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RESUMEN

La gastronomia es una disciplina que se ocupa de lo cultural, en torno a la cocina y a la
alimentacion, también de los ingredientes, y su manera tradicional de agregarlos a las comidas. El
presente trabajo de investigacion tiene como objetivo, el ceviche de pescado que se consume en
Ecuador y Per0. Es de tipo cualitativa, porque se emplearon los métodos: analitico, inductivo, y la
revision bibliografica. Las técnicas que se emplearon, fueron el diagrama de causa y efecto,
preguntas de encuesta y entrevista, para recopilar los veredictos de los principales representantes
involucrados con el progreso del arte culinaria tradicional. Los resultados muestran que, en la
gastronomia de los dos paises latinoamericanos, el consumo de pescado representa una importante,
fuente de suministro para la alimentacion de una poblacion pesquera tradicional. El ceviche
representa una opcion para generar un importante agregado turistico, al mismo tiempo que atiende
la demanda de la poblacion local, creando mayor margen de utilidad en la economia. En lo social,
la reciprocidad de culturas y la comprension y semejanza de las tradiciones, y costumbres son
incuestionables. El desconocimiento del ceviche de pescado peruano en la ciudad de Manta es
evidente, por la falta de informacion necesaria para los consumidores locales y extranjeros. La
riqueza que ofrece la cocina peruana se ve reflejada en sus platos tipicos con un sabor inigualable.
Se realizd un cuadro comparativo de la diferencia y semejanzas sobre el ceviche de pescado
ecuatoriano (Manta)y peruano (Chimbote) y finalmente muestran las conclusiones y

recomendaciones.

PALABRAS CLAVES: Ceviche, Chimbote, Manta, Cultura, Tradicién.



ABSTRACT

Gastronomy is a discipline that deals with culture, around cooking and food, also with ingredients,
and their traditional way of adding them to meals. The objective of this research work is the fish
ceviche that is consumed in Ecuador and Peru. It is of a qualitative type, because the methods were
used: analytical, inductive, and the bibliographic review. The techniques that were used were the
cause and effect diagram, survey and interview questions, to collect the verdicts of the main
representatives involved with the progress of the traditional culinary art. The results show that, in
the gastronomy of the two Latin American countries, fish consumption represents an important
source of supply for feeding a traditional fishing population. Ceviche represents an option to
generate an important tourist aggregate, while meeting the demand of the local population, creating
a greater profit margin in the economy. Socially, the reciprocity of cultures and the understanding
and similarity of traditions and customs are unquestionable. The ignorance of Peruvian fish
ceviche in the city of Manta is evident, due to the lack of necessary information for local and
foreign consumers. The richness that Peruvian cuisine offers is reflected in its typical dishes with
an incomparable flavor. A comparative table of the difference and similarities on the Ecuadorian
(Manta) and Peruvian (Chimbote) fish ceviche was made and finally the conclusions and

recommendations and the annexes are shown.

KEYWORDS: Ceviche, Chimbote, Manta, Culture, Tradition.
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INTRODUCCION

La mayoria de los extranjeros de diversas partes del mundo han reconocido al plato tipico
denominado “ceviche” como una de las degustaciones mas exdticas de las regiones costefias de
los paises sudamericanos, puesto que tiende a ser una preparacion con variedad de sabores,
productos, y texturas que enaltecen las caracteristicas esenciales de la gastronomia costefia.

(Barrera & Bringas Alvarado , 2016)

Existen varios paises de Sudamerica que preparan este plato emblema de las playas, entre
los cuales se enmarcan las creaciones de las ciudades de la costa ecuatoriana como peruana, que
ejecutan su creaciones del ceviche utilizando una variedad de verduras, pescados, y mariscos; sin
embargo se considera al pescado como el ingrediente esencial y el mas utilizado por esta regiones.

(Valencia , 2016)

Manta en Ecuador y Chimbote en Peru, son ciudades que se reconocen por realizar este
plato, para el deguste de los turistas o nativos de la zona ; cada una de esta ciudades dan un
producto con resultados diferentes en sus preparaciones, pero aun asi el ceviche ecuatoriano como
el peruano tienen razgos Unicos que los caracterizan con solo reconocer sus sabores y mirar su

presentaciones (Rodrigo & Zurita Gallegos, 2019)

La incertidumbre de reconocer cual es el distintivo del ceviche de cada ciudad, genera un
debate entre las personas que no son conocedoras de la comida emblema de las costas de estos
paises, e incluso de los mismo habitantes de cada region; identificar las semejanzas y diferencias
de sus preparaciones para enaltecer y nombrarlos adecuadamente, es lo que nos motiva, como

estudiantes de la Carrera de Hospitalidad y Hoteleria de la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de



Manabi, que buscamos dar informacion idonea de las caracteristicas gastronomicas en la

preparacion del ceviche de las localidades en mencion .

Planteamiento del problema

Actualmente, se hacen revisiones para identificar las caracteristicas que resaltan este plato
en cada pais y sus versiones dentro de sus regiones; sin embargo, no se establece un estudio
comparativo que demuestre; antecedentes culturales, caracteristicas gastronémicas de las ciudades

que elaboran el ceviche de pescado.

Por eso nace en nosotros, como futuros profesionales, el interés por conocer de cerca la
elaboracion del ceviche de pescado, entre la preparacion ecuatoriana y peruana. Siendo una de las
formas viables para sustentar esta problematica, analizar las semejanzas y diferencias existentes

entre ambas culturas y la ejecucion de este plato ancestral.

Se espera con este trabajo, conseguir que la ejecucion de una revision bibliografica
expuesta en una comparacion, sea la alternativa necesaria para reconocer la elaboracion correcta
del ceviche de pescado, de acuerdo a sus caracteristicas que beneficie y sea de utilidad al
conocimiento culinario y la cultura general, de futuros profesionales en el area y la comunidad ;
puesto que seria una alternativa para llenar ese vacio que no se sustenta por medio de los estudios

de comidas tradicionales .



Arbol del problema

Desconocimiento del origen
gastrondmico de comidas
identitarias como el ceviche.

Poco aprecio por la
informacién de las variedades
de ceviche de pescado.

Poco conocimiento de las Falta de informacidn

caracteristicas y origen de comparativa.
acuerdo con el pais.

BEET: - - >z mreoss  woaanm o

Figura 1. Arbol del problema
Fuente: Autoria propia



Formulacion del problema
¢De qué manera un estudio comparativo del ceviche de pescado entre Manta-Ecuador y

Chimbote- Per( es una alternativa para despejar el desconocimiento existente?

Preguntas cientificas
e ;Cuales son los antecedentes de las culturas en la costa ecuatoriana y peruana?
e ;Cuales son las caracteristicas gastrondémicas de la costa ecuatoriana y peruana?
e (Cudles son las semejanzas y diferencias entre la gastronomia ancestral de la costa

ecuatoriana y peruana?

Objeto de estudio

Chimbote es una ciudad peruana, conocida por su actividad portuaria, por ser sede de la
industria pesquera del pais y eje comercial, es considerada la novena ciudad méas poblada del Perd
y se encuentra ubicada geograficamente al norte de Lima y se sitda a orillas del Océano Pacifico

en la Bahia del Ferrol. (Lujan Carrion, 2017)

La comida tradicional procedente de la costa peruana, presenta una variedad, de platos,
entre ellos tenemos los mas reconocidos como; el lomo saltado, aji de gallina, causa limefia, picante
de mariscos, estofado de pollo, locro de zapallo, carapulcra, y su reconocido ceviche de pescado.
Su rigueza gastrondmica se define por la seleccién de productos autdctonos, y una diversidad en

sabores y texturas dentro de sus elaboraciones.

Manta también denominada como San Pablo de Manta, es una ciudad ubicada en la
provincia de Manabi-Ecuador, localizada en la Costa del Pacifico. Se le ha caracterizado por ser

uno de los puertos méas importantes del pais; ademas, es considerada una de las ciudades



econdémicamente con mejor dinamica del Ecuador, puesto que sobresale su desarrollo industrial y

pesquero. (Bailén, 2017)

Los sabores y platos tradicionales de la costa del Ecuador son diversos, destacan en sus
preparaciones el empleo del mani, choclo, coco, platano, y principalmente mariscos y pescados.
Entre sus elaboraciones principales se encuentran; el viche, el corviche, el caldo de gallina,
encebollado, tonga, bollo, encocado, secos, tigrillo, y uno de los mas remarcables el ceviche.

(Franco, 2017)

Campo de accion
El ceviche de pescado de Chimbote se basa en el empleo de ingredientes como; cebolla,

rocoto criollo, pescado en trozos, aji limo, ajo, limon, sal, culantro, apio, choclos cocidos, camotes
cocidos, yucas cocidas o fritas y lechuga. Es recomendable realizar cortes muy delgados de la
cebolla, sazonar el pescado y dejarlo marinar por uno 5 a 10 minutos, luego colocar el zumo de
limén e incorporar la cebolla, dejar que cocine el pescado crudo con el acido del zumo de limén,
unos 10 minutos, finalmente se le agrega la guarnicion ya sea cocida o frita. (Colonia Azafia,

2021)

El ceviche de pescado de Manta usa elementos como; tomate y pepino en rodajas, pimiento
y cebolla en cortes julianas, pescado en cuadros, lechuga picada, zumo de limén, cilantro, sal y
pimienta; acompafiado de patacones de platanos. Para su preparacion se recomienda picar por
separado los vegetales; por otra parte, incorporar el zumo de limén en el pescado y dejarlo cocinar
en su acido, agregar sal y pimienta al gusto, posteriormente, agregar los vegetales y legumbres;

asimismo, la hierbita finamente picada. (Vera Moran, 2021)



Objetivos
Objetivo general
Realizar un estudio comparativo para establecer las diferencias y caracteristicas del ceviche de

pescado Manta- Ecuador y Chimbote — Peru.

Objetivos especificos
e Conocer los antecedentes y las caracteristicas gastrondmicas del ceviche de pescado de las
ciudades; Manta-Ecuador y Chimbote-Peru.
e ldentificar los ingredientes empleados en la preparacién tradicional del ceviche de cada
ciudad, para valorar su sabor identitario.
e Realizar un cuadro comparativo entre las diferencia y semejanza del ceviche de Chimbote

y Manta.



CAPITULO |

Marco teorico

Turismo

Epistemoldgicamente se puede definir al turismo como el desplazamiento de forma
temporal, donde los sujetos estan prestos a buscar nuevos destinos fuera del lugar de origen o
residencia. Se estima que puede ser motivo de trabajo, ocio, actividades de emprendimiento,

deporte, aspectos que emergen durante la estancia en los respectivos destinos. (Sancho, 2019)

Para. (Diaz, 2017) el turismo puede conceptualizarse como el movimiento en cortos
periodos de tiempo, menores a un afio, que se acufie de manera temporal de estar en un destino,
fuera del lugar donde se reside. Con el objetivo de socializar, interactuar, conocer nuevas culturas,
y lugares alrededor del mundo, satisfaciendo las necesidades de recreacion, diversion y educacion

de los turistas por los destinos encontrados.

Turismo de negocio

A

Turismo de Salud P Turismo de aventura

Ecoturismo ~____——» Turismo deportivo

Turismo de cruceros *~ “ Turismo rural

Turismo educativo

Figura 2. Clasificacion del turismo
Fuente: Autoria propia a partir de la OMT (2019)



Turismo gastronémico

El turismo gastrondmico es el crecimiento de la economia de un pais atractivo para la
inversion en turismo vacacional, de negocios y eventos logrando asi convertirse en un sector de
oportunidades y de crecimiento continuos, resaltando el patrimonio cultural. Este tipo de turismo
también incluye la visita a lugares donde se puede degustar los platos tradicionales terminados en:

restaurantes, mercados, plazas, playas (Sobrado, 2018)

Gastronomia

La gastronomia es un vinculo de aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a
cada sociedad o comunidad. En esta area también aplica el estudio de la relacion entre la cultura y
alimentacion sino también la relacion gque los individuos establecen con el medio que los rodea del
cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo que lo utilizan y todos aquellos que lo utilizan y
todos aquellos fendmenos sociales o culturales que tienen que ver con el consumo de las

preparaciones culinarias. (Bahls, 2019)

Gastronomia tradicional

La cocina tradicional describe todos los aspectos y saberes que se trasmiten de generacion
en generacion, dentro del contexto de una cultura determinada; ademas, de ser autdctona, es
relevante por ser significativa para la localidad que representa; se la reconoce como elemento de
la identidad cultural de un colectivo de personas, que emplean alimentos procedentes de sus tierras.

(Reyes Uribe, 2017)

Gastronomia en el Ecuador

La gastronomia Ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad ya que al existir

diversidad de cultura y especies , se utilizan tambien diferentes ingredientes segun las regiones ,



entre los principales ingredientes se pueden mencionar pescados , mariscos y carnes tambien las
papas , maiz , frutas y verduras .Los habitantes de cada region poseen su propia sazon como
resultados de los productos naturales que existe en dicho sector Ilamamos cocineros, que es la

persona responsable de elaborar platillos y alistar la cocina. (Lujan, 2019)

La localidad de Manta es el primer puerto maritimo y pesquero del Ecuador,
proporcionando una variedad de pescados y mariscos que se comercializan a nivel nacional e
internacional, debido a este factor se considera que ofrece una variedad rica en ceviches de

pescado.

La gastronomia peruana

Los primeros referentes de la cocina actual, se encuentran inmensa riqueza que les dejo el
pueblo inca, la cultura incaica tiene vigencia en América del sur desde el siglo XI1.En los altimos
afios Per( se ha convertido en uno de los mejores lugares mas populares e importantes en el mundo
gracias a la creciente presencia y reconocimiento internacional de su gastronomia. Este pais de
América Latina ha demostrado un gran éxito ganando por tres afios consecutivos (2012, 2013,

2014) destino culinario lider del mundo word travel Awards. (Gonzalez, 2018)

La cocina peruana ha crecido, y se evidencia que su gastronomia permite la integracion de
géneros lo cual ha permitido poner en el mapa mundial de la gastronomia al pais tanto asi que en
cifras dadas con el banco mundial el nimero de turista aumento de 800.000 en el afio 2000 a 2, 8

millones en el 2014. (Villafuerte Del Valle, 2021)
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Per( es unos de los paises con mayor riqueza gastronémica de América latina en especial
su plato mas fuerte, comida de mar, los mariscos, los cuales se han introducido por si solos en la

diversidad de culturas que abundan en este continente.

La gastronomia peruana se destaca por su importancia de cocina a nivel mundial y su
caracteristica comida fusion, dentro de sus preparaciones se encuentra el pescado y un claro
ejemplo que resalta sus comidas es el ceviche de pescado, este elemento es de facil acceso en las
costas peruanas y su elaboracion es muy diversa para sopas, platos a la carta, comida

ancestral/tradicional y comidas crudas marinadas. (Lazaro Serrano, 2019)

La ciudad de Chimbote en Per0, considerada una sede transcendental en el area pesquera,
gracias a su buena actividad portuaria; asimismo, es una de las mejores ciudades de esta region

para degustar de este plato tipico. (Barrera, 2021)

El origen del ceviche

Tiene su origen en la palabra quechua “siwichi” cuyo significado es pescado fresco o
pescado tierno .La preparacion del ceviche se realiza por medio de la desnaturalizacion de la
proteina con jugo de limdn, cada pais varia un poco la receta aunque conserva el concepto ( mezclar
algun tipo de pescados y mariscos con jugos citricos) en la actualidad esta receta ha evolucionado
de tal manera que se les agregan ingredientes cebolla , culantro, aji y sal (Vasquez , 2021) (Garcia

de Benito, 2022)

El ceviche como Patrimonio alimentario
Se habla de una gastronomia ecuatoriana ligada a saberes y sabores que se han transmitido
de generacion en generacion y sobre la adaptacion de estos factores de gran biodiversidad natural

de region.
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Los expertos opinan que el ceviche es una de las preparaciones que mas se conoce en el
pais, especialmente en la costa ecuatoriana ya que la base del ceviche proviene del pacifico. En
toda la costa ecuatoriana hay ceviches con diferentes productos de mar, desde pescado, hasta
moluscos y crustaceos, los expertos mencionan que cada localidad tiene su receta heredada lo que

da valor agregado a este plato tradicional. (Ortega, 2015)

CAPITULO 11

Metodologia.

Métodos y técnicas.

El disefio metodoldgico del actual proyecto de investigacion se lo realizé tomando en
consideracién el método, inductivo, puesto que dentro de su procedimiento se toman
consideraciones desde lo general a lo particular; analitico por lo que permite el andlisis de la
informacion recolectada mediante el cual un todo complejo se descompone en sus diversas partes
y cualidades. Se empled dentro de la investigaciébn como técnica una revision de fuentes

bibliograficas y un diagrama de causa y efecto.

Poblacion y muestra

El universo del presente estudio estd determinado, mediante el Instituto Nacional de
Censos y Estadisticas (INEC, 2010). Su poblacion es de 264.281 habitantes, pero hay que tomar
en cuenta que, no toda la poblacion consume el ceviche de pescado no todos piensan en la compra

este producto. Es por eso que se tomo6 como referencia una muestra de 205 personas, que fueron
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direccionadas a individuos que consumen este plato tipico como consumidores, vendedores o

quienes lo preparan en hoteles y cevicherias.

Para identificar la muestra que se aplicara en la actual investigacion, se utilizo la siguiente

formula.

n= Z2*p*q

eZ

n= tamafo de la muestra z= nivel
de confianza p= probabilidad a
favor q= probabilidad en contra 1-

p e= error de la muestra

Proceso para identificar la muestra
N= 205
Z=1,96 valor para un nivel de confianza del 95% p=10,5
g=0,5 e=0,07 probabilidad méxima de cometer errores

Muestreo aleatorio simple n=
(1,96)%*0,5*0,5*205

(0,07)2(205-1)+ (1,96)2*0,5*0,5 n=
3,8416*0,5*0,5*205

0,0049(206)+3,8416*0,5%0,5 n=
1,088,028

10.143+0.9604 n=
1,988,028

1.9747 n= 100,674
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La muestra para ejecutar la encuesta es del 100%, que son necesaria para nuestra

indagacion.

Criterio de inclusion
La siguiente revision es cualitativa toma en consideracion los siguientes criterios:

e 10 afios maximo de publicacion
e Atrticulos relacionados con el tema de estudio
o No cumplir con las expectativas para la obtencién de los datos.

Criterio de exclusion
Los articulos que no cumplen con los datos requeridos
Revisiones bibliogréaficas que no cumplan con los tiempos establecidos.
Procedimiento.
Este proyecto de investigacion esta compuesto por tres capitulos. En el capitulo | Marco
tedrico, se ubican contenidos bibliograficos, los cuales se enfocan en el analisis de la informacion
proporcionada por los articulos cientificos, libros y sitios web de los diversos repositorios como;

SciElo, Google Schoolar y Dialnet, aportando con datos cualitativos.

El capitulo Il Disefio Metodoldgico, se enfocé en la descripcion de los métodos, técnicas
y herramientas utilizados en la investigacion. Mientras que en el capitulo Il Resultados y
Discusion, se realiz6 el analisis pertinente de los resultados obtenidos y posterior a esto se procedio

a la discusién de los mismaos.

La importancia del proyecto radicé en realizar un estudio comparativo de la diferencia y

semejanzas del ceviche de pescado de Manta-Ecuador y Chimbote-Peru.
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Instrumentos de investigacion
Las fuentes bibliograficas de los diversos sitios de la web.
Para llevar a cabo el proceso de recopilacion de informacion se elaboraron una entrevista
y encuestas. Mientras que el cuestionario esta estructurado por preguntas cerradas, con la finalidad

de conocer mas a fondo sobre los distintos aspectos referentes al tema de investigacion.

Validez del instrumento
Para la consolidacion de los instrumentos, se procedid a la verificacion a profesionales
experto en el tema de investigacion, coincidieron que la herramienta es aceptable y desempefia las

exigencias para ser aplicado.

Aspectos éticos

El articulo. 66 de la constitucién de la Republica del Ecuador, numeral 19 entre los valores éticos
enmarcados dentro de la honestidad académica, engloban los aspectos principales que permite tener la
busqueda y referencias adecuada de las fuentes de informacion. El respeto a la autonomia y el trabajo de
investigacion de profesionales. Proteger la toma de informacion procedente de las fuentes bibliogréficas,

mismas que deberan recibir el resguardo de su autor y principios ante el plagio.



15

CAPITULO Il
Resultados y discusién

Una vez recopilada la informacion se presentan los resultados obtenidos de la

investigacion, alcanzados mediante la aplicacion de una encuesta y entrevista.

1. ¢(Conoce qué ingredientes diferencian al ceviche de pescado ecuatoriano del ceviche

peruano?

Respuestas Frecuencia  Frecuencia Porcentajes
Absoluta relativa

El pescado y la forma de 35 0.35 35 %

condimentarlo.

Los vegetales que tiene como .

ingredientes (Cebolla, tomate, 21 0.27 21 %

pimiento)

La guarnicién que lo acompana. 38 0.38 38 %

Total 100 1 100 %

Tabla 1. ;Conoce qué ingredientes diferencian al ceviche de pescado ecuatoriano del ceviche
peruano?
Fuente: Autoria propia

M El pescado y la forma de
condimentarlo

M Los vegetales que tiene como
ingredientes (Cebolla, tomate,
pimiento)

M La guarnicién que lo acompana

Figura 3. ¢{Conoce qué ingredientes diferencian al ceviche de pescado ecuatoriano del ceviche
peruano?
Fuente: Autoria propia
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En esta pregunta se evaluaron el conocimiento que tienen de la gastronomia peruana y
ecuatoriana el 35% de los encuestados si diferencia el ceviche de pescado por la forma de
condimentar, y el 27 % de los encuestados menciona que los vegetales (tomate, cebolla, pimiento)
que son los ingredientes que diferencia del ceviche peruano 38 % asume que la guarnicion es la

diferencia entre ambos.

2. ¢ El alto consumo de ceviche, en estos dos paises, se debe a que gran parte de su poblacion

se dedica a la pesca?

Frecuencia Frecuencia ]
Respuestas . Porcentaje
absoluta relativa
Si 85 0.85 85 %
No 0 0 0%
Posiblemente 15 0.15 15%
Total 100 1 100 %

Tabla 2. ¢El alto consumo de ceviche, en estos dos paises, se debe a que gran parte de su
poblacion se dedica a la pesca?
Fuente: Autoria propia

ESi HENo Posiblemente

Figura 4 ¢ El alto consumo de ceviche, en estos dos paises, se debe a que gran parte de su
poblacion se dedica a la pesca?
Fuente: Autoria propia
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En esta pregunta se busca obtener informacion sobre el consumo del ceviche el 85% de los
encuestados menciona que la poblacion de ambos paises tiene alto consumo de ceviche debido que
son paises costeros el 0% de los encuestados indica que no y el 15% de los encuestados manifiestas

que posiblemente por estar cerca de las regiones costeras.

3. ¢Conoce el sabor tradicional del ceviche de pescado ecuatoriano y peruano?

Frecuencia Frecuencia )
Respuesta ) Porcentaje
absoluta relativa
Si 75 0.75 75 %
No 25 0.25 25 %
Total 100 1 100 %

Tabla 3. ¢ Conoce el sabor tradicional del ceviche de pescado ecuatoriano y peruano?
Fuente: Autoria propia

| Si

m No

Figura 5. ¢Conoce el sabor tradicional del ceviche de pescado ecuatoriano y peruano?
Fuente: Autoria propia

En cuanto a esta pregunta tiene como objetivo conocer sobre el sabor de ambos paises el
75% de los encuestados menciona conocer, el sabor tradicional del ceviche de pescado, mientras

que el 25% de los encuestados menciona no conocer la gastronomia tradicional de dichas ciudades.
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4. ¢De acuerdo con lo que conoce, seleccione los ingredientes originarios del ceviche

peruano?
Frecuencia  Frecuencia .
Respuesta . Porcentajes
absoluta relativa
Pescado, pimienta, cebolla,
cilantro, aji amarillo, ajll lima, sal, 60 0.6 60 %
caldo de pescado, maiz, camote,
lechuga.
Pescado, cebolla, tomate, maiz,
limon, cilantro, sal, lechuga, aji, 15 0.15 15 %
pepino.
Pescado, pimiento verde, tomate,
cebolla colorada, cilantro, limén, 25 0.25 25 %
sal y pimienta, aceite de oliva.
Total 100 1 100 %

Tabla 4. ;De acuerdo con lo que conoce, seleccione los ingredientes originarios del ceviche

peruano?
Fuente: Autoria propia

B Pescado, pimienta, cebolla,
cilantro, aji amarillo, aji lima, sal,
caldo de pescado, maiz, camote,
lechuga.

B Pescado, cebolla, tomate, maiz,
limén, cilantro, sal, lechuga, aji,
pepino.

B Pescado, pimiento verde, tomate,
cebolla colorada, cilantro, limén, sal
y pimienta, aceite de oliva.

Figura 6 ¢De acuerdo con lo que conoce, seleccione los ingredientes originarios del ceviche

peruano?
Fuente: Autoria propia
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De acuerdo con los encuestados 60 % opinan que los ingredientes originarios del ceviche de
pescado es la opcidén A que es la respuesta correcta, el 15 % indica la opcion B es incorrecta
demuestra que tiene un desconocimiento acerca de los ingredientes, el 25% manifiesta que la

opcidn C es err6nea aqui expone una confusion de los ingredientes ecuatoriano con el peruano.

5. ¢Considera que la cevicheria ecuatoriana debe tener en su menu el ceviche peruano

(Chimbote)para degustar y conocer su sabor tradicional?

Respuestas Frecuencia absoluta Frecuencia relativa Porcentaje

Muy importante
para conocer otras 52 0.52 52 %
culturas
gastronomicas

Para que los turistas

tengan otra opcién 30 0.3 30 %

que elegir

No es necesario 18 0.18 18 %
Total 100 1 100 %

Tabla 5. ¢Considera que la cevicheria ecuatoriana debe tener en su menu el ceviche peruano
(Chimbote)para degustar y conocer su sabor tradicional?
Fuente: Autoria Propia
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B Muy importante para conocer otras culturas gastrondmicas
M Para que los turistas tengan otra opcion que elegir

No es necesario

Figura 7. ;Considera que la cevicheria ecuatoriana debe tener en su mena el ceviche peruano
(Chimbote)para degustar y conocer su sabor tradicional?
Fuente: Autoria propia

El 52 % de los encuestados creen que es muy importante conocer otras culturas
gastrondmicas, para enriquecer nuestro paladar, y el 30 % indica que ayudara y beneficiaria a los
restaurantes y cevicheria, y ademas el turista tendria otras opciones a elegir, el 18%de los

encuestados, considera que no es necesario se niega a degustar otros platos tipicos.

6. ¢ Cual es la importancia de reconocer el valor gastronémico del ceviche de pescado

ecuatoriano (Manta) y peruano (Chimbote) y destacarlo como producto turistico?

Frecuencia Frecuencia ]
Respuestas . Porcentajes
absoluta relativa
Fortaleceria la
. 39 0.39 39 %
economia local.
Beneficiaria a los
restaurantes y 11 0.11 11 %
cevicheria.
Atraeria mas
turistas y habitantes 50 0.5 50 %
de la zona.
Total 100 1 100 %

Tabla 6. ¢ Cual es la importancia de reconocer el valor gastronomico del ceviche de pescado
ecuatoriano (Manta) y peruano (Chimbote) y destacarlo como producto turistico?
Fuente: Autoria propia
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B Fortaleceria la economia local.

M Beneficiaria a los restaurantes y
cevicheria.

W Atraeria mas turistas y habitantes
de la zona.

Figura 8. ;Cuél es la importancia de reconocer el valor gastronomico del ceviche de pescado
ecuatoriano (Manta) y peruano (Chimbote) y destacarlo como producto turistico?
Fuente: Autoria propia

En esta interrogante se quiere conocer la importancia del ceviche en los restaurantes el 50%
de los encuestados menciona que es muy importante el ceviche de pescado de ambos paises
ayudaria a incrementar la economia local y el 39% de los encuestados manifiesta que atraeria mas

turista tanto local, nacional y extranjeros para que conozca nuestra gastronomia, el 11% de los

encuestados menciona que podria tener un beneficio las cevicheria y restaurante de la ciudad.
Resultado de las entrevistas

En este punto se presenta los resultados conseguidos a través del interrogatorio de la
entrevista, con profesionales idoneo-involucrados en el ambito gastrondmico dedicada a la

preparacion del ceviche de pescado de la ciudad de Manta y Chimbote.



Entrevistas

Preguntas Nombre caracteristicas Describa dos Describa dos
especiales que incluyan ingredientes ingredientes
las dos clases de ceviche. identitarios del identitarios del
ceviche ceviche peruano.
ecuatoriano.
Chef -El pescado tiene que ser -Pescado bonito -Pescado corvina

ecuatoriano
Santiago Chavez

Ciudadano
peruano.
Tadashi
Anthony Sasaki
Rengifo

Propietario  de
cevicheria
ecuatoriano
Holger
Leonardo Santos
Flores.

blanco, magro o semiduro.
- Al momento de exprimir
el limon no tiene que
exprimirse por completo,
por el sabor amargo de la
piel del limén.

-Los citricos hacen que el
pescado tenga una textura
como recién cocinado.

-El tipo de pescado tiene
que ser de buena calidad.

-El corte del pescado tiene
que ser del lomo y extraer
la piel y cortar en cuadros.
-Sus  emplatados  tiene
buenas presentaciones.

-Cebolla colorada

-Chifles (Platano
frito cortados en
rodajas)

- Pimiento verde

-Cilantro
-Tomate

-Aji amarillo

-Maiz cocido
- Camote amarillo

- Caldo de pescado.
- Aji limo

Fuente: Autoria propia
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CONCLUSIONES

La investigacion desarrollada sobre el ceviche de pescado que se prepara en Ecuador
(Manta) y Pert (Chimbote) es un plato con amplia tradicion culinaria en estos dos paises, existen

diferentes formas de prepararlo dependiendo del pais, e incorporan productos autéctonos.

Mediante el estudio de la preparacion del ceviche de pescado, este delicioso plato peruano,
tiene como base pescado fresco, limones, cebollas, aji limo, aji amarillo, camote, maiz, lechuga,
caldo de pescado y culantro. El ceviche ecuatoriano contiene pescado, cebolla colorada, limon,
tomate, pimientos verdes, cilantro, aceite de oliva, sal y pimienta. Hay diversas formas de

prepararlo dependiendo de cada lugar y cada uno elige su toque especial.

De acuerdo a esta investigacion se llegé a la conclusion de realizar un cuadro comparativo

para dar a conocer el ceviche peruano, y ecuatoriano a los turistas y la colectividad en general.
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RECOMENDACIONES

Difundir capacitaciones de gastronomia peruana y ecuatoriana para las personas que
laboren en los diferentes restaurantes para una mejor atencién a los turistas extranjeros, nacional,

locales

Se recomienda a los propietarios de los diferentes establecimientos de comida, cevicherias

y restaurantes que propongan el ceviche peruano en su mend.

Dar a conocer la gastronomia peruana a través de las diferentes ferias de comida que se

realizan en las diferentes playas de la ciudad.



Cuadro comparativo del ceviche de pescado de Manta-Ecuador Chimbote-Peru.

Ceviche de pescado Diferenciay  semejanzas Diferencia  Diferencias
semejanzas

Peruano -Pescado Marinar con No tienen -Maiz tierno
corvina limon. mucha -Camote
-Cebolla acidez y se -Lechuga
-Aji amarillo agrega aji.
-Aji limo
-Cilantro
-Limén
-Caldo de
pescado
-Sal y pimienta
-Pescado bonito  Marinar con La acidez es -Chifles
-Cebolla limén moderada: (platanos
colorada Se deja fritos cortados
-Tomate marinando en rodajas)
-Pimiento verde por horas en
-Limédn Zumo de
-Cilantro limon.

-Aceite de oliva
extra virgen
Sal y pimienta.

Fuente: Autoria propia
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ANEXOS

ANEXOS 1

Cuestionario para realizar la respectiva, encuesta a nuestra poblacion elegida.

Ulearm

LIV ERSID A LD LA -
ELOY AL FARO DE MARASEID

Para poder concluir un trabajo de investigacion cuyo tema es: “Estudio comparativo entre el ceviche de
pescado que se prepara en la ciudad de Manta-Ecuador con el que se prepara en la ciudad de

Chimbote-Pera”. Solicito su colaboracion, respondiendo las siguientes preguntas de opciones multiples.

Le ruego optar por la que mas se acerque a sus conocimientos y preferencias.

1. ¢Conoce qué ingredientes diferencia al ceviche de pescado ecuatoriano del ceviche

peruano?

A. El pescado y la forma de condimentarlo
B. Los vegetales que tiene como ingredientes (Cebolla, tomate, pimiento)

C. Laguarnicion que lo acompana

2. ¢El alto consumo de ceviche, en estos dos paises, se debe a que gran parte de su poblacién
se dedica a la pesca?

A: Si

B: No

C: Posiblemente

3. ¢ Conoce el sabor tradicional del ceviche de pescado ecuatoriano y peruano?
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A: Si
B: No

4. ¢De acuerdo a lo que conoce, seleccione los ingredientes originarios del ceviche

peruano?

A: Pescado, pimienta, cebolla, cilantro, aji amarillo, aji lima, sal, caldo de pescado, maiz, camote,

lechuga.
B: Pescado, cebolla, tomate, maiz, limén, cilantro, sal, lechuga, aji, pepino.

C: Pescado, pimiento verde, tomate, cebolla colorada, cilantro, limén, sal y pimienta, aceite de

oliva.

5. ¢ Considera que la cevicheria ecuatoriana debe tener en su menu el ceviche peruano

(Chimbote)para degustar y conocer su sabor tradicional?

A: Muy importante para conocer otras culturas gastronémicas
B: Para que los turistas tengan otra opcion que elegir

C: No es necesario

6. ¢Cual es la importancia de reconocer el valor gastronémico del ceviche de pescado

ecuatoriano (Manta) y peruano (Chimbote) y destacarlo como producto turistico?

A: Fortaleceria la economia local.
B: Beneficiaria a los restaurantes y cevicheria.

C: Atraeria mas turistas y habitantes de la zona.
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ANEXOS 2

Preguntas para realizar las respectivas, entrevistas a profesionales y personas dedicas a la

gastronomia culinaria.

UUlearm

LI I ERSIED S D L e -
ELOY Al FARO DE MAarRAaEl

Entrevista a:

Para poder concluir un trabajo de investigacion cuyo tema es: “Estudio comparativo entre el
ceviche de pescado que se prepara en la ciudad de Manta-Ecuador con el que se prepara en

la ciudad de chimbote-Peru”. Solicito su colaboracidn, respondiendo las siguientes preguntas:

1. ¢Nombre 2 caracteristica especial que incluya la preparacion de las dos clases de

ceviche?

Ecuatoriano Peruano




2. ¢Describa dos ingredientes identitarios del ceviche ecuatoriano?

3. ¢Describa dos ingredientes identitarios del ceviche peruano?
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ANEXOS 3

Ceviche de pescado ecuatoriano
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ANEXOS 4

Fotos de la ciudad de Manta- Ecuador

Fotos de la ciudad de Chimbote — Peru




ANEXOS 5

Entrevistas al Chef Ecuatoriano de la escuela de gastronomia artes culinaria de Manta el

Sr. Santiago Chéavez.

Entrevista al propietario de la cevicheria Entrevista al ciudadano peruano

Lemie Sr. Holger Santos flores. Sr. Tadashi Sasaki Renfigo.
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ANEXOS 6

Fotos de cevicheria Flipper #3 Manta — Ecuador.
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ANEXOS 7

Fotos de pescadores Manta- Ecuador.
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