Siendo este un aporte a la comunicacion visual, se transmitié la idea
clave de incentivar a los turistas nacionales y extranjeros a viajar a la
provincia de Manabi para consumir los platos tipicos que ofrece, de esta
manera el turista no solo impulsa este sector sino también otros como las
artesanias, las guias turisticas y demas servicios que ofrecen los habitantes
de Manabi.

Por dltimo como recomendacion para este tipo de proyectos de disefio
editorial, es seguir la normativa indicada al momento de diagramar, realizar
cotizaciones y pruebas de impresion con el debido tiempo para evitar
problemas en la resolucién y colores de las fotografias. Investigar, innovar
y proponer, no tener miedo de hacer algo diferente siempre y cuanto haya
la justificacion necesaria para defender el proyecto de titulacién y demostrar

que todo tiene un porqueé.
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6. ANEXOS

ANEXO 1: ENTREVISTA A LOURDES DELGADO DE PANDZIC

4

CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD

Tema: Feria “Una Mano a Manabi”
Fecha: 19 de mayo del 2016

Entrevistado: Lourdes Delgado de Pandzic — Vicepresidenta de la Asociacion
Gastronomica de Manabi.

OBJETIVO DE LA ENTREVISTA: Conocer sobre los platos tipicos y la opinion
respecto al aporte que tendria el libro hacia Manabi.

DESARROLLO DE LA ENTREVISTA: Esta entrevista ayudara a recopilar
informacion acerca de los platos mas representativos, identificar los sitios
donde se encuentran estos platos, clasificacién de la gastronomia manabita y
gue resultados se obtendrian con el disefio del libro promocional de la
gastronomia de Manabi.

PREGUNTAS:

. ¢Qué ciudades o cantones tienen los dulces/platos fuertes mas

representativos de Manabi?

2. ¢Como clasificaria la gastronomia manabita?

. ¢Existen dulces/platos fuertes olvidados o no reconocidos por los
visitantes?

. ¢Cudles son los ingredientes basicos en la comida manabita?

5. Con el disefio del libro promocional de la gastronomia de Manabi, ¢Qué

aporte cree Ud. que tendria el libro por la provincia?
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RESUMEN DE LA ENTREVISTA:

La Vicepresidenta de la Asociacion Gastronémica de Manabi (ASO-
GASMA), relatb como mucho énfasis la variedad gastronémica que ofrece la
provincia, desde sus dulces tradicionales hasta los platos tipicos, todo
depende de por dénde empiece el recorrido, clasific6 a Manabi por tres

zonas: Campo, Playa y Montafa.

El perfil costero (playas) cuenta con: Puerto Lopez, Manta, Jaramijo,
Sucre, San Vicente, Jama y Pedernales y el campo se conforma por los
siguientes cantones: Jipijapa, Portoviejo (Calderdn), Bolivar (Calceta),
Rocafuerte, Tosagua, Chone y Montecristi, por esta region se encuentran los
famosos dulces manabitas. “El que no tiene mar, tiene rio”, dijo la
Vicepresidenta de la asociacion “...los platos fuertes son hechos con pescado
o camardn de rio, por ejemplo el famoso Viche en Manta se prepara con
Picudo y monte adentro se preparan con Guanchiche, todo es de acuerdo al

territorio”.

“Los ingredientes que hacen que la comida manaba resalte de los
demas platos ecuatorianos son el mani, el platano y la hierbita”, recalco
Delgado sobre la gastronomia. Respecto al aporte que tendria el libro para
Manabi, dijo que serviria de ayuda para mapear la provincia y que los turistas
conozcan el lugar en donde se produce cada dulce o plato tipico para
degustarlo, ademas de aprender a prepararlos por si mismos.
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ANEXO 2: ENTREVISTAA FANNY VERGARA

$

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD

Tema: Feria “Una Mano a Manabi”
Fecha: 19 de mayo del 2016

Entrevistado: Fanny Vergara — Coordinadora de la Asociacion Gastronomica
de Manabi.

OBJETIVO DE LA ENTREVISTA: Conocer sobre los platos tipicos y la
opinion respecto al aporte que tendria el libro hacia Manabi.

DESARROLLO DE LA ENTREVISTA: Esta entrevista ayudara a recopilar
informacion acerca de los platos mas representativos, identificar los sitios
donde se encuentran estos platos, clasificacién de la gastronomia manabita y
que resultados se obtendrian con el disefio del libro promocional de la
gastronomia de Manabi.

PREGUNTAS:

. ¢Qué ciudades o cantones tienen los dulces/platos fuertes mas

representativos de Manabi?

2. ¢(Como clasificaria la gastronomia manabita?

. ¢Existen dulces/platos fuertes olvidados o no reconocidos por los
visitantes?
. Con el disefio del libro promocional de la gastronomia de Manabi, ¢Qué

aporte cree Ud. que tendria el libro por la provincia?

RESUMEN DE LA ENTREVISTA:

Los dulces manabas se encuentran en la cabecera cantonal de

Bolivar, en Calceta, Rocafuerte, Chone y Tosagua, “en unos cantones hay
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mas que en otros”, dijo la coordinadora del evento. La elaboracion de dulces
se ha convertido en el sustento de muchas familias manabas. Los que son
platos tipicos como los Bollos, Envueltos, el Chame, se encuentran en
Chone, Tosagua, Junin, Bolivar, Jipijapa y los cantones que conforman el

perfil costanero de Manabi.

Segun Vergara, Manabi se divide en montafia, mar y campo, la parte
interna de Pedernales es considerada montafiosa, donde existen platos
preparados con guanta (en peligro de extincién), el armadillo y demas

especies de aves.

Entre los dulces menos conocidos por los turistas estan: la torta de
yuca y la natilla, ademas de la Mistela de Pechiche, cuya produccioén se esta
reduciendo por la extincion de arboles de pechiche en la regién, y en platos
fuertes no se conoce lo que es el “suero blanco”, cuya elaboracién es con el
gueso recién elaborado y leche, la famosa Tonga preparada en Rocafuerte,
Manta, Portoviejo y Chone “...no es muy comun ni conocida por los visitantes,

siendo un platillo delicioso que representa a Manabi...”.

Respecto al libro de gastronomia, dijo que aportaria a las nuevas
generaciones a que conozcan mas de Manabi, ya sea preparando los propios
platos o incentivandose a viajar, consumir los platillos y aportar al comercio

de la provincia.
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ANEXO 3: ENTREVISTA AL ING. FRAY COBENA

$

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD

Tema: Fan page de Facebook “Gastronomia manabita — Patrimonio Cultural
del Ecuador”

Fecha: 18 de mayo del 2016

Entrevistado: Ing. Fray Cobefia Macias — Administrador del fan page de
Facebook “Gastronomia manabita — Patrimonio Cultural del Ecuador”

OBJETIVO DE LA ENTREVISTA: Adquirir y recopilar informacion acerca de
los platos tipicos de Manabi y la opinidn respecto al aporte que tendria el libro
hacia Manabi.

DESARROLLO DE LA ENTREVISTA: Esta entrevista ayudara a recopilar
informacion acerca de los platos mas representativos, identificar los sitios
donde se encuentran estos platos, clasificacion de la gastronomia manabita y
gue resultados se obtendrian con el disefio del libro promocional de la
gastronomia de Manabi.

PREGUNTAS:

. ¢Con qué objetivos creod el fan page de Facebook “Gastronomia manabita
— Patrimonio Cultural del Ecuador”?

. ¢En qué se diferencia la comida manaba de otros platos costefios?
(Ingredientes, preparacién, origen, etc)

. Segln su conocimiento, realice un listado de los platos tipicos mas
representativos de Manabi

. Con el disefio del libro promocional de la gastronomia de Manabi, ¢Qué

aporte cree Ud. que tendria el libro por la provincia?
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RESUMEN DE LA ENTREVISTA:

El objetivo principal del fan page, es motivar al Gobierno Nacional a
que Declare Patrimonio Cultural del Ecuador a la Gastronomia Manabita, lo
cual concedera un importante valor agregado a las familias manabitas en este
proceso de reconstruccion que vive la provincia por efectos del Terremoto

sucedido el pasado 16 de abril.

La fan page es el primer paso para revalorizar esta herencia cultural
gastrondmica y su vigencia en el mundo moderno llevara al pueblo montubio a
recuperar las técnicas y practicas ancestrales para su preparacion, por la
capacidad turistica que esto genera entre lo moderno y lo tradicional.

El manabita escoge los ingredientes frescos y los procesa con
instrumentos y técnicas ancestrales. “Logicamente todo este esquema de
trabajo garantiza un excelente resultado, por ejemplo: un plato como una
cazuela de pescado es cocinado en horno de lefia y con vasija de barro, nos
gusta escoger el platano dominico, rallarlo, tostar y moler el mani, tapar el
horno con una hoja de lata llena de brazas al rojo vivo, es decir, hacer todo el
proceso artesanal. Asi es como preparamos nuestra comida, es lo que hace

la diferencia.” dijo Cobefia.

Los principales platos tipicos segun su conocimiento son: El Viche de
pescado, camaron, cangrejo, jaiba o mixto, sal prieta, Corviche con pescado o
chancho, Tonga de pollo, carne, chancho y mariscos, Empanada de platano,
qgueso, Cuajada, Suero blanco, Mantequilla artesanal, Bollo, Cazuela, Torta de
platano, Bolén con mani y hierbita, ceviche con mani y de pichagua, Grefioso,
Menestras de habichuela, platano, yuca, zapallo, frejol tierno, el Chame, el
Guanchiche, el Guariche (cangrejo), Caldo de hueso de chancho con habas,
Chupe de pescado, Caldo de bolas, Tortillas de maiz, de yuca, de platano, de
choclo, el pan de almidén, longaniza, morcilla, el camotillo, hayaca y tamales,
etc., y una variedad de 300 dulces aproximadamente.

El aporte que tendra el libro, es que dara a conocer recetas y platillos que
muchos desconocen, y lograra que los turistas visiten los rincones de Manabi,
para conocer nuevos lugares y reactivar el comercio en las diferentes regiones

de la provincia.
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ANEXO 4: MODELO DE ENCUESTA PERFIL COSTANERO

$

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FORMATO DE FICHA DE ENCUESTA

Esta encuesta serd utilizada con el fin investigativo de lograr identificar los platos
tipicos, dulce/bocadillos tradicionales mas representativas de cada cantén que
conforman el perfil costanero, y la region campestre de Manabi, ademds de
corroborar datos e informacion obtenida por medio de entrevistas.

Agradecemos su ayuda respondiendo las siguientes preguntas:

PERFIL COSTANERO

éConsidera necesario el diseiio de una Guia gastrondmica y turistica de los cantones,
que conforman el perfil costanero y region campestre de la provincia de Manabi
para la reactivacion de su economia?

si [] NO []

En el siguiente listado, seleccione los platos tipicos que Ud. considera mas
representativos del perfil costanero de Manabi.

PLATOS TiPICOS

Viche de pescado Ceviche de ostion
Viche de cangrejo Ceviche de calamar
Viche de camarén Cazuela de pescado
Tortilla de camaron Ceviche Mixto
Ceviche de pescado Espagueti Marinero
Ceviche de camardn Arroz marinero
Ceviche de concha Arroz con concha
Ceviche de spondylus Arroz con camarén
Ceviche Interoceanico Pescado al ajillo
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Ceviche de pinchagua

Sopa Marinera

Carapacho Relleno

Encebollado de marisco

Langosta al ajillo

Camarones al ajillo

Otro:
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1.

ANEXO 5: MODELO DE ENCUESTA REGION CAMPESTRE

4

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL

FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FORMATO DE FICHA DE ENCUESTA

Esta encuesta serd utilizada con el fin investigativo de lograr identificar los platos
tipicos, dulces/bocadillos tradicionales mas representativas de cada cantén que
conforman el perfil costanero, y la region campestre de Manabi, ademds de
corroborar datos e informaciéon obtenida por medio de entrevistas.

Agradecemos su ayuda respondiendo las siguientes preguntas:

REGION CAMPESTRE

éConsidera necesario el diseiio de una Guia gastrondmica y turistica de los cantones,
que conforman el perfil costanero y region campestre de la provincia de Manabi
para la reactivacion de su economia?

si [] NO [ ]

En el siguiente listado, seleccione los platos tipicos y los dulces/bocadillos
tradicionales que Ud. considera mas representativos de la region campestre de
Manabi.

PLATOS TiPICOS

La Tonga Menestra de habichuela
Caldo de gallina criolla Cortado de choclo

Bollos de chancho Caldo de choclo

El grefioso Seco de gallina

Ceviche con mani Arroz con longaniza
Estofado de gallina Seco de carne

Caldo de haba con mondongo Caldo de bolas de verde
Bistec de gallina criolla Picante de yuca con atun
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‘ Otro:

DULCES / BOCADILLOS TRADICIONALES

Pan de almiddn

Dulces manabas

Tortilla de maiz

Dulce de guineo

Pastelillos

Dulce de grosella

Maduro Asado con Salprieta

Dulce de Ovo

Boldn con mani

Manjar de leche

Hayacas

Manjar de coco

Tamales

Manjar de cacao

Empanadas de verde

Natilla

Corviche Bizcochuelos
Tortillas de yuca Alfajores
Humitas Prestifio

Perico Manaba Melcocha
Salprieta Peras borrachas
Mani quebrado Rompope
Cuajada Dulce de camote
Verde asado Dulce de Higo
Otro: Otro:
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ANEXO 6: FOCUS GROUP / NAMING

4

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FICHA DE FOCUS GROUP

Tema: Guia Gastronomica de Manabi: Perfil Costanero y Regiéon Campestre.
Fecha: 10 de junio 2016

Tipo de Estudio:

Estudio de tipo cualitativo, a través de la técnica de focus group.

Universo en Estudio:

Ocho estudiantes de la carrera de gestion grafica publicitaria de la Facultad de
Arquitectura y Disefo de la UCSG.

Lugar: Campos de la Facultad de Arquitectura y Disefio de la UCSG.

Duracién: 1 hora.

PREGUNTA:

¢, Qué nombre le parece el mas adecuado para la guia gastrondmica de

Manabi? y escriba el por qué.

Opciones:
e Manabi: Un viaje de sabores |:|
e Manabi: La ruta del sabor |:|

e Sabores Manabitas y Donde encontrarlos.[l

e Manabi: Tierra de Sabores |:|

Elegi esta opcion porque...
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ANEXO 7: FOCUS GROUP / PROPUESTA DEFINITIVA

4

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FICHA DE FOCUS GROUP

Tema: Guia Gastronomica de Manabi: Perfil Costanero y Regiéon Campestre.
Fecha: 30 de junio 2016

Tipo de Estudio:

Estudio de tipo cualitativo, a través de la técnica de focus group.

Universo en Estudio:

Ocho estudiantes de la carrera de gestion grafica publicitaria de la Facultad de
Arquitectura y Disefo de la UCSG.

Lugar: Campos de la Facultad de Arquitectura y Disefio de la UCSG.
Duracion: 1 hora.

Requisito: Aprobada la materia de Disefio Editorial

PREGUNTA:

Se realizaron las siguientes preguntas evaluar las propuestas de portada:

e ¢La portada cuenta con armonia y jerarquizacion en sus elementos?

e ¢ Elcolor del fondo hace resaltar los elementos de la portada?

e ¢ Eltamafio de la tipografia es legible?

o ¢ Se refleja a simple vista que el libro es sobre la gastronomia de
Manabi?

o ¢ El angulo y plano de las fotografias son los adecuados para el estilo

de la portada?
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Ponga un visto si la diagramacion interna cumple estos requisitos:

e Legibilidad
e Cromética
e Fotografia
e Tipografia

e Diagramacion

00000

e Armonia

Observaciones

82



ANEXO 8: ENTREVISTA AL ING. ROBERTO GARCIA

$

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD

Tema: Propuesta definitiva para la guia gastrondmica
Fecha: 1 de julio del 2016

Entrevistado: Ing. Roberto Garcia — Jefe de la Editorial del Centro de
Publicaciones de la UCSG.

OBJETIVO DE LA ENTREVISTA: Analizar las propuestas de portada y de
contenido para la guia gastronémica.

DESARROLLO DE LA ENTREVISTA: Esta entrevista ayudara a evaluar los
puntos de la diagramacion interna y externa de la guia.

PREGUNTAS:

Portada

¢La portada cuenta con armonia y jerarquizacion en sus elementos?

e ¢ Elcolor del fondo hace resaltar los elementos de la portada?

e ¢ Eltamafio de la tipografia es legible?

e (Se refleja a simple vista que el libro es sobre la gastronomia de
Manabi?

e ¢ Elanguloy plano de las fotografias son los adecuados para el estilo

de la portada?
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Contenido

e ¢Ladiagramacién interna cuenta con armonia y jerarquizacion en sus
elementos?

e ¢ Eluso de columnas es el adecuado?

e ¢(El color del fondo hace resaltar los elementos del contenido?

e ¢ Eltamafio de la tipografia es legible?

e ¢ Elanguloy plano de las fotografias son los adecuados para el estilo

de la portada?

RESUMEN DE LA ENTREVISTA:

“La portada tiene que reflejar a primer vista el contenido del libro” dijo
el Ing. Garcia para empezar la evaluacion, es por eso que tiene que cumplir

con ciertos requisitos como la legibilidad, el color, el tamafio, entre otros.

De las tres propuestas de portada, la mas indicada es la propuesta 3
ya que muestra la variedad de platos gastrondmicos que tiene Manabi, las
propuestas una y dos son buenas pero tienen algunas fallas y partes que hay
que trabajar mas, pero la mas adecuada para mi en mis afios de experiencia

es la propuesta 3.

De acuerdo al contenido la propuesta de las fotografias en cenital es
una buena propuesta, diferente diria yo, rompe los esquemas que siempre
uno se encuentra en los libros de este tipo, la tipografia esta muy bien, tiene
legibilidad y la armonia en general me gusta mucho, me quedo con la

propuesta 2.
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ANEXO 9: ENTREVISTA A LA LIC. MAFER MINO

$

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD

Tema: Propuesta definitiva para la guia gastrondmica
Fecha: 1 de julio del 2016

Entrevistado: Lic. Mafer Mifio — Diagramadora de la Editorial del Centro de
Publicaciones de la UCSG.

OBJETIVO DE LA ENTREVISTA: Analizar las propuestas de portada y de
contenido para la guia gastronémica.

DESARROLLO DE LA ENTREVISTA: Esta entrevista ayudara a evaluar los
puntos de la diagramacion interna y externa de la guia.

PREGUNTAS:

Portada

¢La portada cuenta con armonia y jerarquizacion en sus elementos?

e ¢ Elcolor del fondo hace resaltar los elementos de la portada?

e ¢ Eltamafio de la tipografia es legible?

e (Se refleja a simple vista que el libro es sobre la gastronomia de
Manabi?

e ¢ Elanguloy plano de las fotografias son los adecuados para el estilo

de la portada?
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Contenido

e ¢Ladiagramacién interna cuenta con armonia y jerarquizacion en sus
elementos?

e ¢ Eluso de columnas es el adecuado?

e ¢(El color del fondo hace resaltar los elementos del contenido?

e ¢ Eltamafio de la tipografia es legible?

e ¢ Elanguloy plano de las fotografias son los adecuados para el estilo

de la portada?

RESUMEN DE LA ENTREVISTA:

Concuerdo en mucho con el Ing. Garcia, la propuesta 3 para la portada
y la 2 para el contenido son las mas adecuadas, cumplen con los objetivos
del trabajo, que es incentivar y persuadir. Decirle a alguien que vayay

conozca Manabi y que pruebe todos estos platos tipicos que hay.

La diagramacion en general estd muy bien, el medianil, los margenes,

el uso de las columnas, la distribucién de las imagenes.
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ANEXO 10: IMPLEMENTACION Y VERIFICACION

$

UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQUIL
FACULTAD DE ARQUITECTURA Y DISENO

FICHA DE ENTREVISTA A PROFUNDIDAD

Tema: Implementacion y Evaluacion
Fecha: 20 de agosto del 2016
Evaluacion

OBJETIVO DE LA ENTREVISTA: Implementar el uso de la guia a una muestra
del publico objetivo de la guia.

DESARROLLO DE LA ENTREVISTA: Evaluar la manipulacion de la guia por
dos turistas.

PREGUNTAS:

¢, Qué piensa Ud. de la parte externa del libro?

¢Laguiale incentiva a viajar y degustar estos platillos exoticos en
Manabi?
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