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RESUMEN

El objetivo principal de la investigacion es inventariar los platos tradicionales del cantén San
Pedro de Huaca como aporte al desarrollo del turismo gastronémico. Para ello fue necesario
investigar en tesis, articulos, revistas entre otros documentos que permitieron obtener
antecedentes investigativos. Para adquirir mas informacion acerca del tema se realizo,
encuestas, entrevistas, ademas, se llend una ficha la cual consintié en recolectar informacion
especifica de cada uno de los platos tradicionales investigados. Por otro lado, a través de una
de las encuestas y de la entrevista a técnicos de turismo del canton se determin0 si el inventario
de platos tradicionales aportaria al desarrollo del turismo gastrondmico. Obteniendo como
resultado que en el cantdn existen 17 platos tradicionales representativos los cuales serviran,
como un gran aporte para el desarrollo del turismo gastronémico. Finalmente, esta investigacion

contribuira al desarrollo de estudios futuros en aspectos gastronémicos.

Palabras claves: Turismo gastronémico, Platos tradicionales, Desarrollo del turismo

gastronomico, Huaca.
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ABSTRACT

The main objective of the research is to come up with an inventory of the traditional dishes of
the canton of San Pedro de Huaca as a contribution to the development of gastronomic tourism.
For this, it was necessary to investigate thesis, articles, magazines, among other documents that
would allow to obtain background information. To get more data about the topic, surveys,
interviews and a technical sheet that consented to collect specific information about each of the
traditional dishes investigated were filled. On the other hand, through one of the surveys and
the interview with tourism technicians of the canton, it was determined whether the inventory
of traditional dishes would contribute to the development of gastronomic tourism. Obtaining as
a result that in the canton there are 17 traditional representative dishes, which, will serve as a
great contribution to the development of gastronomic tourism. Finally, this research will grant

het to the development of future studies in gastronomic aspects.

Keywords: Gastronomic tourism, Traditional dishes, Development of gastronomic tourism,

Huaca.
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INTRODUCCION

La investigacion se trata de los platos tradicionales y el desarrollo del turismo gastrondémico en
el canton San Pedro de Huaca. Que se puede definir como una alternativa méas para hacer
turismo en diferentes lugares y de esta manera sea un aporte al desarrollo turistico de cada
comunidad. Por esta razén, se toma la decision de investigar los platos tradicionales existentes,

como aporte al desarrollo del turismo gastronémico del canton antes mencionado.

Por otro lado, la investigacion se realiz6 a través de técnicas de estudio, también, se empled
diferentes instrumentos que facilitaron llegar a la solucion del problema planteado. Las
encuestas fueron aplicadas a 325 personas del lugar que se encontraban en las edades de 40 a
80 afios, para identificar los platos tradicionales existentes, también, se aplicé una encuesta a
384 visitantes que permitié conocer que tan importantes son estos platos tradicionales para el
desarrollo del turismo gastronémico, igualmente, se realizé entrevistas a técnicos del turismo
que constataron que el inventario de los platos si aportara al desarrollo turistico gastronémico,
los resultados obtenidos en la investigacion fueron favorables ya que las personas encuestadas

como entrevistadas brindaron la mejor informacion acorde al tema.

La investigacion inicia con la problematica, el cual muestra la escasa informacion de los platos
tradiciones y el desarrollo del turismo gastronémico del cantén San Pedro de Huaca, para ello
se abordd el planteamiento del problema identificando las variables del mismo, justificando
claramente del por qué se hace el estudio, al mismo tiempo, los objetivos que se quiere llegar

para cumplir con lo propuesto, posteriormente las preguntas de investigacion.

El capitulo 11 contiene la fundamentacion tedrica que describe los antecedentes investigativos
cuyo eje es indagar trabajos existentes acordes al tema de investigacion, con lo que respecta el

marco tedrico es fundamentar las variables de la problematica.

El capitulo 11l contiene la metodologia utilizada en la investigacion, tipo de investigacion,
técnicas e instrumentos utilizados para el desarrollo del trabajo antes mencionado, concluyendo,

se encuentra la idea a defender y operacionalizacién de variables.

El capitulo IV contiene los resultados obtenidos a través de las encuestas, entrevistas y fichas
de observacién que fueron aplicadas durante el tiempo de la investigacion, finalmente, se

encuentra las conclusiones, recomendaciones y anexos de la misma.
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. PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El mundo posee culturas con diferentes costumbres, tradiciones, fiestas, gastronomia esto
permite que cada pais tenga algo diferente de mostrar ante la sociedad. La Organizacion de las
Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura menciona que el patrimonio cultural
en su mas amplio sentido es a su vez un producto y un proceso que suministra a las sociedades
un caudal de recursos que se heredan del pasado, se crean en el presente y se transmiten a las
generaciones futuras para su beneficio. Es importante reconocer que abarca el patrimonio

material, como al patrimonio natural e inmaterial (UNESCO , 2005).

El Ecuador posee patrimonio material como inmaterial que permite realizar actividades
turisticas y es por ese motivo, que el patrimonio cultural y el turismo es una interrelacién
inevitable e indisoluble que se los reconoce como términos independientes debido a su
condicion y caracteristicas propias, las cuales responden a procesos evolutivos tanto de la

sociedad como de la cultura (Sandoval, 2017).

La provincia del Carchi se encuentra ubicada en la regién norte del pais, es heredada del pueblo
Pasto, época colonial y republicana, motivo que posee una riqueza cultural por ello conlleva a
la préactica de costumbres y tradiciones la cual abarca la elaboracion de platos tradicionales. En
cuanto en la provincia del Carchi es popular el consumo del cuy asado con papas, café de habas,
hornado, caldo de gallina y miel con cuajada entre otros, mismos que no han sido aprovechados

para el desarrollo turistico gastronémico.

El cantén San Pedro de Huaca uno de los 6 cantones de la provincia del Carchi, se caracteriza
por ser un pueblo minguero con encantos naturales y culturales que ayudan a la poblacién a
tener una nueva alternativa de ingresos econdémicos, atreves del turismo que se pueda

desarrollar en el lugar.

Ademas, los platos tradicionales son la conservacion de identidad, tradicion y cultura mismos
que son representativos para cada pueblo y de igual manera conservados para generaciones
futuras (Torres, 2013).

De manera que un plato tradicional es importante para cada pueblo debe ser rescatado, y
conservado de una manera que les permita a las futuras generaciones conocer de este tema, asi

mismo, debe estar plasmado en documentos, paginas web, libros o revistas que admitan que
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otros conozcan de esta informacion. Y es por este motivo que al no encontrar un documento de
esta indole en canton San Pedro de Huaca, generando el desaprovechamiento turistico
gastronomico, provoca un limitado conocimiento de los platos tradicionales, adoptando nuevos

platos ante la sociedad.

Es decir, que se ha llegado a la conclusion que el problema es: El escaso inventario de platos
tradicionales del cantén San Pedro de Huaca restringe su aprovechamiento turistico, lo que

limita el desarrollo turistico gastronémico en el afio 2017.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

El escaso inventario de platos tradicionales del cantdn San Pedro de Huaca restringe su
aprovechamiento turistico, lo que limita el desarrollo turistico gastronémico en el afio 2017.

1.3. JUSTIFICACION

El turismo es una actividad importante para el desarrollo de un determinado lugar en diferentes
aspectos ya sean a nivel econdémico, social y cultural. El canton San Pedro de Huaca posee
caracteristicas especiales con lo que respecta a la hora de comer de tal modo que seria de gran

ayuda impulsar el turismo gastronémico en el canton.

La presente investigacion es de importancia gastronémica y al mismo tiempo turistico del
cantén antes mencionado, serd un documento detallado sobre los platos tradicionales, mismos
que son muestra de historia, costumbres y tradiciones del paso del tiempo en el pueblo, como

aporte para el desarrollo del turismo en el canton.

Vizcaino y Diaz (2012) mencionan que el sector turistico es muy importante para la economia
ecuatoriana porque es una actividad generadora de ingresos, que en el afio 2010 incremento
US$ 155 millones de ddlares, asi como también de fuentes de empleos con 23,45% a nivel

nacional, por lo cual se vuelve de vital importancia impulsar el desarrollo turistico en el pais.

Segun Fernandez (2015) la gastronomia es fuente de nuevos productos y actividades para atraer

turistas y es esencial para el desarrollo y promocion de rutas.

En el ambito de la economia, el desarrollo del turismo gastronémico esta contribuyendo a
integrar horizontalmente la funcion productiva primaria tradicional con la terciaria
especializada, aumentando las fuentes de ingresos y mejorando los niveles de renta y empleo

de la poblacién local.
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Y por este motivo, se ha decidido realizar un inventario de platos tradicionales del canton San
Pedro de Huaca. Para fomentar el desarrollo y el aprovechamiento del turismo gastronémico,
ademas, con este inventario se aprovechara la descripcion de los platos tradicionales ayudando
asi al cantdn a la conservacion de historia y costumbre por medio de la gastronomia. De manera
que, los beneficiarios directos de la investigacion serén las instituciones turisticas del canton
San Pedro de Huaca e indirectamente los turistas y pobladores en general, brindando una nueva

fuente de ingresos econémicos.

De igual forma, la investigacion a realizarse es factible bibliograficamente puesto que la
informacion requerida para llevar a cabo el inventario se la obtendré a través de los duefios de
restaurantes que ofrecen los diferentes platos tradicionales, también se logrard obtener datos

por medio de los pobladores.

Es factiblemente econdémico ya que los recursos involucrados son de interés propio a la
investigacion. Por otro lado, desde el andlisis académico es técnicamente factible ya que hubo
el apoyo de los docentes de la Universidad Politécnica Estatal del Carchi (UPEC) en especial

de la carrera de Turismo y Ecoturismo.
1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

e Inventariar los platos tradicionales del canton San Pedro de Huaca como contribucién al

desarrollo del turismo gastronémico.

1.4.2. Objetivos Especificos

e Fundamentar bibliograficamente el desarrollo turistico gastronémico y el inventario de los
platos tradicionales.

e ldentificar los platos tradicionales existentes del canton San Pedro de Huaca para la
elaboracion del inventario respectivo.

e Explicar como el inventario de platos tradicionales aporta al desarrollo turistico
gastronémico del canton San Pedro de Huaca.

e Detallar el aporte de los platos tradicionales al desarrollo del turismo gastronémico.
1.4.3. Preguntas de Investigacion

e ;A qué se refiere el turismo gastronémico?

e ;En qué consiste un inventario de platos tradicionales?
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¢Cuales son los platos tradicionales que aportan al desarrollo del turismo gastronémico del
canton San Pedro de Huaca?
¢ Como aprovechar los platos tradicionales del canton San Pedro de Huaca para el desarrollo

del turismo gastronémico?
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1. FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Segun laUNESCO (2001) la gastronomia forma parte del equipamiento turistico de los destinos
y de los productos genéricos del turismo.La gastronomia es una parte fundamental para cada
uno de los pueblos, el cual permite la identidad de cada cultura y el desarrollo es por ese motivo
que diferentes organizaciones y personas en general han realizado estudios acerca del
patrimonio cultural inmaterial ademas el desarrollo que esto implica. El patrimonio inmaterial
incluye practicas y expresiones vivas heredadas de nuestros antepasados y transmitidas a
nuestros descendientes, como tradiciones orales, artes escénicas, usos sociales, rituales, actos
festivos, conocimientos y practicas relativas a la naturaleza y el universo, y saberes

gastrondmicos y técnicas vinculados a la artesania tradicional UNESCO (2005).

Posterior a ello Xosé y Gomez (2004) indican que existe una nueva sub modalidad de turismo:
el turismo gastrondmico. La gastronomia, como recurso turistico, también es apreciada por su
adecuacion a las nuevas tendencias de consumo cultural. Por otro lado, la investigacion
realizada en el afio 2013 indica que la gastronomia es el eje principal de un desarrollo turistico,
igualmente es parte de una de las riquezas mas grandes que poseen los diferentes lugares por
tal motivo se ha visto en la necesidad de encontrar la mayor cantidad de informacién para

darsela a conocer a la poblacién (Zapata , 2013).

La investigacion realizada en Argentina acerca de la Gastronomia y turismo indica que la
alimentacion siempre formd parte de los viajes por una simple necesidad de orden bioldgico y
en 1986 la Asociacion de Expertos Cientificos en Turismo (AIEST) realizé un congreso cuyo

tema central fue la relacion indiscutida entre turismo y gastronomia (Thiel & Schluter, 2008).

La gastronomia como actividad turistica, permite al pais y a muchas comunidades el desarrollo
turistico, (Sanchez, 2015) realiz6 una investigacion en Puerto Eten el objetivo principal es
inventariar los diferentes platos tradicionales y establecer que tan importantes son para los
distritos del lugar. Del mismo modo, la gastronomia es importante para el desarrollo turistico

de un determinado lugar (pag. 13)”.

Un grupo de estudiantes de la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL) deciden
investigar sobre la gastronomia y resaltar sobre el turismo una actividad ya existente, en el cual

se utiliza una ficha que permite inventariar los platos tradicionales del lugar el mismo
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instrumento que sera tomado en cuenta para la investigacion a realizarse (Benavides, Jaramillo,
& Pasantes, 2007).

De la misma manera, el turismo gastronomico es abordado por la literatura cientifica en
diferentes partes del mundo, destacando, sobre todo, los lugares ubicados en el continente
asiatico, para poder determinar lo importante de la gastronomia hacia los turistas y por eso se
realiz6 una investigacion en los diferentes establecimientos gastronémicos mientras los turistas
estaban disfrutando de los platos tipicos de esta zona geografica. Para ello se conté con la
colaboracion de la Asociacion Empresarial de la Hosteria de Cérdoba (HOSTERCOR) y con

profesionales de la restauracion de Cordoba (Lopez & Sanchez, 2012, pags. 56-57).

Otra, investigacion realizada en la Provincia del Guayas fue la “Creacion de una Guia virtual
Turistica Gastrondmica tipica ancestral del canton General Villamil Playas”, se ha enfocado
en rescatar y dar a conocer a los turistas la gastronomia tipica ancestral que posee este
canton, con el fin de difundir el turismo gastronémico ancestral , asi generar mayores ingresos
econdmicos a estos sectores y que el lugar sea conocido tanto a nivel nacional e

internacional.

La metodologia que se utilizé para el propdsito de profundizar esta investigacion se recurrio al
método descriptivo, mediante el cual se procedera a explicar las diferentes situaciones,
acontecimientos, costumbres y actitudes predominantes que se presentan en la poblacién

procurando el analisis de los datos recolectados (Bolafios & Murrieta, 2013).

Por otra parte, Oliveria (2007) menciona que los platos tipicos de cada zona son de importancia
para todos los turistas y esto ayuda al desarrollo turistico, ademas indica que las investigaciones
sobre la gastronomia son pocas y que se deberian realizar muchas mas por que una persona

tiene la necesidad de comer en cada lugar que realice una visita.

La investigacion realizada sobre la gastronomia puede promover el desarrollo regional
impulsando la mejor distribucién del ingreso, generando empleo, aumentando la recaudacion
de impuestos, la produccion agricola agropecuaria y creando mejores condiciones de vida para
la comunidad (Navarro, 2010).

Guerra , (2013) en su investigacion realizada en la parroquia de Atocha Ficoa establece los
platos tradicionales que existen en la parroquia y la incidencia de los mismos con el turismo y
se plantea el objetivo principal de la investigacion, determinar si la gastronomia tradicional

aporta al desarrollo del turismo en la parroquia mismo que el resultado obtenido en su
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investigacion fue que los platos tradicionales forman parte importante para el turismo nacional

e internacional que guste de la comida tipica.

Una de las indagaciones que ayuda la presente investigacion es de Montecinos la cual habla
sobre el Turismo gastronomico sostenibles y 18 indicadores que permiten conocer lo importante
que es para el mundo el turismo gastronémico en el desarrollo de un lugar, su método de estudio
fue &mbito de investigacion: internacional; Universo: miembros afiliados OMT; Técnica de
investigacion: encuesta online; Periodo de estudio: junio a septiembre 2016; Disefio muestral:
Exhaustivo, miembros afiliados OMT. La investigacion arroja un resultado de la gastronomia
se encuentra en tercera posicién como principal motivo por el que los turistas deciden visitar el
destino, aunque en américa latina la gastronomia ocupa la segunda posicion. El 87% de los
participantes opina que la gastronomia es un elemento diferenciador y estratégico para la

definicion de la imagen y marca de su destino (Montecinos , 2018).
2.2. MARCO TEORICO

La investigacion se fundamenta en diferentes teorias acerca de la gastronomia y los platos

tradicionales y la importancia y relacion con el turismo gastronémico.
2.2.1 GASTRONOMIA

2.2.2 Gastronomia del mundo

La gastronomia es parte fundamental del mundo, las personas tienen necesidad de comer, cada
region, pais posee gastronomia con caracteristicas diferentes que hacen importante, es un arte
conformado por el conjunto de aspectos culinarios que pertenecen a una cultura de una sociedad
(Ugsha, 2017).

La Gastronomia en el Mundo, es el arte culinario que conserva su cultura a través de los
conocimientos ancestrales y la eminente recuperacion de las distintas técnicas de cocinar, con
expertos que incentivan a plasmar en libros, blogs, articulos o estudios en distintos lugares del
mundo (Lissette & Acosta, 2016).

Actualmente la gastronomia es una fuente de oportunidades de desarrollo e incremento
economico para determinados lugares. La gastronomia es impredecible a un producto turistico,
este motiva visitar diferentes destinos y degustar algun tipo de alimento exclusivo del lugar al

que se desplacen, consumiendo y experimentando parte de la cultura de una region y asi
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permitiendo que las diferentes culturas expongan la gastronomia local de la zona y se la pueda

rescatar.
2.2.3Gastronomia del Ecuador

La gastronomia Ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la diversidad de
climas asi como la variedad de especias y productos que existen en el pais. (Ministerio de
Turismo , 2012).

Ademas, el desarrollo turistico gastrondmico permite proveer diferente conocimiento,
desarrollar diferentes actividades y rescatar la historia de la gastronomia ancestral de diferentes

Zonas.

Del mismo modo, el Ecuador tiene diversidad de gastronomia ancestral y esto aporta al
desarrollo de una comunidad y el rescate de los diferentes platos tradicionales, permitiendo a
toda la comunidad un desarrollo social, econémico y cultural. De hecho, la investigacién
denominada la Cuisines of poverty (pobreza de la comida) es un estudio realizado para
determinar la importancia de la comida de un pueblo y lo imprescindible que es para las
personas al momento de comer (Gvion, 2006). De igual manera, la Asociacion de Chef para
estimular la creatividad de los futuros gastronomos del pais ha desarrollado varios proyectos

para salvaguardar de la historia y cultura ancestral gastronémica.
2.2.4 Tradicion

Situacion natural con elementos del patrimonio cultural trasmitidos a generaciones futuras por
medio de contacto de continuidad (Arevalo, 2010). Porto y Gardey (2010) aluden que es el
conjunto de bienes culturales que se transmiten de generacion en generaciéon dentro de una
comunidad, tratdndose de aquellas costumbres y manifestaciones que cada sociedad considera

valiosas y sean trasmitidas a otras personas conservando el legado cultural.

Segun Arévalo (2001) , la tradicion remite al pasado pero también a un presente vivo, en otras
palabras quiere decir lo que en el pasado queda en el presente se lo define como tradicion,
entonces la tradicion es la permanecia de un pasado vivo en el presente. Por otro lado, la
tradicion no se hereda genéticamente; se trasmite socialmente y se deriva de un proceso de

seleccién cultural y tiempo trascurrido.

La tradicién es un factor que forma parte de la identidad cultural de una comunidad, funciona

como conocimiento precedente a las nuevas generaciones, vital y cultural, asimismo, refuerza
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el sentido de identidad del individuo y del grupo frente al olvido ocasionado por el tiempo
(Madrazo, 2005).

2.2.3 Gastronomia Tradicional

La gastronomia tradicional constituye una expresion cultural, igualmente es el testimonio vivo
de sabores que identifican a un pueblo determinado los mismos que deben ser rescatados y
difundidos de tal manera dando a conocer sus ingredientes y preparacion.

2.2.5 Platos Tradicionales

Los platos tradicionales o aspectos alimentarios tradicionales que fueron estudiados en Europa
con el Unico objetivo de diferenciar dos conceptos que fueron lo tradicional y la innovacién y
de alli se establece que un plato tradicional en un contexto alimentario se compone de diez
dimensiones principales: sensorial, salud, elaboracién, patrimonio, variedad, habito, origen,
simplicidad, ocasiones especiales y comercializacion. Cinco dimensiones surgieron alrededor
del concepto de innovacion: cambio de novedad, variedad, tecnologia de procesamiento, origen
étnico y conveniencia (Guerrero, 2012).

Un plato tradicional es una preparacion con caracteristicas locales y técnicas de coccion que
representa, historia, cultura y tradicién de un lugar propio sin considerar la popularidad de
comidas réapidas de otros paises de tal modo que estos platos tradicionales poseen caracteristicas
especificas segin sea la zona en la cual se encuentre. En el caso de estudio previsto son platillos

elaborados con caracteristicas del canton San Pedro de Huaca.

Por otro lado, en el Ecuador es unatradicion comer de 3 platos; la sopa (caldo), el segundo
(segundo plato), que incluye arroz y una proteina como pollo, cerdo o pescado, y el tercero
conocido como dulce o desabrido (Sangucho, 2014). Es por esta razén que se los clasifican los

platos tradicionales en la investigacidn en alimento, bebida, postre.
2.2.6 Clasificacion de los platos

Alimento: Son preparaciones elaboradas con diferentes productos, los cuales puedes ser de

temperaturas, frias como clientes, y se sirven como sopa o segundo.

Bebida: preparaciones frias o calientes que pueden ser servidas antes o despues de comer el

segundo.
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Postre: El postre el plato de sabor dulce o agridulce que se sirve al final de la comida. Cuando
se habla de postres se entiende sobre alguna preparacion dulce, estas pueden ser, cremas, tartas,
pasteles, helados, bombones, porciones de frutas. Por extension se denomina postre a cualquier

comida dulce, incluso si su objetivo no es ser ingerido al final de la comida (Amaya, 2012).

Dicho de otra manera, son preparaciones dulces o agridulces que cumplen una misién de
completar el valor nutritivo y dejar un agradable recuerdo de la comida. Ademas, se los puede
clasificar en tipos de postres como: postres simples naturales, postres de elaboracion simple,
macedonias, ensaladas, postres de leche y cereales, flan, bavarios, postres frios, cremas heladas,

helados.

2.5.7 Reconocimiento cultural

Hace referencia al conocimiento que tienen sobre los platos tradicionales ante la sociedad.
Reconocimiento plenamente aceptado, mayoritariamente, minoritariamente, peligro de

desaparicion.

Plenamente aceptado: Cuando la mayor parte de la poblacion lo reconoce como parte de su

cultura y tradicién y es de uso generalizado.

Reconocimiento mayoritariamente: Cuando un porcentaje muy significativo de la poblacién

lo reconoce como parte de su cultura y tradicidén y no es necesariamente de uso generalizado.

Reconocimiento minoritariamente: Una parte de la poblacion lo reconoce como parte de su

cultura y tradicién y no de uso generalizado.

En peligro de desaparicion: Cuando solo unos pocos reconocen la expresion como parte de
su cultura y tradicion y su uso se esta perdiendo o se ha perdido completamente (Benavides,
Jaramillo, & Pasantes, 2007).

Procedencia de la receta: Las diferentes preparaciones pueden ser tomadas de libros,

recetarios 0 en ocasiones, de vecinos, amigos o conocidos o familiares.

Tipo y procedencia de los ingredientes: El Ecuador al ser un pais pequefio, pero bendecido
con un clima variable y duefio de cuatro grandes regiones, nos ha otorgado una amplia gama de
alimentos, con constante produccion, haciendo que los productos se lo s pueda encontrar todo
el afio (Luis, 2013).
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De tal manera, que en el lugar de investigacion que es el cantén San Pedro de Huaca posee
productos todo el afio y son utilizados para la preparacion de los diferentes platos tradicionales

los cuales son caracteristicos del lugar.

Temporalidad: Frecuencia con la que se consume o se elabora el plato (regular, temporal 0
especial), es decir el uso de la expresion en el tiempo (Benavides, Jaramillo, & Pasantes, 2007).
Si las preparaciones son regularmente de una manera habitual o cotidiana. Si son temporal son
preparaciones que se realizan en ciertas fechas del afio. Finalmente en temporalidad especial

son preparaciones que realizan en fechas especiales o tienen un valor importante en un ritual.
Nivel de dificultad de elaboracién: Indica que complicada o minuciosa es cada preparacion.

Recetario: En su totalidad son aspectos tomados de un plato por medio de la informacion de
los entrevistados y de informacion obtenida a través de libros, blogs, recetarios, dicho de otra
manera, es la descripcion de cada uno de los platos tradicionales investigados. De esta forma
cualquier persona que tenga acceso a las fichas podra conocer el proceso de elaboracién de cada
uno (Benavides, Jaramillo, & Pasantes, 2007).

2.2.8 INVENTARIO

Un inventario es un documento que consiente en la clasificacion de diferentes productos o
actividades, en este caso permite la ordenacion de platos tradicionales de un lugar que son

utilizados para diferentes actividades.

2.2.9 Inventario

Inventario o stock documento que posee informacion recaudada por un tiempo determinado o
como recursos utilizables que se encuentran almacenados para uso adecuado (Arango, 2009).
De la misma manera, un inventario turistico es un registro y un estado integrado de todos los
elementos turisticos que por sus cualidades naturales, culturales y humanas pueden constituir
un recurso para el turista, por lo que representa un instrumento valioso para la planificacion
turistica, que sirve como punto de partida para realizar evaluaciones y establecer las prioridades

necesarias para el desarrollo turistico nacional (Lopez, 2012).

Al tratarse de un documento detallado que cuenta informacion adecuada y de gran importancia

para el desarrollo y planificacion de actividades turisticas, se lo considera conveniente para la
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recaudacion de informacion de los platos tradicionales del canton San Pedro de Huaca para el

desarrollo turistico gastronémico.
2.2.10 Inventario gastronomico

Es un documento, orientado a la gastronomia de un lugar especifico, promoviendo e impulsando
la difusion de platos tradicionales, restaurantes y turismo, en el Ecuador se estan realizando
varios proyectos por parte de la Asociacion de Chef para realzar la gastronomia ecuatoriana y
exportar las recetas por medio de libros de cocina ecuatoriana, concursos en diferentes

provincias para estimular la creatividad de los futuros gastronomos del pais, (Espinoza, 2017).

Dicho de otra manera, el invetario turistico gastronomico permite a través de fichas de
inventario presentar manera ordenada y técnica toda la informacion pertinente respecto al tema

abordado.

Un invetario gastronomico en el canton antes mencionado es de importancia y de utilidad para
pobladores y visitantes del canton ya que estas personas contaran con imformacion sobre la
gastronomia del lugar y en especial sera de ayuda para salvaguardar esta riqueza que posee el

canton y que las futuras generaciones no adopten comida de otros lugares.
2.2.11DESARROLLO DEL TURISMO

El turismo gastrondémico es una rama del turismo cultural que consiente, en realizar viajes por
diferentes actividades ya sean de ocio o negocio, disfruten de actividades relacionadas con la
gastronomia ancestral promocionando los alimentos del lugar. Guerra (2013), clasifica el
desarrollo del turismo gastronémico de esta manera adecuada para la comprensién del lector:
turismo, importancia del turismo, turismo gastronémico, origen del turismo gastronémico,

motivaciones del turismo gastronémico, turismo gastronémico en el Ecuador.

2.2.12 Turismo

Segln la OMT (Organizacion Mundial del Turismo ). El turismo es el conjunto de actividades
que realizan las personas durante sus viajes a lugares distintos de su contexto habitual por un
inferior a un afio, con propositos de ocio, negocio y otros motivos, el turismo se sustenta en la
puesta en valor del patrimonio natural y cultural de paises, regiones y destinos y para su estudio

se nutre de multiples disciplinas recurrendo a fundamentos vertidos por la geografia, la
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economia, antropologia, ecologia, historia, arte, sociologia, psicologia y el derecho, entre otras
(OMT, 2015).

“El turismo es el desplazamiento momentaneo que realizan las personas y comprende las

acciones que efectlian durante sus viajes y estancia fuera de su entorno habitual” (Gustavo,
2002).

El turismo es el conjunto de relaciones y fendmenos producidos por el desplazamiento y la
permanencia de personas fuera de su lugar de domicilio, en tanta dicha permanencia y

desplazamiento no estén motivados por una actividad lucrativa (Cordova, 2014).

Tomando en consideracion los siguientes conceptos el turismo es el movimiento de las personas
a distintos lugares por un un tiempo determinado y lo realizan por diferentes aspectos tales
como: de ocio, negocio, distracién u otros motivos los cuales permiten conocer, disfrutar de

otro lugar y obtener nuevas experincias.

2.2.13 Importancia del Turismo

El turismo es parte esencial del mundo e importante para algunos paises, posee, un adelanto
positivo desde el punto de vista economico, es una actividad de mucha jerarquia por su
incidencia en el desarrollo nacional, cada pais promociona actividades, recursos y atractivos

para tener nuevas oportunidades de promover turismo, (Guzman, Mayo , & Pérez, 2012).

El cantén San Pedro de Huaca cuenta con una débil promocién turistica la cual ha impedido
que se explote los recursos y actividades turisticas que posee el canton y es importante para el
cantén. El turismo permitird tener nuevos ingresos econdémicos a la poblacion huaquefa siendo

una actividad adicional a lo que ellos realizan diariamente.

2.2.14 Turismo Gastrondémico

El turismo gastrondmico es una rama del turismo cultural, el objetivo principal es el
desplazamiento de personas que realizan su viaje por practicas gastrondmicas de una
determinada localidad. EIl turismo gastronomico puede ser gestionado a partir de atractivos
como la cocina regional, los eventos gastronomicos la oferta de establecimientos de alimentos
y bebidas diferenciados, asi como caminos, rutas y circuitos gastronémicos (Mascarenhas &
Granada , 2010).
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El turismo gastrondmico es una forma de hacer turismo en la que la gastronomia del pais
visitado es parte de la actividad p preponderante durante su visita. El turismo Gastronémico es
una nueva opcién de aventura, no solo dirigido a personas que gusten del arte del buen comer,
mas bien estad enfocado a todo tipo de gente dispuesta a experimentar una nueva aventura
culinaria. Las actividades del turismo gastrondmico no se centran sélo en la asistencia a
restaurantes donde se sirvan platos, sino que abarca aspectos como la visita de mercados,
tiendas de venta de productos alimenticios. Uno de los objetivos de este turismo no sélo es el
de visitar, sino el de ser sorprendido con nuevos sabores y/o preparaciones culinarias
(Sangucho, 2014).

En otras palabras, se esta convirtiendo en una de las nuevas motivaciones de viajar y es una
estrategia para el desarrollo del turismo permitiendo que turistas nacionales e internacionales
visiten diferentes lugares con motivo de comer algo tradicional y diferente a lo del pais de
residencia, (Diaz & Pabon, 2015).

El turismo gastronémico es una forma muy particular de hacer turismo, donde la gastronomia
del pais visitado es el hecho fundamental que guia la visita. Este tipo de turismo, se presenta
hoy como otra alternativa, es una forma muy particular de conocer el mundo, concentrada en
las manifestaciones de la cultura culinaria de cada pais. Mas bien este abarca todos los aspectos
y actividades involucradas en la preparacion de la comida tipica: se visitan mercados,tiendas
de los productos alimenticios locales, casas de lugarefios y se participa de fiestas locales,
(Labella, 2008).

La organizacion mundial del turismo ( World Tourism Organization, 2016-2017), se perfila
como un recurso indispensable que afiade valor y proporciona soluciones de los destinos de
diferenciarse y ofrecer productos Unicos. Hay cinco razones fundamentales que explican este

fenémeno:

e La necesidad de un destino de diferenciarse y desarrollar una propuesta comercial Unica
basada en la gastronomia.

e Recurrir a la gastronomia para atraer a aquellos turistas dispuestos a conocer las culturas
culinarias y de esta manera incremente la cadena del turismo gastronémico.

e EI turismo gastrondémico tiene el potencial de dirigir el flujo turistico a destinos menos
visitados, lo que podria traducirse en una mejoria drastica en cuanto a oportunidades y
desarrollo econémico de estas regiones.
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e La gastronomia permite el disefio de una estrategia de comunicacion afectiva mediante el
uso de un relato que apele facilmente al lado emocional del visitante y ofrezca experiencias
maés profundas y significativas, capaces de dejar una huella mas duradera.

e Estas experiencias inolvidables y auténticas fidelizan a los visitantes, que pueden
convertirse asi en los mejores embajadores a medida que comparten sus experiencias

positivas con otros viajeros.

Huaca es un lugar que posee diversidad de platos tradicionales representativos del lugar cabe
reiterar lo antes mencionado la gastronomia forma parte fundamental en actividades turisticas
y cada una de las cinco razones antes dichas explican el fendbmeno del por qué el turismo
gastronomico en el mundo y en el Ecuador. Con lo que respecta el lugar de investigacion se
puede encontrar diferentes platos tradicionales que poseen caracteristicas diferenciadoras de

otros lugares

2.2.15 Origen y desarrollo del turismo gastronémico

“En Europa en el siglo XIII, se empezaron a realizar las primeras guias gastrondmicas, las
cuales se las tomaba en cuenta de las mejores posadas y restaurantes, eran documentos
realizados por personas que clasificaban los diferentes restaurantes “el objetivo principal era
rescatar la comida tradicional de cada zona, en la actualidad existen rutas y ferias gastronémicas
que promueven el rescate y la conservacion de las comidas tradicionales y los ingredientes
utilizados, en lo que respecta Ecuador cuenta con una pluralidad culinaria basada principal
mente en razones agricolas, ganaderas, pesqueras, historicas y socioculturales. Es notorio cada
vez mas ferias gastronémicas y de mas acontecimientos programados la gastronomia se
caracteriza por la utilizacién de ingredientes de los diferentes lugares, para la preparacion de

las comidas y bebidas tradicionales (Galarza, s,f).

La gastronomia y el desarrollo del turismo gastrondmico han tomado fuerza desde afios atras.
Feo (2005) menciona que el turismo gastrondmico, los productos alimenticios y las
especialidades culinarias se convierten en vehiculo de acercamiento cultural en la medida que

se configuran como elementos identificadores de pueblos y territorios.

Esta nueva forma de aproximacién a la cultura de un lugar, region o pais tiene un caracter mas
activo y vivencial, ladico y festivo, procura un desarrollo sostenible que pasa por: asegurar el
mantenimiento de los recursos turisticos; mejorar los niveles de bienestar de la poblacion que

se encarga de su produccién y comercializacion, por ultimo garantizar la satisfaccion de la
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experiencia turistica por la via de la calidad, va ligada con frecuencia a la existencia y
promocion de productos alimentarios de calidad.

Asimismo, Ellul (2008) sefiala que la gastronomia y el desarrollo del turismo gastronémico han
tomado inicios en el afio de 1986 por la Asociacion de Expertos Cientificos en Turismo
(AIEST) que realizan un congreso cuyo tema central fue la relacion indiscutida entre turismo y

gastronomia.

Al mismo tiempo, la gastronomia y el desarrollo del turismo gastronémico han venido tomando
fuerza, de tal modo dicha disciplina se ha realizado desde diferentes enfoques que son:

econdmicos, antropoldgico, socioldgico, psicoldgico, histdrico y sociocultural.

De tal modo, se ha convirtiendo en un elemento esencial para el enriquecimiento y
contemplacion de los destinos turisticos y asi un desarrollo gastronémico con nuevas
experiencias para los turistas y siendo la gastronomia tradicional la principal fuente de
movilidad, (Ramirez S. , 2013).

El origen de la gastronomia con el turismo permitio saber que el turismo va de la mano con la
gastronomia y permite el rescate de la misma para presentes y futuras generaciones que
conozcan Yy salvaguarden de estos platillos y sean Utiles para el desarrollo del turismo en el

cantén San Pedro de Huaca.
2.2.16 Motivaciones del turismo gastronémico

Segun Guerra (2013), indica que existen cuatro tipos de motivacidn gastronémicas asociadas

con el turismo que son de tipo fisico, cultural, interpersonal, de status y de prestigio.

De tipo fisico: esta asociado a que el acto de comer es algo natural y necesario provoca variadas

sensaciones, también, de familiarizarse con nuevos sabores.

De tipo cultural: la gastronomia posee caracteristicas culturales representativas de cada region.
Es importante para la sociedad y existen personas que realizan viajes con el Unico objetivo de

comer diferentes platos gastrondmicos, conocer ritos, ferias, rutas con relacién a la gastronomia.

De tipo interpersonal: existen personas que realizan viajes individuales o grupales con amigos
o familiares los cuales su motivacion principal es ir a comer, conocer de aspectos culinarios
diferentes al lugar de residencia sin duda de visitar restaurantes, ferias y otras situaciones

similares.
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De status y de prestigio: para algunas personas el comer en un restaurante de calidad o que
ofrezca platillos de un status alto es lo mejor que pueden hacer. Para muchos el estar en ese
status es aceptacion de amigos, se podria decir que es una experiencia turistica falsa pero para

algunos es una experiencia y motivacion del turismo gastronémico.

Guerra (2013), menciona cuatro tipos de motivaciones gastrondmicas con relacion al turismo,
mismas que, en area de estudio se pudo utilizar las tres primeras. Se puede constatar que la
gastronomia es parte natural del ser humano y necesario, asimismo, posee caracteristicas
importantes de la cultura e historia del pueblo huaquefio y que estos viajes son realizados en

grupos de amigos o con familiares.

I1l. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

En la investigacion se usa el enfoque cualitativo porque el estudio es la identificacion de los
platos tradicionales del canton San Pedro de Huaca y el aporte al desarrollo del turismo
gastronoémico, el enfoque cuantitativo analiza el conjunto de sujetos y la relacion de significado,
segun contextos culturales, ideoldgicos y socioldgicos, y permite explorar y describir la
problematica (Jesus, 2007) de igual manera, se utiliz6 el enfoque cuantitativo ya que permite la
recoleccion y el analisis de datos para contestar preguntas de investigacion, (Angulo, 2007)
admite con este enfoque analizar las encuestas y entrevistas aplicadas para la obtencion de la

informacion.

En la investigacion se toma los dos enfoques el cuantitativo y el cualitativo ya que, los dos
ayudan a la investigacién, uno permite describir e identificar diferentes contextos, mientras que
el otro enfoque permite analizar la informacion encontrada en el estudio. De tal modo, que los

dos enfoques son de ayuda para obtener mejores resultados en la investigacion planteada.
3.1.2. Modalidad

Se utilizara la modalidad de campo o investigacion directa es la que se efectda en el lugar y
tiempo en que ocurren los fendmenos objeto de estudio (Grajales , 2000), esta modalidad
permite obtener informacion directa de los pobladores de la ciudad, ademas, de autoridades y
visitantes del canton San Pedro de Huaca asi se conseguird informacion relevante para la

investigacion.
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3.1.2.1 Campo

La investigacion de campo es aquella que consiste en la recoleccion de datos directamente de
los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la informacion, pero no
altera las condiciones existentes (Fidias, 2006), es por eso que se levanta informacion de esta
manera para identificar los platos tradicionales y el aporte al desarrollo del turismo

gastronomico del canton San Pedro de Huaca.
3.1.3. Tipo de Investigacion

La investigacion se basa en un estudio descriptivo que analizo las caracteristicas de los platos
tradicionales y el aporte al desarrollo del turismo gastronémico del cantdn San Pedro de Huaca,
con el objetivo de destacar aspectos fundamentales de la problematica determinada y encontrar

los procedimientos adecuados para elaborar la investigacion (Enrique, 2014).

3.1.3.1 Investigacion descriptiva

El Disefio de investigacion descriptiva es un método cientifico que implica observar y describir
el comportamiento de un sujeto, (Shuttleworth, 2008). Este tipo de investigacion permitid

describir las caracteristicas de los diferentes platos tradicionales en una ficha y como este

documento aporta al desarrollo del turismo gastrondmico.

3.1.4 Técnicas e Instrumentos
3.1.4.1 Técnicas
3.1.4.1.1 Encuesta

Las encuestas son un método de investigacion y recopilacion de datos utilizados para obtener
informacidn de personas sobre diversos temas. Las encuestas tienen una variedad de prop6sitos
y se pueden llevar a cabo de muchas maneras dependiendo de la metodologia elegida y los

objetivos que se deseen alcanzar (Aguila, 2003).

Esta técnica ayudo a la identificacion de los platos tradicionales del canton, ademas permitid

identificar el aporte al desarrollo del turismo gastronémico del mismo.
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3.1.4.1.2 Observacion

La técnica de observacion es una técnica de investigacion que consiste en observar personas,
fendmenos, hechos, casos, objetos, acciones, situaciones, con el fin de obtener determinada
informacidn necesaria para una investigacion (Arturo, 2013). Esta técnica sirvio para identificar
las caracteristicas de los platos tradicionales y la situacion actual del turismo gastronémico en

el canton.

3.1.4.2 Instrumento

3.1.4.2.1 Ficha de inventario de Platos

Para la recoleccion de informacion sobre los platos tradicionales del cantdn se tomara en cuenta
la ficha de inventarios de platos tradicionales, tomada de un articulo publicado por un grupo de
estudiantes de la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL), que contiene diferentes

campos los cuales ayudan a la obtencién de datos precisos y organizados de cada uno.
3.1.4.2.2 Cuestionario

Es una técnica para la recopilacion de informacion, preferencias y puntos de vista de las
personas, se puede realizar preguntas abiertas, cerradas o mixtas dirigidas a la poblacion de la

investigacion.

Un cuestionario abierto tiene como finalidad obtener informacion sin limite de respuesta a
diferencia de un cuestionario cerrado el cual permite obtener informacion con respuestas
establecidas y restringidas y para estas preguntas se puede tomar en consideracion la escala de
Likert con una escala de cinco puntos de importancia 5; muy importante, 4; importante, 3

moderadamente importante, 2 de poca importancia, 1 sin importancia (Cafiadas , 1998).
3.2. IDEA A DEFENDER

El levantamiento de un inventario de platos tradicionales aporta al desarrollo del turismo
gastronomico en el cantdn San Pedro de Huaca.
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3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Tabla 1 . Operacionalizacion de variables de los platos tradicionales y el desarrollo del Turismo Gastronémico

ldea a Variable Definicion Indicadores items Técnica  Instrumento Informante
defender conceptual de
la variable
El inventario de Esun Caracteristicas
platos documento demograficas ) . . »
El . tradicionales detallado, Género Encuesta Cuestionario  Poblacién
Ievar;i;aTr:ento ordenado de Edad Encuesta  Cuestionario  Poblacion
. . platos
inventario de tradicionales que Conocimientos sobre los platos ~ Encuesta  Cuestionario  Poblacién
p_Ia}tos representan o tradicionales
tradicionales historia cultura, Caracteristicas
aporta al costumbres de fisicas
deszjrrri:&oodel un delterminado Califique el grado de
gastronémico ugar. importancia de los platos Encuesta  Cuestionario Poblacion
en el canton tra(_jlmonales con respecto al
San Pedro de trismo
Huaca.
Caracteristicas Platos Platos tradicionales y Fichaje Ficha Duefios de
de cada plato tradicionales caracteristicas de los mismos restaurantes
Yy personas
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Idea a Variable Definicion Dimensién Indicadores items Técnica Instrumento Informante
defender conceptual de
la variable
Categoria que realicen
el plato

Reconocimiento Cultural

Procedencia de la receta

Tipo y procedencia de los

ingredientes

Temporalidad

Nivel de dificultad de elaboracién

Recetario
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Idea a defender Variable Definicion Dimensién Indicadores items Técnica Instrumento Informante
conceptual de
la variable
Desarrollo del El desarrollo del ~ Caracteristicas
turistico turismo demograficas ) £ . . Visi
El _ gastronémico gastronomico Genero ncuesta Cuestionario isitante
levantamiento ermite a las - ) . .
de un permit Caracteristicas Edad Encuesta Cuestionario  Visitante
] i comunidades a fisicas
inventario de brindar un
p_Ia}tos aporte al
tradicionales desarrollo de
J aportlal a!j | aspectos
esarrollo de ; -
turismo 500'3!95’ Caracteristicas ]

o econémicos y sociales Lugar de procedencia _ ) o
gastronomico culturales Encuesta Cuestionario  Visitante
en el cantén ' Gastos a hora de comer
San Pedro de

Huaca. . . .
Encuesta Cuestionario  Visitante
Motivacién  Costumbres Con quien realiza la visita Encuesta  Cuestionario  Visitante
ue le gusta comer cuando hace  Encuesta . . i
Queleg Cuestionario  Visitante
la visita
Encuesta
Con que frecuencia realiza la
visita o .
Cuestionario  Visitante
Encuesta
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Idea a defender Variable Definicion Dimension Indicadores items Técnica  Instrumento Informante
conceptual de
la variable
Cuanto gasta promedio usted a la
hora de comer por persona
Cuestionario
Visitante

Aporte al Desarrollo Platos tradicionales como aporte  Entrevista ~ Cuestionario  Técnicos de
desarrollo gastronémico, al desarrollo del turismo turismo

social,
econémico y
cultural.

gastronémico

Elaborado por: Chalacama Paola
Nota: Elaboracién propia
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3.4. METODOS UTILIZADOS

3.4.1. Andlisis Estadistico

El método utilizado en la investigacion es el no experimental ya que este no manipula las
variables, simplemente observa los fendmenos tal como se dan en su contexto natural para ser
analizados (Hernandéz, Fernandez , & Baptista , 2014), en el caso estudiado no se modifica
nada y permitio indagar, conocer y describir caracteristicas de los platos tradicionales y que

aporte tendra con el desarrollo del turismo gastronémico del cantén.

3.4.1.2 Poblacion

Para la presente investigacion se consider6 un grupo de personas entre 40 a 80 afios de edad
mismas que fueron seleccionadas por el muestreo no probabilistico es una técnica de muestreo
donde las muestras se recogen en un proceso que no brinda a todos los individuos de la
poblacién iguales oportunidades de ser seleccionados (Gomez, 2015), para facilidad del

investigador minorando gastos econémicos y tiempo.

Para ello, se procedio a calcular la muestra considerando los siguientes datos obtenidos del
Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC, 2010) en el canton San Pedro de Huaca
existen 7.624 habitantes de los cuales se tomo en cuenta a 2.092 habitantes entre las edades

antes mencionadas.

De igual manera, se realiza el célculo de la muestra para visitantes del canton San Pedro de
Huaca, tomando en cuenta que no existe un registrd actual de visitantes del canton es por eso
sé que considero una poblacion infinita para el calculo de la muestra. Igualmente, se entrevistd
a tres técnicos de turismo del lugar para corroborar que la informacién sobre los platos
tradicionales sera de aporte para el desarrollo del turismo gastronémico.

3.4.3 Muestra.

Cuando la poblacion es grande se considera el calculo de la muestra, para esto se procede aplicar
la siguiente formula, para determinar la muestra respectiva para la identificacion de los platos

tradicionales del cantén.

7SN
"= 22N + 7252

40



n = tamano de la muestra

Z?= Nivel de confianza 95% 1.96

S%=Varianza 0,27
N = Poblacion 2.092
e?= Error de Muestre 5% 0.05
1,962%0,2722,092

1= 0.052(2,092) + 1,962(0,27)?

n =325

Para el calculo de visitantes se aplica la siguiente férmula.

Z2PQ
n= o2
n= Tamafa de la muestra
Z?= Nivel de confianza (95% = 1,96)
P= Probabilidad de Ocurrencia (0,50)
Q= Proporcion
E= Error de muestreo 5% (0,05)
_ 1.962(0,50)(0,50)
B (0,05)2
n = 384
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION

41. RESULTADOS

El cantén San Pedro de Huaca se encuentra localizado al nororiente de la Provincia del Carchi,
al norte y al oeste limitado con el canton Tulcan, hacia el este con el canton Sucumbios de la

Provincia de Sucumbios, al sur oriente con el cantén Montufar.

La problemaética planteada tiene objetivos que deben ser cumplidos para la obtener resultados
sobre el tema, de tal manera que se elabord dos encuestas una para pobladores del canton la
cual permitié conocer los platos tradicionales existentes, la segunda encueta aportd a una de
las preguntas de investigacion que tan importante son estos platos para el desarrollo del turismo
gastrondmico. Finalmente con los datos obtenidos en las encuestas se llena la ficha de

observacién en la que se llenaron campos especificos de cada uno de estos platos.

A continuacion se analiza las encuestas aplicadas a los pobladores para identificar los platos

tradicionales, mismos que fueron aplicadas en todo el cantén San Pedro de Huaca.

Al mismo tiempo, se realiza una entrevista a tres técnicos del turismo del Canton para

corroborar con la informacion obtenida de las encuetas aplicadas a los visitantes.

4.1.1 Encuesta realizada a la poblacion para la identificacion de los platos tradicionales

existentes.

Una vez obtenido el nimero de muestra del total de la poblacion considerada para la
investigacion del canton San Pedro de Huaca, con un resultado de 325 encuestas se procede
aplicar, mismas, que serviran para la identificacion de los platos tradicionales y la importancia

de cada uno de ellos en relacion al turismo.
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Género de los encuestados

Género de los encuestados

EFemenino
Mvasculino

Figura 1 Género de los encuestados

Los resultados obtenidos con respecto al género, las personas encuestadas en su mayoria son
mujeres ya que se encuentran en sus hogares, mientras que los hombres salen a sus labores
diarias fuera de casa, de tal modo, son ellas quienes brindaron la informacion requerida para la
investigacion, ademas, son quienes preparan estos alimentos y conocen mejor del tema, sin

dejar atras al género masculino que también conocen aspectos relacionados sobre los alimentos.

Seguidamente, se detallaran cuales son los platos tradicionales que los pobladores conocen y

que importancia tienen con el turismo.

¢ Cuédles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de Huaca?

Cuy asado

¢Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?

Figura 2 Identificacion de los platos tradicionales “Cuy asado”
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Caldo de gallina criolla

¢ Cuales son los platos tradicionales que ugted conoce del canton San Pedro de
uaca?

Hsi

Figura 3 Identificacion de los platos tradicionales “Caldo de gallina criolla”

Tubérculos (mellocos, habas y papas con queso)

¢ Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de

uaca?
Hsi

Figura 4 Identificacion de los platos tradicionales “Tubérculos (mellocos, habas y papas con queso)”’
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Morocho con leche

¢Cuales son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?

Figura 5 Identificacion de los platos tradicionales “Morocho con leche”

Como se puede observar en los graficos la poblacidn del canton San Pedro de Huaca indican,
que existen 4 principales platos tradicionales mas representativos del lugar, con un resultado
del 100% de aceptacion de estos, que representa, historia, cultura, tradicion huaquefia. Al
mismo tiempo, poseen caracteristicas que identifican al lugar. Mismos que son: el cuy asado.
Caldo de gallina criolla, tubérculos (habas, mellocos y papéds acompafiados con queso), el

morocho con leche, que deben ser conservados y aprovechados para futuros proyectos.
Quimbolitos

¢Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?
Msi

Mo

Figura 6 Identificacion de los platos tradicionales “Quimbolitos”

Con un resultado del 84,62% la poblacion afirma que los quimbolitos, son un postre tradicional

que al transcurrir el tiempo se ha considerado como propio del cantdn, ya que, era un alimento
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muy consumido y vendido en diferentes temporadas, esta preparacion requiere de tiempo y
paciencia, ese motivo ha impedido que en la actualidad se lo realice con frecuencia en los

hogares, sin embargo, se lo prepara y se lo vende en eventos sociales y culturales.

Café de haba

¢Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?

s
e

Figura 7 Identificacion de los platos tradicionales “Café de haba”

El 59.1% de los encuestados, menciona, que esta bebida es tradicional e importante para ellos,
su preparacion es manualmente, con un producto del cantén, ademas, no contiene ingredientes
para su conservacion de tal manera que es un alimento no dafiino que pueda afectar a la salud

de las personas que lo consuman.

Envuelto de vicundo

¢ Cuales son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?
Hsi

Hro

2

Figura 8 Identificacion de los platos tradicionales “Envuelto de vicundo
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El cantdn San Pedro de Huaca con un porcentaje del 65.8 % indica que este postre es tradicional,
posee una caracteristica especial, su elaboracion es en una hoja de bromelia méas conocida como
hoja de vicundo y es por ese motivo, esta preparacion es representativa, algunas de las personas
encuestadas sefialaron que en afios atras se lo preparaba con frecuencia, en la actualidad se ha
ido perdiendo ya que las generaciones actuales no conocen de las comidas tradicionales si no
han adoptado nuevas costumbres de alimentacion. Asimismo, expresaron que se debe proteger

y rescatar de este alimento.

Champus

¢ Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?

Wsi
WEro

Figura 9 Identificacion de los platos tradicionales “Champus”
El 88% afirmo que esta bebida es tradicional del canton y es utilizada en diferentes eventos
tales como: comuniones, confirmaciones, matrimonios, fiestas de guardar como es semana
santa, también, sefialan que es una preparacion que requiere de algunos dias, pero que deberia

ser rescatada y conservada para futuras generaciones.

Queso amasado

¢Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?
Msi

WEro

Figura 10 Identificacion de los platos tradicionales “Queso amasado”
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Quesillo con dulce

¢ Cuales son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?

Hsi
Hro

Figura 11 Identificacion de los platos tradicionales “Quesillo con dulce”

“El canton San Pedro de Huaca es considerado un lugar agricola y ganadero”, de tal manera
gue posee alimentos que pueden ser utilizados para diferentes preparaciones. Algunos de estos
productos son elaborados como dulces (mermeladas) acompafiados con productos derivados de
la leche como es el quesillo (cuajada).

Algunos productos como son: tubérculos son acompafiados con el tradicional queso amasado,
estos dos productos como es el queso y el quesillo son elaborados de leche y son tradicionales
del cantdn ya que son preparaciones que se desarrollan manualmente y no contiene ingredientes
de conservacion o dafiinos para la salud, también, se lo prepara con frecuenciay se lo distribuye
en todo el cantdn. Por otro lado, es consumido por los visitantes.

Caldo de pata de res

¢Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?

Hsi
Ero

Figura 12 Identificacion de los platos tradicionales “Caldo de pata de res”
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Caldo de pata de res un alimento agradable para todas las personas que lo decidan comer, es
considerado tradicional por la poblacion de Huaca, por otro lado, las personas encuestadas en
su mayoria fueron mujeres sefialan que este caldo se ha perdido en los restaurantes en vista que
es una preparacion que requiere tiempo y que hoy en la actualidad se lo prepara en un recipiente
que le cambia el sabor es por eso que se ha dejado de vender en los restaurantes, cabe
mencionar, que en los hogares se lo sigue preparando una vez al mes, permitiendo que no se

pierda la costumbre de preparar el caldo.

Tortillas de tiesto

¢ Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?

Wsi
Eno

Figura 13 Identificacion de los platos tradicionales “Tortillas de tiesto”

Este alimento es considerado un plato tradicional de gran importancia del lugar desde hace
mucho tiempo atras, es utilizado en todo momento asi lo mencionan las personas de la parroquia
Mariscal Sucre y del cantén San Pedro de Huaca, también indican que ellos preparan este
alimento de 2 a 3 veces en semana para compartir con vecinos, familiares, compadres. Y por

tal motivo, es tradicional y se debe conservar para las futuras generaciones.
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Empanadas de arroz

¢ Cuales son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?

Hsi
Hro

Figura 14 Identificacion de los platos tradicionales “Empanadas de arroz”

Un porcentaje mayor a la mitad expreso que este alimento es tradicional especialmente en
fechas importantes como son: fiestas cantonales y religiosas, ya que es la temporada en la cual
se vende, dicho de otra manera, en las fiestas religiosas se venden en las noches mientras se
observan los juegos pirotécnicos que ofrece cada uno de los priostes, por ende es importante

para el desarrollo cantonal en especial en la economia.

Fritada con tortillas de papa

¢Cudles son los platos tradicionales que usted conoce del cantén San Pedro de
Huaca?
s

o

Figura 15 Identificacion de los platos tradicionales “Fritada con tortillas de papa”

El 90.77% de las personas encuetadas, indican que es un plato tradicional e importante del
cantén, y que se lo preparaba con frecuencia y era servido con choclo, mellocos y papas o
tortillas de papa, pero a hora en la actualidad se ha perdido esa costumbre y se ha modificado y
se lo sirve de tal modo que contiene, mote y ensalada de curtido (cebolla paitefia, tomate rifion,

sal y limén) pero, a pesar de esos cambios es muy importante y tradicional para el lugar.
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Papa asada con tripa mishqui

¢ Cuales son los platos tradicionales que ugted conoce del canton San Pedro de

Hsi
o

Figura 16 Identificacion de los platos tradicionales “Papa asada con

tripa mishqui”
Tripa “mishqui” es un vocablo quichua que significa rico por lo que su denominacion
significaria “tripa rica” (Ramirez D. , 2018). Son los intestinos gruesos y delgados del chancho.
Este alimenté es acompafiado con papa asada al carbon, de tal manera, es denominada papa
asada con tripa mishqui y es un plato tradicional de Huaca, el cual se ha perdido al trascurrir el
tiempo, pero a pesar de todo se lo vende los dias viernes, sabados y domingos en las canchas
del ecuavoley, en la calle Garcia Moreno y es el unico lugar en el cual se lo puede encontrar,

es muy consumido por las personas que observan los partidos de ecuavoley.

Avena con leche y dulce

¢Cudles son los platos tradicionales que ugted conoce del cantéon San Pedro de

Msi
[

Figura 17 Identificacion de los platos tradicionales “Avena con leche y dulce”
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Es una bebida elaborada con avena, leche y dulce, la cual es considerada tradicional por los
pobladores del cantdn, con un porcentaje del 69.85 % de aceptacion del total de encuestados,

que es tradicional e importante para la poblacion y que se debe dar a conocer a todas personas.

A continuacion se detallard que tan importante son los platos tradicionales con relacion al
turismo, para ello se tomd en consideracion la escala de Likert la cual se considera el 5 como

muy importante y 1 menos importante.
4.1.2 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo.

Cuy asado

&Cuadl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacién al
turismo

Moderadamente

Importante
HEimportante
CItuy Importante

i)

Figura 18 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Cuy asado

En el canton el cuy asado es fundamental para promover el turismo asimismo, para los
pobladores es un plato que no debe faltar ya que es considerado importante para servirse
después de una actividad o evento realizado, como pueden ser eventos religiosos, por otro lado
los turistas encuestados en su mayoria afirman que es un plato distinto a otros lados que tiene
un sabor diferente e incluso su acompafiado varia a otros lugares, ademas mencionaron que
posee historia y esto fomentaria y ayudaria el desarrollo del turismo ya sea cultural o

gastronémico.
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Caldo de gallina criolla

&Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacién al
turismo?

De poca
.Imponancwa

Mimportante
CImMuy Importante

Figura 19 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Caldo de gallina criolla”

El caldo de gallina con relacién al turismo es muy importante, se lo considera mucho en las
fiestas cantonales como religiosas en especial en la ceremonia de honor y coronacion de la
Purita. Recalcando las palabras de algunos encuestados dijeron que es un gran honor vender
este caldo a todos los visitantes del cantdn en especialmente en estas fiestas, ademas, esto genera
un incremento econémico para algunos pobladores y asi se conservara el tradicional caldo de

gallina.

Tubérculos (mellocos, habas y papas acompafiados de queso)

¢ Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
turismo?

W sin importancia
De poca

.\mpor‘tanma
Moderadamente
Importante

Mimportante

[OMuy Importante

Figura 20 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Tubérculos (mellocos, habas y papas
con queso)”’

En lo que se refiere los diferentes tubérculos del canton como son (papas, mellocos, habas),
para los pobladores, son muy importantes ya que son productos del lugar, de tal manera, que
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son vendidos en diferentes ocasiones y acompafiados del queso, para la poblacion es
fundamental proveer de este producto a los turistas y esto ayuda al desarrollo econémico del

canton.

Morocho con leche

& Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
turismo?

Wsin importancia
De poca
.\mpgr‘tancwa
Moderadamente
Importante
Mirmportante
[COMuy Importante

Figura 21 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Morocho con leche”

En relacion con el turismo esta bebida no es acogida como importante, sin embargo, para los
pobladores es imprescindible. Algunos encuestados mencionan que seria importante proteger
esta bebida tradicional ya que para algunos antepasados era una bebida que nunca debia faltar
a la hora de comer. De tal modo, que sea reconocida en el canton para que sea generadora de

ingresos econdémicos.

Quimbolitos

¢ Cual es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
turi ?

W sin importancia
De poca
.\mportancwa

[JModeradamente
Importante

Mimportante
CIMuy Importante

Figura 22 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Quimbolitos”
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Los quimbolitos, un postre que es muy importante para el desarrollo del turismo gastronémico
del canton San Pedro de Huaca. Este alimento es tradicional para cada uno de los habitantes del
lugar, ademas, es vendido en diferentes eventos ya sean sociales y culturales, el cual permite
un aporte econémico para la poblacion, de igual manera es tradicional e importante para el

desarrollo del turismo del cantonal.

Café de haba

¢ Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
turismo?

W importante
B wiuy Importante

Figura 23 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Café de haba”

Con un porcentaje del 88,62% se observa que para la poblacion el café de haba es muy
importante, con lo que respecta el turismo es una bebida que aportaria con el desarrollo
economico, por otro lado, algunos encuestados mencionan que seria bueno rescatar esta bebida

y conservarla para las futuras generaciones.
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Envuelto de vicundo

¢ Cual es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacién al
turismo?

-Moderadamente
Importante

Eimportante

CMuy Importante

Figura 24 “Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Envuelto de vicundo”

Este alimento conocido como envuelto de vicundo (vicundo nombre cientifico bromelia) es
muy importante para el turismo ya que posee una figura triangular y le hace distinta a otras
preparaciones de los mismos ingredientes, por otro lado, esta preparacidn requiere de tiempo y
paciencia para elaborarlo. Con relacién al turismo es muy importante por las diferentes
caracteristicas antes mencionadas, ademas, este alimento aportara al desarrollo del turismo

gastronémico.
Champus

¢ Cuadl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al

turismo?

W sin importancia
De poca
Importancia
Moderadamente
Importante

M irmportante

[OIMuy Importante

Figura 25 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Champus”

Segun los resultados en las encuestas realizadas a la poblacion para determinar la importancia
de los diferentes platos tradicionales, el champus como bebida tradicional es muy importante y

se lo podria dar a conocer a los turistas con lo que respecta el champus es una bebida que
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requiere de tiempo y paciencia para su preparacion y es lo que le genera importancia a esta y es

importante para el turismo gastronémico del cantén.

Queso amasado

¢ Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
urismo?

W sin importancia
Moderadamente
Importante

Oimportante

W uy Importante

Figura 26 Importancia de los platos tradicionales con relacién al Turismo “Queso amasado”

Quesillo con dulce

¢ Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al

turismo?

W sin importancia
De poca
Importancia
Moderadamente
Importante

Mimportante

CMuy Importante

Figura 27 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Quesillo con dulce”

El queso amasado y el quesillo con dulce con relacion al turismo son muy importantes asi lo
mencionan los pobladores. De la misma manera, indicaron que se deberia adicionar como una
actividad turistica méas a fondo, desde el ordefio del ganado hasta el proceso de elaboracion de
estos productos que son el queso y el quesillo y asi seria una actividad completa y atraeria mas
a los turistas y visitantes. Ademas, estos productos se los pueden acompariar con otros alimentos

del lugar como: las papas, choclos, habas, melloco, por otro lado, algunas frutas se las puede
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elaborar en diferentes dulces (mermeladas) que son extraidas de productos del cantén. De tal

manera que se dé uso de los alimentos que posee Huaca y ayuden al desarrollo turistico.

Caldo de pata de res

&Cual es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
urismo?

W sin importancia
De poca
Importancia
Moderadamente
Importante

M irmportante

CMuy Importante

Figura 28 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Caldo de pata de res”

El caldo de pata de res es muy importante para el turismo del cantén se puede recalcar que un
42,15 % de los pobladores consideran que es un plato que ayudaria al desarrollo del turismo

gastrondmico de tal manera, que se rescataria y se conservaria para las futuras generaciones.

Tortillas de tiesto

¢ Cual es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
turismo?

De poca
.\mpgr‘tancwa

Moderadamente

Importante
Climportante
Wuy Importante

Figura 29 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Tortillas de tiesto”

El cantdn posee diferentes platos tradicionales que reflejan historia, cultura y tradicion del
pueblo huaquefio de tal manera, que aportan al desarrollo del lugar y se puede dar uso de cada
uno de estos platos tradicionales en diferentes eventos, de tal modo que sean conocidos y

rescatados si el caso lo requiere permitiendo asi la conservacion de los mismos en lo que
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respecta las tortillas de tiesto son importantes para la poblacion y visitantes ya que es muy

consumida por los pobladores y visitantes.

Empanadas de arroz

¢ Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
turismo?

W sin importancia
De poca
.\mpgnanua
Moderadamente
Importante
Mimportante
[OIvuy Importante

Figura 30 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Empanadas de arroz”

El resultado obtenido no es favorable con relacion al turismo, pero si es imprescindible para los
pobladores ya que es un alimento muy consumido por ellos, en fechas especiales como son las
fiestas de la Virgen de Huaca y cantonales. Dicho de otra manera, las personas que mas
consumen este alimento son los huaquefios se salen a disfrutar de los juegos pirotécnicos que

ofrecen cada priostes en las noches de visperas.

Fritada con tortillas de papa

¢ Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
urismo?

De poca
.\mpartancia
B importante
OMuy Importante

Figura 31 Importancia de los platos tradicionales con relacién al Turismo “Fritada con tortillas de papa”
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Con relacion al turismo la fritada con tortillas de papa, es un alimento muy importante que tiene

ingredientes de la zona, algunos encuestados expresaron que el aroma que emana llama la

atencion y al pasar por la via principal esto provoca el interés por comer este plato se lo

encuentra en la Picanteria la Carpa, el Mirador.

Papa asada con tripa mishqui

£ Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
turismo?

M Sin Importancia
De poca
.\mpgr‘tancwa
Moderadamente
Importante
Wimportante
CIMuy Importante

Figura 32 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Papa asada con tripa mishqui”

Para la poblacion del canton la papa asada es muy importante con respecto al turismo, algunos

encuestados sefialan, que es importante al mismo tiempo, indican que este plato es tradicional

del Carchi y que al ser la papa el principal producto de este plato es fundamental rescatarlo y

dar uso de este alimento, formando parte del desarrollo del turismo gastronémico del cantdn.

Avena con leche y dulce

¢Cual es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al

turismo?

W sin importancia
De poca
Importancia
Moderadamente
Importante

Mimportante

CIMuy Importante

Figura 33 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Avena con leche y dulce”
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Esta bebida se la considera del lugar ya que tiene una trayectoria larga en el canton los
resultados obtenidos es inferior a la mitad, eso quiere decir que es de poca importancia con
relacion al turismo, de alguna manera, esta bebida se la sirve a la hora de llegada de los nifios
después de sus clases en las diferentes instituciones educativas, para poder rescatar este
alimento las personas que lo realizan deberian darlo a conocer al pueblo y a los visitantes como

una bebida exquisita, y de gran ayuda para el desarrollo del turismo.

Hornado

¢ Cudl es el grado de importancia de los platos tardicionales con relacion al
turismo?

De poca
Importancia

Eimportante
OnMuy Importante

Figura 34 Importancia de los platos tradicionales con relacion al Turismo “Hornado”

Segun los resultados obtenidos en las encuestas aplicadas a los pobladores del cantén San Pedro
de Huaca el 67,08% afirma que el hornado es tradicional e importante para el desarrollo del

turismo gastronémico mientras que el 7,69% dice lo contrario.

4.1.3 Resultado de las fichas

El canton San Pedro de Huaca cuenta con una variedad de platos tradicionales gastronémicos,
de los cuales se ha realizado una encuesta para la determinacion de los mismos. De esta manera,
se procede a la recopilacion de datos para la ficha, a continuacion, se encuentra aspectos
importantes de aquellos platos tradicionales existentes en el canton antes mencionado, aspectos

que permiten conocer los ingredientes y difusion de los mismos.

Platos tradicionales que ayudan de una u otra manera al desarrollo del cantén ya sea econémico,

social y culturalmente. A continuacion, se encuentra el resumen de las fichas respectivas.
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Tabla 2. Cuy asado

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacién Cuy Asado Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los  Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento  Plenamente aceptado Temporalidad Temporal

Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional  Don Celestino

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracion Alto
Recetario
Numero de porciones 4 personas
Ingredientes Cuy, sal, comino ,cebolla larga ,mani ,papas, manteca de chancho, leche, achote
Utensilios Cuchillo, tabal de picar, ollas, asador de cuyes, carbon, cocina, brocha
Preparacion El cuy debe ser pelado y lavado y luego sera colocado en el asador, después de una media
hora se procede a colocar la manteca para esperar que este llegue al punto adecuado.
Difusién Comercializacién
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado internacional
Formas de trasmision Familiar , TV y radio Vias de comercializacion Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 3. Morocho con leche

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Morocho con leche Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )
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Categoria Bebida Tipo y procedencia de los De otros lugares del pais
ingredientes

Reconocimiento  Reconocimiento Temporalidad Ocasional
Cultural minoritariamente por la
comunidad

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~ Feria solidaria Huaca

Factores de elaboracion y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracion Alto
Recetario
Numero de porciones De 4 a 15 personas
Ingredientes Morocho, leche, sal, dulce
Utensilios Ollas, cuchara de palo, colador
Preparacion Hay que moler el morocho y luego se lo lava y se coloca a cocer mezclandolo

continuamente para que no se pegue, después de una 1:30 minutos se le coloca la leche
y se procede a servir.

Difusién Comercializacion
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado Local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 4. Café de haba

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacién Café de haba Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Bebida Tipo y procedencia de los Naturales y originarios del
ingredientes lugar

Reconocimiento  En peligro de desaparicion Temporalidad Ocasional

Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional  Feria solidaria Huaca

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracion Alto

Recetario

63



Numero de porciones De 4 a 10 personas

Ingredientes Haba, cascar de naranja 0 mandarina, azlcar
Utensilios Tiesto, cuchara de palo, molino.
Preparacion Colocar las habas en un tiesto y dejar que lleguen a un punto en el cual estén totalmente

de color negro y luego procedemos a la colocar el azlicar y sacamos y dejamos enfriar
hasta poder moler

Difusion Comercializacion
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado Local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL

Tabla 5. Hornado

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Hornado Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )
Categoria Alimento Tipo y procedencia de los  Originales del lugar
ingredientes
Reconocimiento  Reconocimiento Temporalidad Ocasional
Cultural minoritariamente por la
comunidad

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional  Parque Simon Bolivar(festividades del cantdn y religiosas )

Factores de elaboracion y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Muy Alto

Recetario

Numero de porciones 100 a 150 personas

Ingredientes Chancho, cominos , cebolla
Utensilios Lata para colocar el chancho
Preparacion Tiene que ser colocado en el horno de lefia y dejarlo toda la noche para que este muy
bien cocinado.
Difusion Comercializacion
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado regional
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Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 6. Envuelto de Vicundo

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Envuelto de vicundo Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Postre Tipo y procedencia de los  Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento  En peligro de desaparicion Temporalidad Ocasional

Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~ Feria solidaria Huaca

Factores de elaboracién y nutricién

Nivel de dificultad de elaboracién Muy Alto

Recetario

Numero de porciones 5 a 10 personas

Ingredientes Maiz, mantequilla , dulce, huevos, queso
Utensilios Ollas, cuchara, hojas de vicundo, tamalera
Preparacion Moler al maiz hasta el punto de que este como harina, luego se mezcla todos los

ingredientes y se coloca dos cucharas en cada hoja de vicundo y se coloca a cocinar
durante 45v minutos.

Difusién Comercializacién
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion  Festival o festividad
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Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 7. Caldo de gallina criolla

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacién Caldo de gallina criolla Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los  Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento  Plenamente aceptado Temporalidad Temporal

Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional Don celestino, picanteria La carpa, ElI Mirador

Factores de elaboracion y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Alto
Recetario

Numero de porciones 8 personas
Ingredientes Gallina, zanahoria, cilantro, cebolla, papas
Utensilios Ollas, cuchara, cuchillo
Preparacion Colocar al gallina en una olla y cocinar mediante 45 minutos luego se le puede servir con

los demas ingredientes

Difusién Comercializacién

Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion  Festival o festividad
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Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL

Tabla 8. Tubérculo (Habas, mellocos, papas acompafiados de queso)

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Tubérculos (Habas, mellocos, Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )
papas con queso)

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los  Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento  Plenamente aceptado Temporalidad Temporal
Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~ Picanteria La Carpa, Feria solidaria Huaca

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Medio
Recetario
Numero de porciones 4 personas
Ingredientes Papas, mellocos, habas y queso
Utensilios Olla, cuchillo
Preparacion Lavar todos los ingredientes y colocar a cocinar durante un tiempo determinado segun

sean los ingredientes, esperar y servir con el queso.

Difusién Comercializacion
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion ~ Mercado local
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Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 9. Champus

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacién Champus Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Bebida Tipo y procedencia de los De otros lugares del pais
ingredientes

Reconocimiento  En peligro de desaparicion Temporalidad Ocasional
Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~ Feria solidaria Huaca, festividades del canton

Factores de elaboracién y nutricién

Nivel de dificultad de elaboracién Muy alto
Recetario
Numero de porciones 4 a mas personas
Ingredientes Morocho, panela, mote
Utensilios Olla, molino, hojas de arrayan
Preparacién Se pone a madurar el maiz pelado y molido durante 8 dias junto al fuego para que este madure

rapido, después de este tiempo se saca y se muele otra vez y procede a cocinar durante 1 hora
aproximadamente, se deja enfriar toda la noche y al dia siguiente colocan el mote cocinado
y sirve con panela disuelta al gusto.

Difusién Comercializacion
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Mercado local
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Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 10. Queso amasado

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Queso amasado Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los  Originarios del lugar

ingredientes

Reconocimiento  Plenamente aceptado Temporalidad Ocasional
Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~ Feria solidaria Huaca

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Muy alto
Recetario
Numero de porciones 7 personas
Ingredientes Leche , pastillas de cuajo
Utensilios Moldes, olla adecuada para cuajar la leche
Preparacion Se pone la leche en el recipiente se coloca a una temperatura baja para que no se cocine

la leche y se coloca con la pastilla luego se espera para realizar los cortes respectivos y

esperamos un momento para poder hacer el queso. Se coloca en el molde

Difusion Comercializacion
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Mercado local
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Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 11. Quesillo con dulce

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacién Quesillo con dulce Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Postre Tipo y procedencia de los  Originarios del lugar

ingredientes

Reconocimiento  Reconocimiento Temporalidad Ocasional
Cultural mayoritariamente  por la
comunidad

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional  Feria solidaria Huaca

Factores de elaboracion y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Alto
Recetario
Numero de porciones 7 personas
Ingredientes Leche , pastillas de cuajo , frutas para el dulce (mermelada)
Utensilios Moldes, recipiente adecuado para la leche
Preparacion Se pone la leche en el recipiente se coloca a una temperatura baja para que no se cocine

la leche y se coloca con la pastilla luego se espera para realizar los cortes respectivos y
se espera un momento para poder hacer el queso. Colocan en moldes.

Difusion Comercializacion

Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
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Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion ~ Mercado local

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 12. Caldo de pata de res

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacion Caldo de gallina criolla Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los  Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento  Plenamente aceptado Temporalidad Temporal
Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~Mercado central

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Alto
Recetario
Numero de porciones 8 personas
Ingredientes Patas de chancho o de res , zanahoria, cilantro, cebolla, papas, mote
Utensilios Ollas, cuchara, cuchillo
Preparacion Colocar las en una olla y cocinar mediante 45 o 60 minutos luego se la puede servir con

los demas ingredientes ya que estén cocinados.

Difusién Comercializacién

Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
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Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 13. Tortillas de tiesto

Factores Sociales y Culturales (Valorizacidn social y cultural)

Denominacién Tortillas de tiesto Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los Procesados o en conserva

ingredientes

Reconocimiento Plenamente aceptado Temporalidad Temporal

Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional Feria solidaria Huaca

Factores de elaboracion y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracion Alto
Recetario
Numero de porciones De 1 a varias personas
Ingredientes Harina de maiz, harian flor, dulce , bicarbonato, mantequilla, huevos, agua
Utensilios Tiesto, recipiente para mezclar la masa, olla
Preparacion Colocan todos los ingrediente en un recipientes con un poco de agua caliente se mezcla

hasta dar punto de obtener una masa que se la pueda moldear y luego se coloca en el tiesto
durante 3 a 4 minutos hasta que esté totalmente dorada y servir acompafiado con una tasa

de café o leche

Difusion Comercializacion

Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
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Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 14. Empanadas de arroz

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacién Empanadas de arroz Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los Procesados o en conserva
ingredientes

Reconocimiento  Reconocimiento Temporalidad Ocasional
Cultural mayoritariamente  por  la
comunidad

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Alto
Recetario
Numero de porciones De 1 a varias personas
Ingredientes Harian flor, dulce , bicarbonato, mantequilla, huevos, agua, queso, azdcar en polvo
Utensilios Recipiente para mezclar la masa, olla, cocina para freir
Preparacion Colocan todos los ingredientes en un recipiente con un poco de agua caliente se mezcla

hasta dar punto de obtener una masa que se la pueda moldear y luego se coloca realiza
el rellano de la empanada y se pone a freir y se sirve acompafiada de café o agua

aromatica.
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Difusién Comercializacion

Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion  Festival o festividad
Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 15 . Fritada con tortillas de papa

Factores Sociales y Culturales (Valorizacidn social y cultural)

Denominacion Fritada Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los  Originales del lugar
ingredientes

Reconocimiento  Plenamente aceptado Temporalidad Temporal
Cultural

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional  Picanteria La Carpa, EI Mirador

Factores de elaboracion y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Alto
Recetario
Numero de porciones De 1 a varias personas
Ingredientes Carne de chancho
Utensilios Paila, cuchillo, cebolla, limdn, sal , comino, papas, mote, lechuga
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Preparacion Coloca la carne en la paila con un poco de agua y colocan todos los ingredientes luego
dejan cocinar la carne y que el agua se seque y luego colocan manteca para dorar la carne

y servimos con los demés ingredientes.

Difusién Comercializacion
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacién Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 16. Papa asada con tripa mishqui

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacién Papa asada con tripa mishqui Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Alimento Tipo y procedencia de los  Originales del lugar

ingredientes

Reconocimiento  Reconocimiento Temporalidad Ocasional
Cultural minoritariamente por la
comunidad

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~ Tras la iglesia (canchas de boli) sabado y domingo

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Medio
Recetario
Numero de porciones De 1 a varias personas
Ingredientes Tripa(intestinos de cerdo), papa, manteca de chancho, sal
Utensilios Parrilla, carbon
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Preparacion Lavar las papas y colocarlas en la parrilla y esperamos hasta que este cocinada y de igual

manera la tripa y se sirve las dos alimentos juntos.

Difusién Comercializacién
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 17. Avena con leche y dulce

Factores Sociales y Culturales (Valorizacidn social y cultural)

Denominacion Avena con leche y dulce Procedencia de la receta Familiar (de ante pasados )

Categoria Bebida Tipo y procedencia de los Procesados o en conserva
ingredientes

Reconocimiento  Reconocimiento Temporalidad Ocasional
Cultural minoritariamente por la
comunidad

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~No se vende se realiza en cada una de las casas

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Medio

Recetario
Numero de porciones De 1 a varias personas
Ingredientes Dulce, avena, leche, canela
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Utensilios Olla, cuchara, licuadora

Preparacion Colocan la avena en la licuadora con un poco de agua y licuamos, después hay que
colocar en una olla con leche y dejan que se cocine por 30 minutos y al trascurrir este
tiempo colocan el dulce y la canela deja por 15 minutos mas y luego esperan hasta que
se enfrié y servir.

Difusion Comercializacién
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

Tabla 18. Quimbolitos

Factores Sociales y Culturales (Valorizacion social y cultural)

Denominacién Quimbolitos Procedencia de la receta Familiar

Categoria Postre Tipo y procedencia de los Procesados o en conserva

ingredientes

Reconocimiento  Reconocimiento Temporalidad Ocasional
Cultural minoritariamente por la
comunidad

Lugar en donde se puede adquirir el plato tradicional ~ Se vende en fechas especificas

Factores de elaboracién y nutricion

Nivel de dificultad de elaboracién Medio
Recetario
Numero de porciones De 1 a 30 personas
Ingredientes Harina, leche, azGcar, mantequilla, naranja, polvo de hornear, huevos, esencia de vainilla
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Utensilios Olla tamalera, cuchara, colador, lavacara.

Preparacion Se coloca los huevos conjuntamente con la mantequilla y el azlcar, se procede amasar
hasta el punto de que todo esté totalmente disuelto, luego se coloca la leche y un poco
de jugo de naranja, ademas se pone el polvo de hornear, se mezcla hasta que todo esté
totalmente disuelto, finalmente se coloca harina y vainilla y se mezcla todos los
ingredientes y luego se coloca en las hojas de achira y se pone a cocinar durante 30

minutos.
Difusién Comercializacién
Vias de difusion Boca a boca(Via cultura) Alcance Mercado local
Formas de trasmision Familiar Vias de comercializacion  Festival o festividad

Fotografia

Elaborado por: Chalacama Paola

Nota: Resumen de la ficha sobre los platos tradicionales obtenida de la ESPOL.

4.1.4 Encuesta realizada a los visitantes del canton San Pedro de Huaca

El objetivo de la encuesta tiene como finalidad determinar si los platos tradicionales antes
mencionados, aportaran al desarrollo del turismo gastronémico del cantén San Pedro de Huaca,
ademas se podra observar de qué lugar son las personas que mas visitan el canton y que les

motiva realizar la visita.
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Lugar de procedencia

Lugar de procedencia

M Tulcan
Ecolombia
[lJulio Andrade
WHuaca
Cbarra
Wauito

Esan Gabriel
Ootro

Figura 35 Lugar de procedencia

Las personas que mas visitan el cantén son del pais vecino de Colombia, pero sin quedarse
atras, la provincia del Carchi lo que quiere decir que los mismos carchenses son los que mas
disfrutan comer de estos platillos. Colombia es quien mas visita el canton con un resultado del
22.14%, con un porcentaje del 62,21% son carchenses y de igual manera con un porcentaje del
13% aproximado son de la provincia de Imbabura los cuales realizan su visita por la Purita de
Huaca. Un encuestado del pais de Colombia menciona que los platos que se venden en el canton
Huaca tienen diferente sabor y presentacion a otros lugares y a pesar de ser el mismo plato con

el mismo nombre e incluso con los mismos ingredientes es distinto.

Con qué frecuencia realiza su visita

Con qué frecuencia realiza su visita

M semanal
HETrimestral
Cvensual
M auincenal

Figura 36 Frecuencia con la que realiza la visita
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En las encuestas aplicadas a los visitantes del cantdn, arrojan un resultado muy favorable del
80.73% de que estas personas realizan su visita una vez al mes y esto permite un incremento
econdémico a la poblacion ya que los turistas, al terminar su visita ellos comen en el lugar y
recurren a restaurantes del cantén para degustar de estos platillos que es el reflejo de la tradicion
huaquena, de tal manera, que estos platos tradicionales ayudan a la poblacién a tener un aporte
econdmico adicional a sus hogares. El 7,3% realiza su visita trimestral mente, porque la visita

la realiza en feriados o aniversarios o reuniones familiares.

¢ Qué le motiva visitar el cantén San Pedro de Huaca?

&Qué le motiva visitar el cantén San Pedro de Huaca?

B Comida tradicional
Parque Simén

.Boh’var

[Corquideario

@ Santuario de la
Purificacion

Figura 37 Motivacion de visita al canton San Pedro de Huaca

La encuesta aplicada a los visitantes del cantdon da como resultado que el 62,72% realiza la
visita por conocer el Santuario de la Purificacion y mirar la sagrada imagen de la Purita de
Huaca, con un porcentaje del 26,82% de las personas que llegan al lugar lo hacen por la comida
tradicional también, existen personas que realizan la visita al orquideario y con un porcentaje

muy bajo del 0,52% realiza la visita por el parque Simoén Bolivar.
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Con quién realiza la visita

¢Con quién realiza su visita?

Hsolo

B Amiges
CFamilia

M Conocidos

Figura 38 Con quien realiza la visita

El 72,66% realizan su visita con familiares algunos sefialaron que lo hacen por diferentes
motivos por el cumplearios de algin familiar, festividades del cantdn o fiestas de la Purita, pero
la mayoria hace la visita con el Unico objetivo de conocer la Purita de Huaca, en ocasiones lo

realizan con sus amigos y lo hacen por pasar bien o por integrase a un nuevo grupo de estudio

o trabajo y el 1,82% con conocidos.

Gusto a la hora de comer

¢ Del siguiente listado escoja lo que mas le gusto comer en el cantén?
BMCuy asado

Caldo de gallina
.cmo\la ¢
Tubérculos
CJimellocos habas y

papas con queso)
W Quimbolitos
[JCafé de haba
B Champiis
Haueso amasado
[CJQuesillo con dulce
Caldo de pata de
res
W Tortillas de tiesto

Empanadas de
.Arrgz
DFrltada con tortillas

de papa

Avena con leche
.dulce Y
[CHomado

¢ Qué decide comer al momento que ingresa a un restaurante del canton San
Pedro de Huaca?

B Cormida tradicional
W Amuerzos
[Pollo Broster
Wrollo asado
[Jotro

Figura 39 Gusto a la hora de comer
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Como se puede observar en el grafico la mayor parte de las personas que visitan el canton les
gusto comer comida tradicionales igualmente, sefialan que el sabor es diferente al de otros
lugares, su preparacion e incluso su presentacion, cabe reiterar los antes mencionado que las
personas que mas visitan el cantdn son del pais vecino de Colombia seguido por personas de
Tulcéan e Ibarra, el 15,63% su respuesta fue que ellos degustan almuerzo cuando visitan el
cantdén. Ademas, se puede observar en el grafico que el 46,88% le gusta comer el cuy sado
seguidamente con el 13,02% caldo de gallina criolla y con el 8.59 % queso amasado son los

platos que mas se consumen en el canton.

¢ Cuanto usted gasta promedio a la hora de comer por persona?

¢ Cuanto usted gasta promedio a la hora de comer por persona?
W5 10
H11_15
O1s 20
Motros

Figura 40 Gasto promedio

Segun los resultados obtenidos el 92,45 % de los visitantes que llegan al canton gastan un
promedio de 5 a 10 ddlares por persona a la hora de comer, es decir que al realizar un célculo
breve por cada familia que se encuentre integrado por 5 miembros familiares, gastan un
promedio aproximado de 25 $, lo cual es factible para las personas que venden alguno de estos

alimentos.
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4.1.5 Entrevista aplicada a técnicos del turismo del cantén San Pedro de Huaca.

Tabla 19 Andlisis de la entrevista realizada a 3 técnicos de turismo del canton San Pedro de Huaca. Gerente de Guagua Tours, Encargado de turismo, cultura y deportes, Concejal
del Cantén Huaca especializado en temas culturales

Dimensién Indicador Analisis

Segun los entrevistados los platos tradicionales del cantén San Pedro de Huaca son muchos,
Clasificacion los platos  Platos tradicionales sin embargo, “no se los ha clasificado adecuadamente y tampoco existe un documento
tradicionales detallado de los mismos”.
Los entrevistados E1 Y E3 “afirman que los platos tradicionales del cantén son de 8 a 10
platos como son: el cuy asado, caldo de gallina criolla, quimbaletes, hornado, tubérculos
(papas, mellocos, habas), café de haba, habas tostadas, habas con dulce, fritada con papas,
pero que ya se han ido perdiendo al trascurrir el tiempo.” E3 menciona que “los adultos
mayores no los preparan con frecuencia, ocasionando, la perdida de costumbre de cocinar

estos platos en las generaciones presentes y futuras”.

E1 sefialo que la pagina del Gobierno descentralizado de Huaca, no cuenta con informacién
actual sobre el tema. Sin embargo, los tres entrevistados, indicaron que “seria bueno tener
un documento con informacion actual sobre el tema tratado, para asi salvaguardar la riqueza

gastrondmica del caton”.

Ocasiones que se utilizan los Eventos y platos E3 indico que estos platos tradicionales “son utilizados en diferentes eventos pero en
diferentes platos tradicionales tradicionales mas especial en los sacramentos religiosas como son: bautizos, comuniones, confirmaciones,
utilizados. matrimonios, ademas, sefiald que los mas utilizados son el hornado, caldo de gallina, dulce

con quesillo”.
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De igual manera, los tres entrevistados afirman que en las fiestas tanto cantonales y
religiosas se venden algunos de estos platos como es el cuy asado, el caldo de gallina,
hornado, empanadas.

Importancia
tradicionales

turismo

de

los

platos Importancia de los platos

con relacion al con el turismo

El entrevistado E3 manifiesta que “los platos tradicionales del cantén son importantes para
el lugar y es el reflejo de historia, tradicion y cultura huaquefia”. E1 y E2 sefialan, “que la
preparacion y presentacion de los platos poseen caracteristicas diferentes a otros lugares a

pesar de ser preparaciones similares”.

Asimismo, “mencionan que seria una fuente de ingresos econdmicos para la poblacion
igualmente que se podria conservar las tradiciones de los adultos mayores y darselos a

conocer a las diferentes generaciones”.

Desarrollo

gastronémico

del

turismo  Aporte al cantén

E3 sefiala que el cantdn “posee una débil promocion turistica, ademas no cuenta con
documentos que permitan desarrollar actividades con respecto al turismo” ademas indica
que el Unico lugar que permite realizar turismos como tal es el Orquideario Rincon de las
Orquideas,” E2 dijo “nosotros como técnicos del turismo deberiamos aportar con nuestros
conocimientos para realizar diferentes actividades turisticas las cuales permitan un
desarrollo turistico del canton y un adelanto, social y cultural el cual ayude a la poblacion a
tener ingresos econdémicos de otra actividad que no sea la agricultura y la ganaderia” de tal
manera que se aproveche todo lo que tiene el pueblo huaquefio, en este caso seria la comida

tradicional que caracteriza mucho al lugar.
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Documento para platos Inventario de platos
tradicionales y que aporte tendria tradicionales y su aporte.
al canton.

Los entrevistados E1 y E3 dicen que un “documento que contenga los platos tradicionales
del Cantdn seria de gran ayuda para la poblacién y turistas, porque permitird que conozcan

de las riquezas gastronémicas que posee Huaca”.

El entrevistado E3 indica que el documento deberia ser publicado en paginas web, para
difundir la informacién y se conozcan de esto. Tanto la poblacién huaquefia como el Carchi
y si fuese posible el mundo. Asimismo, sefiala que seria bueno elaborar un libro o folleto
gue ayude a propagar la informacién obtenida en la investigacion, el entrevistado E1 dice
que “seria factible poner a prueba de dos a tres meses el inventario para saber si aporta al
desarrollo del turismo gastrondmico o no del cantén y para ello propone realizar una feria

en la cual se dé a conocer de los platos investigados™.

¢ Cree usted que el inventario de platos tradicionales aporta al
desarrollo del turismo gastronémico del canton en aspectos

sociales, econémicos y culturales?

Los entrevistados mencionan que el “documentd si aportaria con el desarrollo del turismo
gastrondémico ya que permitira dar a conocer a la poblacién y turistas de la comida que este
lugar posee”. De igual manera, expresan que este documento, ayudaria a la promocién de
dichos alimentos. Ademas, permitira realizar eventos tales como: ferias gastrondmicas,
charlas, rutas gastronomias, festivales gastronémicos. Cabe reiterar, las palabras antes
dichas que los platos tradicionales son muchos y al contar con un documento que contenga
informacion actual permitira que las personas que vendan estos platos obtengan ingresos
econdmicos para sus hogares. E3 menciona que al contar con un documento se podria
realizar diferentes eventos relacionados con la gastronomia que ayude con la difusién de los

mismos y salvaguardar de las preparaciones huaquefias.

Nota: Informacién obtenida a través de una entrevista.
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Los tres entrevistados indican que el canton posee platos tradicionales y son de importancia
para el lugar, ademas, dicen que tienen caracteristicas diferentes a otros lugares y que seria
bueno rescatar cada uno de estos ya que es el reflejo de historia, tradicion, y cultura de los

huaquefios.

De igual manera ellos dicen que al no contar con informacion de esta indole se ha perdido la
costumbre de preparar estos alimentos y alguno de ellos se ha perdido por completo. Cabe
reiterar que el entrevistado E3 indica que el documento deberia ser publicado en pag. web y

plasmado en libros o folletos.

De igual manera, ellos mencionan que el Gobierno descentralizado del cantén no cuenta con
informacion actual de la gastronomia y que existe débil promocion turistica la cual promueva a

las personas a visitar el lugar por la gastronomia.

Po otro lado, ellos dicen al contar con un documento el cual permita conocer de la gastronomia
se podria realizar eventos gastrondmicos, como ferias gastronémicas, charlas, festivales con
relacion al tema tratado.

4.1.6 Tablas cruzadas obtenidas en el programa SPSS para el analisis descriptivo.

Tabla 20. Tabla cruzada sobre motivacidn y decisién a la hora de comer en el cantén San Pedro de Huaca

¢ Qué le motiva visitar el canton San Pedro de Huaca?

Comida Parque Santuario
.. Simén  Orquideario de la
tradicional , e,
Bolivar Purificacién
Recuento Recuento  Recuento Recuento
¢ Qué decide C(_)meral Corr_m_ja 103 5 o5 119
momento que ingresa tradicional
a un restaurante del
canton San Pedro de Almuerzos 0 0 13 4t
Huaca? Pollo 0 0 0 o5
Broster
Pollo 0 0 0 30
asado
Otro 0 0 0 20

Nota: Tabla cruzada obtenida del programa SPSS.

De un total de 884 encuestas aplicadas a visitante, 119 personas realizan la visita por conocer
el Santuario de la Purificacion de Huaca mismas que al encontrarse en el lugar deciden degustar

la comida tradicional que el cantdn se venden, con un resultado muy bajo al total de encuestados

86



su respuestas fueron almuerzos, pollo broster, pollo asado u otros productos gastrondmico que

hay en determinado lugar.

Tabla 21. Tabla cruzada sobre decision a la hora de comer y el gasto promedio a la hora de comer en el canton.

¢ Qué decide comer al momento que ingresa a un restaurante
del canton San Pedro de Huaca?

Co_m_lda Almuerzos Pollo Pollo asado Otro
tradicional Broster

Recuento Recuento Recuento Recuento  Recuento

¢Cuanto usted gasta 5 10 249 36 25 30 15
promedio a la hora

de  comer  por él—l 0 17 0 0 5
persona?
16_2 0 5 0 0 0
0
otros 0 2 0 0 0

Nota: Tabla cruzada obtenida del programa SPSS.

Cabe reiteran que las personas que visitan el canton comen la comida tradicional del lugar, su
gasto promedio es de 5% a 10$ dolares por persona, por ende, aportan econémicamente a las

personas que venden los alimentos gastrondémicos.

Tabla 22. Tabla cruzada sobre gasto promedio y que deciden comer del listado de platos tradicionales.

¢ Cuénto usted gasta promedio a la hora de comer
por persona?

510 11 15 16 20 otros
Recuento  Recuento Recuento  Recuento
¢Del siguiente Cuy asado 159 16 3 2
listado escoja lo que -
mas le gusto comer Cgldo de  gallina 47 1 2 0
] criolla
en el cantén?
Tubérculos(melloco
s, habas y papas con 13 0 0 0
queso)
Morocho con leche 0 0 0 0
Quimbolitos 4 0 0 0
Café de haba 4 0 0 0
Envuelto de vicundo 0 0 0 0
Champus 6 0 0 0
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Queso amasado 33 0 0 0
Quesillo con dulce 6 0 0 0
Caldo de pata de res 3 0 0 0
Tortillas de tiesto 6 0 0 0
Empanadas de 5 0 0 0
Arroz

Fritada con tortillas 16 5 0 0
de papa

Pqpa as_ada con tripa 0 0 0 0
mishqui

Avena con leche y 1 0 0 0
dulce

Hornado 22 0 0 0

Nota: Tabla cruzada obtenida del programa SPSS.

Los resultados obtenidos en lo que respecta el promedio de gasto por persona a la hora de visitar
el canton y comer alli. 159 personas del total de encuestados gastan de 5% a 10$ y lo hacen por
el cuy asado, caldo de gallina criolla, fritada con tortillas de papa, queso amasado y el hornado.
Dando a conocer que lo méas consumido son los platos 5 platos del total de platos encontrados

como tradicionales del cantén.

Tabla 23. Tabla cruzada sobre con quién realiza la visita y que decide comer en el canton.

¢Con quién realiza su visita?

Solo Amigos  Familia  Conocidos

Recuento Recuento Recuento  Recuento

¢Qué decide comer al Comida tradicional 0 28 221 0

momento que ingresa a un

restaurante del cantén San Almuerzos 15 45 0 0

Pedro de Huaca? Pollo Broster 10 0 8 7
Pollo asado 0 0 30 0
Otro 0 0 20 0

Nota: Tabla cruzada obtenida del programa SPSS.

Como se puede observar en la tabla las vistas al canton San Pedro de Huaca lo realizan en
grupos familiares, mismos, que deciden degustar comida tradicional, ademas, se puede observar
que 73 personas que llegan lo hacen con amigos y de ese total 28 de ellas deciden la comida

tradicional y los resultados mas bajos lo realizan solos o con conocidos.
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Tabla 24. Tabla cruzada sobre con quien realiza la visita y cudl es el gasto promedio.

¢Con quién realiza su visita?

Solo Amigos Familia  Conocidos

Recuento  Recuento  Recuento Recuento

¢Cuanto  usted gasta 5 10 22 52 274 7
promedio a la hora de 1115 1 16 5 0
comer por persona? -
16 20 2 3 0 0
Otros 0 2 0 0

Nota: Tabla cruzada obtenida del programa SPSS.

Cabe reiterar, que las personas que mas vistan el canton San Pedro de Huaca lo hacen en grupos
familiares, seguido por grupos de amigos, de igual manera, ellos gastan un promedio de 5% a
10$ ddlares por persona a la hora de comer.

Tabla 25. Tabla cruzada si volveria a comer en el canton y con quién realiza la visita.

Volveria usted a comer en el cantdn San Pedro

de Huaca
Si No
Recuento Recuento
¢Con quién realiza su visita? Solo 25 0
Amigo 73 0
S
Familia 125 154
Conoci 0 7
dos

Nota: Tabla cruzada obtenida del programa SPSS.

Considerando, los resultados anteriores de las diferentes tablas cruzadas para conocer diferentes
aspectos sobre los visitantes del lugar y que deciden comer cuando visitan el canton y que gasto
promedio ellos hacen por persona los resultados fueron satisfactorios y es por ende, que se
realiza en siguiente cruce y la pregunta principal es si ellos volverian a comer en el lugar y el

resultado fue que 223 personas respondieron que si volverian a comer en el Canton.
4.2. DISCUSION

La investigacion realizada en el cantdn San Pedro de Huaca tiene el proposito de identificar los

platos tradicionales existentes en el mismo, como aporte para el desarrollo del turismo

89



gastrondmico, facilitando asi solucion al problema planteado. Cabe reiterar que los platos
tradicionales y el desarrollo del turismo gastronémico van de la mano y son parte fundamental
para el progreso y el crecimiento de un determinado lugar aportando a aspectos, sociales,

econdémicos Yy culturales.

Por otro lado, Labela (2008) menciona que el turismo gastronémico es una forma particular de
hacer turismo de diferente manera que no es cuestion de comer si no tambien de conocer y
disfrutar de manifestaciones culturales culinarias de cada lugar, ademas, abarca todos los
aspectos Yy actividades involucradas en la preparacion de la comida tradicional: de tal manera,
se visitan los mercados, las tiendas locales, casas de lugarefios y se participa de fiestas y
festividades, esto permite conocer y participar de la preparacion de dichos alimentos y de esta

manera se puede salvaguardar los platos tradiconales de cada zona.

Para cumplir con los objetivos planteados se utiliz6 diferentes técnicas como son: la encuesta,
laentrevista y el fichaje. Una vez realizados los instrumentos se procedio a levantar informacién
a la poblacion, visitantes y técnicos de turismo del cantén San Pedro de Huaca. Ademas, para
corroborar con al informacion se realizé un célculo en el programa SPSS que ayudo al cruce de

preguntas.

La primera encuesta fue aplicada a la poblacién del canton, entre 40 a 80 afios de edad, ademas,
se indag0 trabajos ya propuestos con relacion al tema. Y de esta manera se obtuvo como
resultado que en el lugar, existen 17 platos tradicionales y son importantes para el desarrollo

del turismo gastronémico del cantén.

A continuacion se indican cuales fueron los platos identificados: el cuy asado, morocho con
leche, café de haba, hornada, envuelto de vacuno, caldo de gallina, tubérculos (papas, mellocos,
habas), champus, queso amasado, quesillo con dulce, caldo de pata de res, tortillas de tiesto,
empanadas de arroz, avena con leche y dulce, fritada con tortillas de papa, papa asada con tripa
Misque, ademas, en la encuesta aplicada se determind que tan importante son estos platos con
respecto al turismo, algunos de estos platos tradicionales son de gran importancia para el

desarrollo del turismo gastronomico del lugar.

Asi como en el canton San Pedro de Huaca los platos tradicionales aportan al desarrollo del
turismo gastronémico en Argentina se realiza una investigacién similar, acerca del turismo y la
gastronomia Thiel y Schluter, (2008) afirman que son importantes y promueven el desarrollo

del turismo gastronomico.
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También, se puede afirmar que el resultado del canton San Pedro de Huaca ha sido muy
favorable y se encuentra en un promedio mayor al 50 %, en efecto los platos tradicionales si
aportaran al desarrollo gastrondmico del canton. Ya terminado con la encuesta para determinar
los platos tradicionales existentes del lugar, se procedio a la recoleccién de informacion de cada
uno de los platos antes mencionados en una ficha de observacion obtenida de la tesis de un
grupo de estudiantes de la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL). Al igual que los
estudiantes de la ESPOL la ficha permitié conocer aspectos relevantes de cada plato tradicional
en lo que respecta la ficha se llenaron campos especificos los cuales permiten dar a conocer a
pobladores y turistas factores sociales y culturales, factores de elaboracion y nutricion,
recetario, difusion, comercializacion y fotografia del plato tradicional los cuales son

caracteristicas principales que ayudan a difundir y salvaguardar dichas preparaciones.

Por una parte, la relacion existente de la gastronomia y el turismo, segin Ella (2008) menciona
que la gastronomia y el desarrollo del turismo gastrondmico han tomado inicios en el afio 1986
por la Asociacion de Expertos Cientificos en Turismo (AIEST) que realizaron un congreso cuyo

tema central fue la relacion indiscutida entre turismo y la gastronomia.

De la misma manera la UNESCO (2005) menciona que la gastronomia tiene relacion con el
turismo y que es parte fundamental a la hora de realizar actividades de ocio, negocio y de
distraccion. Dicho de otra manera, la gastronomia es parte fundamental a la hora de realizar un

viaje.

Por otro lado, se aplicé encuestas a los visitantes para determinar si los 17 platos tradicionales
investigados aportarian al desarrollo del turismo gastronomico del canton de tal modo que se
pregunt6 que le motiva visitar el lugar, con quien realiza la visita, con qué frecuencia realiza la
visita, que le gusta comer en lugar, y si estaria dispuesto a regresar al canton y que le motivaria
hacerlo. De tal modo, que los resultados obtenidos no fueron suficientes para cumplir con el
objetivo planteado ya que, los platos tradicionales no son el principal motivo del viaje que ellos
realizan, algunos de los encuestados aludieron que se desconoce de algunos platos tradicionales
huaquefios ya que ellos en su mayoria conocen el cuy asado, el hornado , el caldo de gallina 'y
la fritada y es por ese motivo que les gustaria que exista un documento o paginas en internet
que promocionen estos platillos. Es preciso sefialar al no obtener un resultado concreto se aplico

una entrevista a técnicos de turismo del canton para concluir con el resultado requerido.
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Finalmente, la informacion conseguida de la entrevista fue favorable ya que los técnicos de
turismo afirmaron que en el canton existen platos tradicionales que son muy representativos e
importantes del lugar y que seria factible contar con un documento en el cual permita a los
visitantes y pobladores tener informacién de este indole ademas, que el Gobierno
Descentralizado de Huaca deberia aportar para realizar diferentes eventos que ayuden a
promocionar este tipo de turismo y al rescate de la gastronomia huaquefia, porque, representan
historia, cultura y tradicion. También ellos sefialaron que estos platos tradicionales son
utilizados en los diferentes acontecimientos como es: el bautizo, comuniones, confirmaciones,

matrimonios y graduaciones de tal forma que se conserven estas tradiciones culinarias.

Asimismo, ellos afirman que al contar con un documento detallado de estos platos tradicionales
se podria realizar ferias gastrondmicas, capacitaciones, rutas gastronémicas, festivales los
cuales permitan gue la poblacion pueda dar a conocer estos platos, igualmente, cuenten con un
ingreso econdmico adicional a sus hogares, cabe recalcar que los técnicos de turismo del cantén
estarian dispuestos ayudar a la organizacion de actividades gastronémicas que ayuden al canton
en aspectos, sociales, econdmicos y culturales que promuevan la conservacion de la historia,

cultura y tradicion gastronémica huaquefia.

Tomando en cuenta el documento de Montecinos que afirma que la gastronomia y el desarrollo
del turismo gastronémico son parte fundamental del mundo y se encuentra en la tercera posicion
y en lo que respecta Latino América esta en segundo lugar para el desarrollo turistico, su método
de estudio fue ambito de investigacion: internacional; Universo: miembros afiliados OMT;
Técnica de investigacion: encuesta online; Periodo de estudio: junio a septiembre 2016; Disefio
muestral: Exhaustivo, miembros afiliados OMT. La investigacién arroja un resultado de la
gastronomia se encuentra en tercera posicion como principal motivo por el que los turistas
deciden visitar el destino, aunque en américa latina la gastronomia ocupa la segunda posicion.
El 87% de los participantes opina que la gastronomia es un elemento diferenciador y estratégico
para la definicion de la imagen y marca de su destino (Montecinos , 2018). A diferencia de la
investigacion de Montecinos (2018) que obtuvo un resultado que afirma que la gastronomia
del mundo y la de Latino América estan en los primeros tres puestos con lo concerniente a al
desarrollo del turismo gastronémico. La investigacion realizada en el canton San Pedro de
Huaca se obtuvo como resultado que al lugar llegan personas por conocer la el Santuario de la
Purificacion de Huaca por rende conocer la sagrada imagen de la Purita sin quedarse muy atras

los platos tradicionales gastrondmicos del lugar forman parte de la visita, ademas, podemos
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corroborar la informacién con las tablas cruzadas obtenidas en el programa SPSS para

determinar si alguno de los motivos antes mencionados del por qué visitan, que deciden comer,

y cudl es el gasto promedio que ellos hacen. Las deducciones alcanzadas fueron favorables ya

que comen los platos tradicionales y gastan un promedio de 5% a 10$ dodlares por persona

ayudando asi a la economia del canton.

5.1.

5.2.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Durante el tiempo de estudio se observé que el cantdn cuenta con variedad de platos
tradicionales y hay desconocimiento por parte de los jovenes de la poblacion del cantdn
generando que se pierda la gastronomia tradicional del lugar.

Se ha llegado a la conclusion que no existe un documento detallado de los diferentes platos
tradicionales de tal manera que pobladores y turistas no conocen de la historia y cultura del
lugar de tal modo que se ha ido perdiendo informacion sobre el tema.

En conclusion el inventario de los platos tradicionales sera tomado en cuenta para realizar
diferentes actividades las cuales favoreceran en ambitos econdmicos, sociales como
también culturales de ayuda para el desarrollo del canton en relacion al turismo.

El impacto de los platos tradicionales con relacion al turismo gastronémico en el canton
San Pedro de Huaca es un factor importante de crecimiento socioeconémico, ademas
permitird que los habitantes se involucren en este fendbmeno que sera una fuente de trabajo

mas para la poblacion huaquena.

RECOMENDACIONES

Aprovechar las diferentes festividades del canton en general como son: fiestas de las
institucionales, fiestas religiosas (San Pedro y San Pablo, Jesusito de gran Poder, Navidad,
Divino nifio Jesus) organizando ferias gastrondmicas en las cuales se dé a conocer los

diferentes platos tradicionales.



Se recomienda crear convenios con el Gobierno Auténomo descentralizado del canton y
con las personas que preparan los diferentes platos tradicionales para realizar un folleto
gastrondmico el cual permita dar a conocer al pueblo y a los turistas la riqueza gastronémica
que posee el canton.

Que los estudiantes de las carreras de alimentos y turismo de la facultad de industrias
Agropecuarias y Ciencias Ambientales del Universidad Politécnica Estatal del Carchi

promuevan los platos tradicionales del canton San Pedro de Huaca por medio de eventos.
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V. ANEXOS

Anexo 1 Estructura de la encuesta para la determinacion de los platos tradicionales.

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES

ESCUELA DE TURISMO Y ECOTURISMO

En cuesta dirigida a las personas comprendidas entre las edades de (40 a 80 afios) del cantén San Pedro de Huaca

Obijetivo: Identificar los platos tradicionales gastronémicos existentes del cantén San Pedro de Huaca para la elaboracion del

inventario respectivo.
Género:  Femenino [J Masculino CIEdad: Ne I:l

1. ¢Cudles son los platos tradicionales que usted conoce en el Cantén San Pedro de Huaca? (marcar con una x)

PLATOS TRADICIONALES

1. Cuy asado

2. Hornada

3. Quimbaletes

4,  Café de haba

5. Envuelto de vacuno

6. Caldo de gallina criolla

7. Habas, mellocos, papas con queso

8. Champus

9.  Queso amasado

10. Quesillo con dulce

11. Caldo de pata de res

12. Tortillas de tiesto

13. Empanadas de arroz

14. Morocho con leche

15. Fritada con tortillas de papa

16. Papa asada con tripa Misque
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17. Avena con leche y dulce

18. Cuartilla de manteca

Segun Likert considera una escala para calificar tanto como:

2. Segun su criterio califique el grado de importancia de los platos tradicionales gastronémicos con relacién al turismo con una
escala del 1 al 5 siendo el 5 muy importante, 4 Importante, 3 Moderadamente Importante, 2 De poca Importancia, 1 Sin
Importancia.

PLATOS TRADICIONALES IMPORTANCIA

Cuy asado

Hornada

Quimbaletes

Café de haba

Envuelto de vacuno

Caldo de gallina criolla

Habas, mellocos, papas con queso

Champus

Queso amasado

Quiesillo con dulce

Caldo de pata de res

Tortillas de tiesto

Empanadas de arroz

Morocho con leche

Fritada con tortillas de papa

Papa asada con tripa Misque

Avena con leche y dulce

Cuartilla de manteca

3. En que ocasiones consume usted platos tradicionales gastronémicos.

Eventos  sociales (comuniones, Fiestas cantonales Fines de semana Fiestas
confirmaciones, bautizos, religiosas

matrimonio, grados)

Otros:

El Mirador Don Celestino Casa del cuy Los Helechos La Carpa
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Otros:
¢Queé

lugares
conoce usted en donde ofrezcan Platos Tradicionales gastrondmicos del Cantén?

Nota: Elaboracién propia

Anexo 2 Estructura de la encuesta para determinar el desarrollo turistico gastronoémico

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
ESCUELA DE TURISMO Y ECOTURISMO

En cuesta dirigida a visitantes del cantén San Pedro de Huaca.

Objetivo: Determinar si el inventario de platos tradicionales aporta al desarrollo turistico gastronémico del cantén San Pedro de Huaca.
Sexo: Femenino O Masculino O N° O

Edad:

Lugar de procedencia:

1. ¢Qué le motiva visitar el Cantén San Pedro de Huaca?

La comida tradicional El santuario de la Purificacion
El parque Simén Bolivar El parque de las mariposas
Los orquidearios La ceja de montafia

2. Con quien realiza su visita

Solo Familia

Amigos Conocidos

3. ¢con qué frecuencia usted visita un restaurante en el cantdon San Pedro de Huaca?

Semanal Mensual

Trimestral Quincenal

4. ¢Qué decide comer usted al momento que ingresa a un restaurante en el Cantoén San Pedro de Huaca?

Comida tradicional Pollo broster
Platos a la carta Pollo asado
Almuerzo Otros:

5. ¢Cuanto gasta promedio al momento de comer por persona?

5-10 11-15

16-20 Otro
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6.  ¢Del siguiente listado escoja lo que mas gusto comer en el Cant6n san Pedro de Huaca?
PLATOS TRADICIONALES
1. Cuy asado
2. Hornado
3. Quimbolitos
4.  Café de haba
5. Envuelto de vicundo
6.  Caldo de gallina criolla
7.  Habas, mellocos, papas con queso
8.  Champus
9. Queso amasado
10. Quesillo con dulce
11. Caldo de pata de res
12. Tortillas de tiesto
13. Empanadas de arroz
14.  Morocho con leche
15. Fritada con tortillas de papa
16. Papa asada con tripa mishqui
17.  Avena con leche y dulce
18. Cuartilla de manteca
7. Volveria usted a comer platos tradicionales gastronémicos en el cantén San Pedro de Huaca
Si No
8.  ¢Cudl seria el motivo que le impulsaria regresar a comer al cantén San Pedro de Huaca?
Variedad de platos tradicionales El sabor de los platos a los demés lugares

Nota: Elaboracion propia
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Anexo 3 Estructura de la ficha para el levantamiento de los platos tradicionales.

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS

Datos Generales

Encuestador Chalacama Miriam N° de Ficha 01 Fecha
Provincia Carchi Canton San Pedro de Huaca Parroquia Huaca
Descripcion del Plato
Factores Sociales y Culturales (Valorizacién social y cultural)
Denominacién Valorizacion de denominacién
Categoria Reconocimiento Cultural Procedencia de la receta | Tipo y procedencia de los | temporalidad
ingredientes
alimento Plenamente aceptado Familiar(de antepasados) Naturales Regular
bebida Reconocimiento Social/Vecinal Procesados o en conserva
minoritariamente por la
comunidad
reposteria Reconocimiento De otras Originales del lugar Temporal
mayoritariamente por la i _
comunidad Nacional De otros lugares del pais
En peligro de De paises vecino Importados de otros paises E
desaparicion S
p
e
c
i
a
|

Lugar en donde se
puede adquirir el
plato tradicional

Factores de elaboracién y nutricién
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Tiempo de elaboracion en minutos

Nivel de dificultad de elaboracion Recetario

Muy bajo Medio Numero de porciones

bajo Alto Ingredientes, preparacion, presentacion, necesidad de utensilios especiales
regular Muy alto

FOTO
Difusion Comercializacion
Alcance Vias de difusion | Formas de Uso comunal del expresion | Alcance Vias de comercializacion
trasmision
Mercado Turistico Familiar M. Restauracion de la
zona

local local
Mercado Prensa, local Boca a boca M. Nacional Puestos pequefios 'y
Nacional y nacional carretas de comida
Mercado Boca a Educacién M. Regional Mercado local
Regional boca(Via

cultura)
Mercado Festival 0 Prensa escrita 'y M. Internacional Festival o festividad
Internacio festividad libros de cocina
nal

Medio digital TV yradio

Fuentes de informacion

Observaciones
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Anexo 4. Campos de la ficha

Para la presente investigacion se utilizara la ficha de inventarios de platos tradicionales la cual
fue tomada de un articulo publicado por un grupo de estudiantes de la Escuela Superior
Politécnica del Litoral (ESPOL), permite obtener datos precisos y organizados de cada uno de
los platos tradicionales existentes en el canton San Pedro de Huaca a continuacion se da a

conocer la conceptualizacién del instrumento

Encuestador: Campo especifico para la persona que realizara la ficha

N° de Ficha: Campo que permite poner organizar las fichas por medio de numeracion
Fecha: Espacio de tiempo que se nos permite realizar la investigacion

Provincia: Campo que permitira establecer la provincia en la cual se realiza la investigacion
Cantdn: Campo que permite establecer el canto que se realiza la ficha de platos

Parroquia: Campo para establecer una de las parroquias del canton

Descripcion del plato: Campo en el cual establecera de que elementos consta el plato de la

investigacion.
Denominacion: nombre al que se otorga al plato tradicional

Categoria: Esta se dividirad por las siguientes opciones gque son: alimento, bebida, reposteria

esto permitira establecer una categoria al plato y clasificAndolo para una mejor comprension.

Reconocimiento cultural: De la misma manera se divide en plenamente aceptado, reconocido
mi notoriamente por la comunidad, reconocido mayoritariamente por la comunidad, en peligro

de desaparicion estos aspectos ayudaran a conocer gque reconocimiento tiene el pueblo asi ello.

Procedencia de la receta: este aspecto permitird conocer si las recetas son propias del

encuestado si lleva trayectoria, si la aprendio de familiares, conocidos o como sabe de sesta
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receta. Y es por eso que esta seccion se la dividio de esta manera, familiar (de antepasados),

social/vecinal, de otras, nacional, de paises vecinos.

Tipo y procedencia de los ingredientes: EI campo esta establecido especificamente para
conocer si los ingredientes a utilizarse son naturales, procesados en conserva, originales del

lugar, de otros lugares del pais, importados de otros paises.

Recetario: Recetario, por otro lado, es el libro que recopila diversas recetas de cocina. Estas
recetas consisten en la descripcion de los pasos a seguir para preparar una comida, incluyendo

también los ingredientes que se necesitan.

Es frecuente que las recetas de cocina se transmitan a través de la via oral, pasando de
generacion en generacion. Sin embargo, al ser recopilada en un recetario, su alcance se
multiplica. Una receta registrada en un recetario permite, por otra parte, que una preparacion
gastronémica permanezca en el tiempo, ya que sus ingredientes y elaboracion han quedado

consignados.

Difusion: es la accion y efecto de difundir (propagar, divulgar o esparcir) en la ficha

encontramos si tiene un alcance de mercado local, nacional, regional e internacional.

Vias de difusién: alude al proceso de trasmision de un mensaje, que es generado por un emisor
y destinado a un receptor en la ficha encontramos los siguientes turistico, prensa local y

nacional, Boca a boca (Via cultura), Festival o festividad, Medio digital.

Comercializacion: conjunto de funciones que se desarrollan desde que el producto sale del

establecimiento de un productor hasta que llega al consumidor.
Mercado: lugar de encuentro entre la oferta y la demanda

Canales de distribucién: serie de instituciones u organismos que manejan un determinado

producto o un grupo de productos desde la produccion hasta el consumidor final.
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enCa
R 22,

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA EN TURISMO Y ECOTURISMO

ACTA

DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:

o

es ™

P £
%,

NOMBRE: CHALACAMA GUIZ MIRIAM PAOLA CEDULA DE IDENTIDAD: 0402006613
NIVEL/PARALELO: EGRESADA PERIODO ACADEMICO: ABRIL-AGOSTO 2019
TEMA DE EL INVENTARIO DE PLATOS TRADICIONALES Y EL DESARROLLO DEL TURISMO GASTONOMICO EN EL CANTON SAN
INVESTIGACION: PEDRO DE HUACA

Tribunal designado por la direccién de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: MSC. IBARRA ROSERO CHRISTIAN ANDRES
LECTOR: MSC. CAICEDO ROSERO DIEGO MARCELO
ASESOR: MSC. ITURRALDE VALLEJOS JAIME ALEJANDRO

De acuerdo al articulo 21: Una vez entregados los requisitos para la realizacién de la pre-defensa el Director de Carrera integrard el Tribunal de Pre-defensa del
informe de investigacién, fijando lugar, fecha y hora para la realizacion de este acto:

EDIFICIO DE AULAS: 4 AULA: 206

FECHA: jueves, 11 de julio de 2019

HORA: 16H00

Obteniendo las siguientes notas:

1) Sustentacion de la predefensa: 5,85

2) Trabajo escrito 2,70

Nota final de PRE DEFENSA 8,55

Por lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES ; debiendo acatar el siguiente articulo:

Art. 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacién con observaciones. - El estudiante tendr4 el plazo de 10 dfas laborables para
proceder a corregir su informe de investigacién de conformidad a las observaciones y recomendaciones realizadas por los miembros Tribunal

de sustentacién de la pre-defensa.

=l

SC. CAICEDO ROSERO DIEGO MARCELO
LECTOR

it

Adj.: Observaciones y recomendaciones e B

i

108



