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RESUMEN

El Cantdn Jipijapa es reconocido por su deliciosa gastronomia, la cual se ha tratado de
mantener de generacion en generacién, sin embargo, al pasar de los afios esta importancia se ha
ido perdiendo, dando lugar al desconocimiento de los platos ancestrales, por esta razén, el objetivo
de investigacion es: analizar la gastronomia ancestral y su influencia en el turismo cultural en el
cantén. El disefio metodoldgico de la presente investigacion incluye la revision de literatura y de
documentos oficiales como: (Ministerio de turismo), (OMT, 2008), (Patrimonio de Ministerio de
cultura y Patrimonio, 2013), entre otros. Se utilizan técnicas como: encuesta y entrevista, aplicando

los instrumentos: cuestionario y ficha técnica.

Revelando los principales resultados de la investigacion que fueron: la identificacion de
los principales platos ancestrales de Jipijapa y el analisis general en relacion con las variables de
estudio, gastronomia ancestral y el turismo cultural, donde nos menciona que la gastronomia

ancestral no esta influyendo en el desarrollo del turismo cultural del canton.

Se pudo cumplir con cada uno de los objetivos especificos donde, se identificaron las
palabras tedricas, la identificacion de los indicadores, los platos ancestrales y la influencia que

existe entre la gastronomia ancestral en el desarrollo del turismo cultural en el canton Jipijapa.

Gracias a la presente investigacion se ha llegado a la conclusion de que es necesario
fortalecer, almacenar y difundir los saberes ancestrales culturales y culinarios que tiene la
gastronomia ancestral del cantdn Jipijapa, para ofertar y promocionar nuestras raices e identidad

cultural.

Palabras claves: Cultura, influencia, gastronomia, desarrollo turistico, identidad, oferta,

ancestral.



ABSTRACT

The Jipijapa Canton is recognized for its delicious gastronomy, which has been tried to be
maintained from generation to generation, however, over the years this importance has been lost,
giving rise to ignorance of ancestral dishes, for this reason, The research objective is: to analyze
ancestral gastronomy and its influence on cultural tourism in the canton. The methodological
design of this research includes the review of literature and official documents such as: (Ministry
of Tourism, 2016), (OMT, 2008), (Heritage of the Ministry of Culture and Heritage, 2013), among
others. Techniques such as: survey and interview are used, applying the instruments: questionnaire

and technical sheet.

Revealing the main results of the investigation that were: the identification of the main
ancestral dishes of Jipijapa and the general analysis in relation to the study variables, ancestral
gastronomy and cultural tourism, where he mentions that ancestral gastronomy is not influencing

the development of cultural tourism in the canton.

It was possible to meet each of the specific objectives where the theoretical words, the
identification of the indicators, the ancestral dishes and the influence that exists between the

ancestral gastronomy in the development of cultural tourism in the Jipijapa canton were identified.

Thanks to the present investigation, it has been concluded that it is necessary to strengthen,
store and disseminate the ancestral cultural and culinary knowledge that the ancestral gastronomy

of the Jipijapa canton has, to offer and promote our roots and cultural identity.

Keywords: Culture, influence, gastronomy, tourism development, identity, offer, ancestral.



INTRODUCCION

La actividad turistica, de acuerdo con su planificacién y desarrollo, puede ayudar a los
pueblos a salir de la pobreza y a construir mejores vidas. Tiene el potencial para promover el
crecimiento econdmico y la inversién a nivel local, a la vez que produce oportunidades de empleo,
distribucion de rentas y el impulso de otras actividades como la agricultura, pesca y artesania en
las localidades receptoras. De esta forma dicha actividad incide en la generacion del PIB, balanza
de pagos y demaés indicadores macroecondémicos de muchos paises. A nivel internacional, segun
la OMT (2008), el turismo representa el 35% de las exportaciones mundiales y mas de 70% en los

paises menos desarrollados.

En Ecuador, el turismo es una de las industrias que sigue creciendo por la riqueza
multiétnica y pluricultural que posee el pais, lo que ha llegado a convertirse en uno de los atractivos
con mas interés de locales y extranjeros, una de las modalidades de turismo que ha presentado un

desarrollo notorio en ciertos lugares de nuestro pais es el turismo cultural y su gastronomia.

La OMT (2016) sefiala el turismo cultural como “una actividad turistica donde la
motivacion primordial del visitante es aprender, descubrir, disfrutar y consumir los atractivos,
productos tangibles e intangibles de un destino turistico.” (“Etica, cultura y responsabilidad social
OMT - World Turismo Organizacion™) Surge como consecuencia de una de las principales
motivaciones de viaje de los turistas, que es el deseo de visitar nuevos lugares, conocer su cultura,

tradiciones, costumbres y, sobre todo saborea su gastronomia ancestral y tipica.

Ministerio de Turismo (2022), indica que la gastronomia ecuatoriana se enriquece con la
multiculturalidad, diversidad de climas y variedad de especias y productos gque existen en el pais.

Ademas, las tradiciones tanto indigenas como europeas han cimentado una fusion que se enfoca



en la sazén y renueva continuamente la creatividad a través de nuevas generaciones de chefs y

comensales. Esta combinacién Unica se define como comida criolla.

Asi mismo, la gastronomia Manabita se caracteriza por ser una de las que posee mayor
variedad en el Ecuador, gracias a su clima que favorece a la produccion de algunos productos de
ciclo corto como el maiz, arroz, mani, yuca y el platano, cabe sefialar que estos productos fueron
y son la base para la preparacion de muchos platos ancestrales tradicionales que han forjado una
identidad cultural, la cual ha sido trasmitida de generacion en generacion, sin embargo, con el

pasar de los afios se ha ido minimizando la potencialidad y la preservacion. (Waterreus, 2015)

Choez M. (2021), menciona que Jipijapa es un canton donde también sobresale la
gastronomia ancestral debido a sus platillos propios y exquisitos de la zona, la misma que se
origina de sus antepasados y que han dejado sus conocimientos para las nuevas generaciones, sus

platillos se basan en tortillas de maiz, hayaca, humitas, grimoso, chicha, etc.

Actualmente se continda con aquella herencia ancestral, que hoy forma parte de la
actividad gastrondmica, sin embargo, existen pocos documentos en relacion con los platos

ancestrales del cantén.

En relacion, el problema de la investigacion es la debil influencia de la gastronomia
ancestral en el turismo cultural del canton Jipijapa, trae como causa la documentacion limitada
sobre la gastronomia ancestral dando como consecuencia, el poco conocimiento que se tiene sobre
la identidad cultural y gastronomica del lugar. Todas estas series de causas y sub-causas han
generado algunos efectos como la desvalorizacion de la gastronomia ancestral, la perdida de la

identidad gastrondmica y escasa transmision de costumbres y tradiciones ancestrales.



Como efecto, los habitantes del canton Jipijapa han ido dejando la forma de preparar estos
platillos, por cuanto las recetas van quedando en el conocimiento de muy pocas familias, ya que
hoy en dia los comerciantes buscan preparar platos mas actualizados para su facil comercializacion
y su desarrollo econdémico, ya que por partes de las entidades gubernamentales y no
gubernamentales existe pocos proyectos de festividades relacionadas con la gastronomia dandole
prioridad al valor comercial y no al valor cultural de la gastronomia ancestral, esto conlleva, a que,
si se continGa de esta manera, en un futuro los platos gastronémicos ancestrales de Jipijapa, no
solo perderan la identidad gastronémica sino también la identidad cultural que diferencia a un

pueblo, nacién o pais y que los hace Unicos.

Por consiguiente, la Formulacion del problema que se plantea en este estudio: ;Como

esta influyendo la gastronomia ancestral en el desarrollo del turismo cultural del canton Jipijapa?

Para determinar los limites del estudio se plantea como objeto de problema la
Gastronomia y su influencia en el turismo cultural, mientras que el campo de accidn es el cantén
Jipijapa.

Las principales variables de investigacion son: gastronomia ancestral e influencia del

turismo cultural. Por otra parte, se plantea el objetivo general y especificos:

Analizar la gastronomia ancestral y su influencia en el turismo cultural en el cantén
jipijapa.
e Fundamentar tedricamente los elementos claves asociados a la gastronomia
ancestral y su influencia en el turismo cultural en el cantén Jipijapa.

e Establecer los indicadores que determinan que un plato sea considerado ancestral.

e ldentificar los platos que son considerados ancestrales en el cantén Jipijapa.



e Determinar la influencia de la gastronomia ancestral en el turismo cultural del
cantén jipijapa.

El disefio metodolégico de la presente investigacion incluye herramientas como: Lluvia de
ideas, arbol del problema y diagrama de afinidad, los instrumentos que se utiliza en el proyecto
son: las cuestionario y ficha técnica, vinculado a esto las técnicas a emplear son: encuesta y
entrevista, la misma que se aplicard a turistas, visitantes, habitantes y autoridades claves que tengan
relacion con el turismo cultural, la historia y la gastronomia ancestral, del mismo modo se aplicara
una ficha de indicadores de gastronomia ancestral, la cual nos ayudara a determinar si un plato es

ancestral y a partir de esto dar respuesta a los objetivos planteados.

La importancia de esta investigacion radica en realizar un analisis de la gastronomia
ancestral y el aporte que esta le da al turismo cultural en al cantén Jipijapa. Obteniendo como

resultado el cumplimiento del objetivo general y especificos.

El trabajo de investigacion se estructura de la siguiente manera: Capitulo 1, marco tedrico
donde se muestra los antecedentes de la investigacion y bases tedricas que nos servira de guia.
Capitulo 2, describe la metodologia, las técnicas, instrumentos de investigacion, la muestra del
estudio y analisis e interpretacion de los resultados obtenidos. en el Capitulo 3, se muestran los
resultado y discusiones, obtenidos a través de las encuestas y entrevistas aplicadas a turistas y
personas de la localidad, para el cumplimiento de los objetivos especificos tres y cuatro. También
se muestran las conclusiones y recomendaciones basadas a los resultados obtenidos, en los a
anexos se presentan cada uno de los instrumentos que se ejecutaron para el levantamiento de

informacion de la investigacion de campo.



CAPITULO 1
1.1. Marco Tebrico
1.2.Antecedentes

Para la realizacion de este estudio de investigacion sobre la Gastronomia Ancestral y su
influencia en el turismo cultural en el cantén Jipijapa donde se tomaron referencias bibliograficas,
varios autores, articulos cientificos, libros, tesis de maestria, entre otros. A continuacion, se

presentaran los de mayor relevancia de acuerdo con el tema de estudio.

La sabiduria ancestral y sus platos medicinales estan netamente ligados a los sabores
ancestrales, y para poder presérvalos es necesaria promover la conservacion a traves de la practica
para que aquellos conocimientos de los antepasados no se pierdan, sino que se difundan de

generacion en generacion. (Orellana, Angulo, Barrera, Brito, & Mosquera, 2020)

Segun Choez M. (2021) en su investigacion de posgrado con el tema “la gastronomia
Ancestral y el desarrollo turistico sostenible en el area urbana del canton Jipijapa”, menciona que,
la desvalorizacion ha generado que los emprendimientos dedicados a esta actividad gastronomica
se realicen de manera formal e informal, provocando el descrecimiento del posicionamiento de la
gastronomia local, asi como el desinterés por otros recursos naturales y culturales que son parte de
la potencia turistica que tiene el canto, utilizando un enfoque descriptivo para determinar cueles

son, las causa que limitan el posicionamiento de la gastronomia.

En el articulo cientifico “La gastronomia como recurso de la identidad ancestral”, creado
por Montalvan y Cabrero (2016), menciona que, la identidad de elementos gastronémicos desde
la perspectiva de patrimonio cultural inmaterial es un paso previo que permite fortalecer la

identidad cultural y el desarrollo turistico, indica que la desorganizacién ha generado que los



emprendimientos dedicados a esta actividad se realicen de manera formal e informal, provocando

el decrecimiento del posicionamiento de la gastronomia local, asi como el desinterés.

Esdra (2020) en la revista cientifica Dilemas Contemporaneos: Educacion, Politica y
Valores, con el tema: La gastronomia, la cultura y el patrimonio para un turismo sostenible, en
los resultados de esta investigacion nos dan a conocer una informacién mas amplia sobre la
gastronomia como patrimonio cultural, sostenible y diversa, encaminada a su fortalecimiento en
la actividad turistica. La cual se enfoca en recopilara técnicas y productos que se han ido

perdiendo en el tiempo.

Linez (2015) subraya que “La gastronomia ancestral” es considerada como un factor
dinamizador del desarrollo turistico cultural de una localidad, porque este contribuye con el
fortalecimiento de la identidad, sobre todo porque esta tendencia puede desenvolverse de una

forma sostenible rescatando la autenticidad de donde se realiza esta actividad.

Regalado (2014) menciona en su libro “Manabi y su comida milenaria” que una de las mejores
actividades del origen del hombre es el estudio de las tradiciones culinarias que ain se
conservan, para ir entendiendo los procesos por los cuales han pasado de generacién en
generacion, y que estas no se pierdan con el pasar del tiempo, por eso, es necesario revalorizar
todo aquello que conforman nuestra identidad, como una forma de proteger la memoria de

nuestros ancestros.



1.3. Fundamento tedrico

1.3.1. Gastronomia ancestral

Bembibre (2006) menciona que la gastronomia ancestral es la conjuncién de aspectos

1 =
w 9 ! culinarios y culturales que a cada comunidad

v

! identifica. No simplemente es un conjunto de

Lt (P > ST técnicas 0 métodos de coccién sino también la
relacion que los individuos establecen con el

medio que los rodea, del cual obtienen sus

llustracion 1 Gastronomia ancestral
Fuente: Periddico expreso

recursos alimenticios, y la forma en que los
utilizan y todos aquellos fendmenos sociales o culturales que incurre con la consumicion de las

preparaciones culinarias.

Segun Carlo (2009), la gastronomia ancestral de un pueblo es un testimonio de mestizaje
y sabores que identifican a una region y ofrecen el reconocimiento de un pasado en comun; como

testimonio, los platillos elaborados en cada lugar o region.

Segun los autores, Mejia, Mejia, & Bravo (2014), la gastronomia ancestral es una disciplina
con un gran valor historico, que radica en el arte de preservar los conocimientos, a través de la
experimentacion de ingeniosos amantes de la cocina, que dia a dia ponen a la disposicion esas
experiencias culinarias adquiridas de los antepasados que en cada rincén del mundo dejaron sus
ensefianzas de esos sabores y saberes y que hoy es parte de la alimentacion de la humanidad. Desde
el punto de vista social, la gastronomia tiene una relacion muy estrecha con la economia, ya que
la alimentacion es tan fundamental en el ser humano, ademas juega un papel muy importante en

el aspecto social-cultural de un determinado lugar, cabe recalcar que la gastronomia es un medio



de identificacion de una localidad o region, de esta manera cuando escuchamos mencionar ciertos
platillos tipicos, podemos asociar que pertenece a un lugar determinado, motivando al turista,
amante de sabores y saberes ancestrales a que visite los lugares donde se da tal actividad

Gastronémica.

1.3.2.  Turismo cultural

La OMT (2016) reconoce el turismo cultural como «todos los movimientos de las personas

para satisfacer la necesidad humana de
diversidad, orientados a elevar el nivel
cultural del individuo, facilitando
nuevos conocimientos, experiencias y

encuentros».

llustracion 2 Turismo cultural
Fuente: Twitter de Miguel Torruco Marqués

Para el Servicio Nacional de Turismo, Senatur
(2014), “el turismo cultural es aquella forma de turismo motivado por conocer, experimentar y
comprender distintas culturas, formas de vida, costumbres, tradiciones, monumentos, sitios
historicos, arte, arquitectura y festividades que caracterizan a una sociedad y su gente y reflejan la

1dentidad de un destino”

Arboleda M. (2013) indica que el turismo cultural es una actividad de crecimiento y
desarrollo tanto en nuestro pais como a nivel mundial. EI fenémeno del Turismo Cultural es
necesario estudiarlo a través de la investigacion, el desarrollo de productos y la puesta en escena
del patrimonio como un &mbito de desarrollo. Ademas de la valoracién del patrimonio cultural y
el entorno natural, este tipo de turismo busca preservar lo que nos distingue y se ofrece al mundo

y que se debe reconocer para su apreciacion.



1.3.3. Influencia de la gastronomia en el turismo cultural

Segun Oliveira (2011) la gastronomia es un ejemplo de un producto turistico cultural,
motivado por la busqueda de placer a través de la alimentacion, pero también puede ser un buen

camino para promover la bisqueda de las raices culinarias como forma de entender la cultura local.

Es asi como la gastronomia se presenta como una forma de aumentar la oferta turistica, ya
sea como producto principal o como valor agregado al turismo cultural considerado como rescate
del saber de un pueblo, de ahi la vinculacion con su patrimonio historio y cultual y el
aprovechamiento de los recursos locales, segun Correa dos Santos y Oliveira (2004) citado en

(Hernéandez, Di, & Lopez, 2015)

Dentro de las diversas formas de manifestacion cultural que existen, la gastronomia se ha
establecido como un fuerte elemento mediante el cual una comunidad representa sus tradiciones,
su historia y, por supuesto, su cultura. Segun Schliter (2003) y Louzada (2006) citado (Oliveira,
2011) en la gastronomia como elemento del legado cultural de un pueblo estd asumiendo gran

importancia como producto turistico cultural.

Sefiala Davila (2016) que “la cocina es un simbolo cultural, es la memoria y en especial la
equidad cultural de cualquier grupo social”. Por lo tanto, es evidente que la comida desempefia
una importante influencia en el turismo, siendo capaz de establecerse como un componente valioso

en un destino, comunidad y turistas.

1.3.4.  Criterio propio

Desde el punto de vista de estos autores, la gastronomia es un arte que se transmite de
generacion en generacion y que el turismo cultural es considerado como el rescate de los sabores

ancestrales como patrimonio historio de un pueblo, asi mismo la gastronomia ancestral influye en



este tipo de turismo, donde los turistas aprenden y existe un intercambio de valores, saberes

ancestrales y nuevas experiencias con el estilo de vida de la comunidad.

El turista no solo se interesa por los alimentos que disfruta, sino que quiere saber mas
acerca de su historia, de sus procesos de elaboracion y la forma en la que ha llegado a su mesa, por
ello, los locales ensefian sus propias técnicas y practicas, es una forma de acercarnos al patrimonio

cultural del pueblo y hacerlo memorable de una manera completamente Unica y personal.

Cuando escuchamos mencionar ciertos platillos tipicos, podemos asociar que pertenece a
un lugar determinado, motivando al turista amante de sabores y saberes ancestrales a que visite los
lugares donde se da tal actividad, ya que el turista no consume solo un platillo consume una

historia.

Para concluir, la gastronomia tiene una estrecha relacion con la econémica de un pueblo o
lugar determinado, esto ayuda al desarrollo local, ya que la alimentacion es fundamental al
momento de realizar alguna actividad turistica, esta juega un papel muy importante en el aspecto
cultural de la sociedad y cada vez los visitantes ven esta actividad como la posibilidad de conocer
la cultura de una localidad, en vista de que haya movimiento de actividad turistica se genera nuevas

fuentes de trabajo y da un aporte significativo para el desarrollo de la comunidad como al pais.

1.3.5. Pluriculturalidad

Los platillos tradicionales son pluriculturales debido a su variedad de culturas que
contienen, es decir podemos encontrar platos de diferentes climas, sabores e ingredientes lo que

diferencia una tradicion de otra. Cabe mencionar que algunos platilloscontienen ingredientes y



métodos de preparacion de diferentes paises que,
mediante la creatividad y sazon, definieron el tipo
de plato conocido como comida criolla. (Cachi

Guango, 2016).

Fuente: Pagina de IP Paraguay
Ecuador es una nacion multiétnica y pluricultural. Su poblacion es de 16 millones de

habitantes. Habria que considerar la diversidad étnica y regional del Ecuador para analizar su

cultura. Etnicamente esta marcado por la presencia de mestizos, indigenas y afroecuatorianos.

A la Pluriculturalidad se la entiende como la existencia de diferentes culturas en un
territorio, pero la Interculturalidad es necesaria ya que permite la relacion, aceptacion y

entendimiento entre las diferentes culturas.

La gastronomia de Ecuador se caracteriza por su diversidad humana, la cual varia de
acuerdo con la regidn geogréafica. Las tres principales regiones gastronomicas del Ecuador son:

costefia, andina y amazonica. (Sanchez K., 2018)

La pluriculturalidad se emplea para dar cuenta de la variedad de culturas, diversas
costumbres y tradiciones culturales, entonces, la pluriculturalidad tendra valor cuando las diversas
culturas se acepten, se respeten, coexistan y se nutran mutuamente, dando paso a un escenario de

pluriculturalidad en el que cada una disfruta de sus derechos. (Valero, 2015)



1.3.6. ldentidad cultural

Alvaro (2016) sefialé que la identidad cultural ha estado en un proceso de desarrollo. “Los
pueblos y organizaciones han fortalecido
la identidad cultural a través de la
permanencia de nuestras costumbres, de

nuestras fiestas, de la memoria ancestral,

o\ e : de la espiritualidad que es un importante

llustracion 4 Identidad cultural . -
Fuente: Enciclopedia concepto frente a toda esta colonizacion”.

Ecuador tiene una identidad cultural diversa, pluricultural y multiétnica, lo que hace Unica
a su poblacion, por lo que es necesario aprender a respetar las diferencias y a convivir en una

sociedad mas respetuosa, inclusiva y solidaria. (Alvaro, Maria, 2016).

La gastronomia tradicional es un rasgo de cada cultura, esto permite identificar qué tipo de
productos se producen en un lugar, por lo tanto, cada cantdn y provincia tiene una identidad
cultural Unica que se ha compartido a traves de las generaciones y ha evolucionado con nuevos
platillos y métodos de preparacion. En Manabi existen diferentes platillos que definen cada canton,
por ejemplo, en jipijapa se produce café por lo que es conocida como la sultana del café, de la

misma manera los otros cantones (Molano, 2017).

1.3.7. Gastronomia

La gastronomia, un componente esencial de la historia, la tradicién y la identidad, se ha

convertido también en un motivo importante para visitar un destino.



Refleja el patrimonio cultural, la tradicién y el sentido de comunidad de cada pueblo y es
una forma de fomentar el entendimiento
entre diferentes culturas, de acercar a las

personas y sus tradiciones. (OMT, 2008)

Segln la Real Academia Espafiola

/ i N 7
.
llustracion 5 Gastronomia
Fuente: pagina web Corbuse plato Pnque Marmol

(2019) se menciona que la gastronomia
proviene del término “gr. yaotpovopio

gastronomia, lo cual se considera que es el arte de preparar una buena comida, la aficion al buen

comer, el conjunto de los platos y usos culinarios propio de un determinado lugar”.

Montesinos (2015) menciona que: “La gastronomia, al igual que algunas ciencias y
disciplinas, tiene una definicion nominal o etimoldgica que, por su ambigtiedad, poco dice de su

objeto de estudio o de sus alcances y limitaciones”.

1.3.8. Turismo

OMT (2008) menciona que “el turismo es un fenomeno social, cultural y econémico que
supone el desplazamiento de personas a
paises o lugares fuera de su entorno habitual
por motivos personales, profesionales o de
negocios. Esas personas se denominan

viajeros (que pueden ser o bien turistas o

llustracion 6 Turismo excursionistas; residentes o no residentes) y el
Fuente: Pagina web tequila inteligente

turismo abarca sus actividades, algunas de las cuales suponen un gasto turistico”



Turismo es el conjunto de acciones, actividades, relaciones y fendbmenos causados por el
desplazamiento y permanencia de personas fuera de su lugar habitual de residencia, en tanto que

no estén motivados por una actividad lucrativa principal, permaneciente o temporal.

Ferndndez & Fuster (1999) menciona que “El turismo es el conjunto de fendmenos
originados por los viajes. Estos se originan en un mercado, forman y engrosan las corrientes

turisticas y se dirigen a los ndcleos receptores.

1.3.9.  Turismo gastronémico

El Turismo gastrondmico es una actividad turistica que se caracteriza con la experiencia
adquirida por el visitante al vincularse con actividades y productos afines a esta modalidad de

turismo como la participacion en festivales gastrondmicos, asistencia a clases de cocina o visita a

productores locales. (OMT, 2019)

El turismo gastronémico es una practica
exploratoria que a traves de la valorizacion de los
recursos culinarios locales expresa autenticidad,
espectacularidad, sensorialidad, experiencias y

coproduccion en el servicio, estas representan

llustraci6n 7 Turismo gastronémico una parte fundamental y tangible de la cultura de
Fuente: pagina web Ekos/ travel
un pueblo y un legado para las futuras generaciones que estan reflejadas en la vida de las personas.

(Hernéndez, Lopéz, & Diclemente, El turismo gastronémico como experiencia cultural. (2015)

Segun Hjalager y Richards, (2002) citado en (Sanchez, Cotilla, Rodriguez, & Espinosa,
2016) Los turistas gastronémicos buscan comidas autoctonas y exdticas, ejemplo de estos son los

productos animales y vegetales usados por los habitantes nativos de los destinos turisticos, para



crear una atmosfera distinta que une la necesidad del viaje con las experiencias inolvidables por la
conexion entre el turista, la cultura local, el entorno y la comida. La gastronomia es uno de los
nuevos productos turisticos que ha ganado mayor dimensién en los Gltimos tiempos, asi como ha

Ilamado la atencion por parte de la comunicacion social. (Ofate, Fierro, & Viteri, 2017)

1.3.10. Patrimonio inmaterial

El Patrimonio Cult

»

ural Inmaterial se hace presente en los conocimientos ancestrales, en las

a
= técnicas constructivas, en la gastronomia, en los rituales,

| en los oficios, en las tradiciones orales y en otros
ambitos de la vida cotidiana. La comprension y
valoracion de las manifestaciones culturales impulsa el
dialogo entre individuos y entre pueblos, a la vez que

Ilustracion 8 Patrimonio inmaterial expresa su concepcion del mundo. (Ortega, 2014)
Fuente: Google

El patrimonio cultural inmaterial o “patrimonio vivo™ se refiere a las practicas, expresiones,
saberes 0 técnicas transmitidos por las comunidades de generacion en generacion (UNESCO,

2023).

1.3.11. Patrimonio inmaterial Gastronomico

Quezada, Lujan, & Segovia (s.f.) entiende por
patrimonio gastrondmico al bien inmaterial referente a la
gastronomia local del canton con sus elementos
constitutivos que son: materiales, organizacion,

conocimiento, simbdlico, emotivo, con el propésito de

. . . o fortalecer el desarrollo sostenible local.
llustracion 9 Patrimonio inmaterial Gastronémico

Fuente: Google



Implica una serie de procedimientos culturales que utilizan conocimientos y recursos
(herramientas y materiales) especificos, para la satisfaccion de la alimentacién de los seres

humanos. (Ortega, 2014)

1.3.12. Ancestral

Segun (Real Academia Espafiola, 2019)
la definicion de la palabra ancestral es: “adj.
Perteneciente o relativo a los antepasados;
Remoto o muy lejano al pasado; Procedente de
una tradicion remota 0 muy antigua”, esto quiere

decir que lo ancestral tiene que ver con el pasado

llustracion 10 Ancestral
Fuente: Pagina web Bio diversidad

con lo antiguo y que a través del tiempo han
dejado conocimientos que hoy en dia se recuerda como parte de un legado de saberes y que se lo

lleva a la practica a través del tiempo.

Para autores como Orellana, Angulo, Barrera, Brito, & Mosquera (2020) la sabiduria
ancestral andina y uso de plantas medicinales, estan ligados a los saberes ancestrales lo cual para
poder preservarlo hay que promover a la conservacion a traves de la practica para que esos
conocimientos de los antepasados, no se pierdan sino que se difunda de generacion en generacion
ya sea dentro de la medicina, en la gastronomia, danza, ceremonias, ritos, entre otros, y que a pesar
del paso del tiempo y el espacio se mantengan sin alterar las esencias de estos valores culturales

ancestrales.

Tiene relacion con lo inmemorial y lo tradicional desde un punto de vista indigena y de

una cultura externa. Abarca, asimismo de manera antagonica tres aspectos que son la primicia



historica, herencia de una memoria insondable e inscripcion en un territorio considerado como

parte integra de una identidad colectiva. (Mouriés, 2014)

1.3.13. Canton Jipijapa

De acuerdo con el Plan de Desarrollo Y Ordenamiento Territorial (2015) Jipijapa se
encuentra ubicado al extremo sur occidental de la Provincia de Manabi, exactamente a 403 km
de la capital ecuatoriana (Quito). Limita al norte con los cantones Montecristi, Portoviejo y Santa
Ana, al Sur con la provincia de Santa Elena y Puerto Lépez, al Este con los cantones Pajan y 24
de mayo y al este con el oceano pacifico. El clima es tropical seco con una temperatura media de
24°C (grados centigrados), un promedio de lluvia anual de mil doscientos ochenta (1.280) metros
cubicos. Tradicionalmente se conoce Jipijapa como la Sultana del Café, ya que fue el primer

canton en producir café a nivel nacional.

Regalado (2014) menciona que el canton jipijapa es conocido como la Sultana del Cafe.
Su economia se sustenta en la produccion de café, maiz, mani, yuca, platano, citricos. Puerto

Cayo, a mas de ser un atractivo turistico, provee productos del mar.

lustracion 11 Cantén Jipijapa
Fuente: Pagina web Canton Jipijapa



1.3.14. Gastronomia de Jipijapa

Para Martinez (2015) los origenes de la gastronomia de Jipijapa remota en gran parte del
T

arte y tradiciones culinarias de los pobladores de la época
precolombinas, donde se resaltan los productos,
condimentos, lugares y técnicas que utilizaban para la

' elaboracion de los platillos, siendo estos productos la

-

llustracion 12 Gastronomia de Jipijapa yuca, maiz, frijoles, zapallos, mani, verduras, mariscos,
Fuente: Periddico la presa Jipijapa

entre otros, utilizados para la preparacion de bollo, el corviche, la chicha, la tortilla, el ceviche, el
grefioso, los cuales forman parte de una herencia gastronomica que dan a conocer sus sabores y
saberes ancestrales a quienes gustan deleitar el paladar con estos platillos ya sea a turistas locales

o internacionales.

Regalado (2014) nos menciona que, su rica gastronomia es muy reconocida en el pais,
entre las cuales se cita: la tortilla de maiz en la comuna de Sancan; las tortas de choclo en
Quimis, bollos de chancho y los horneados del cabeza y de sangre de chacho en el Mercado

Central de Jipijapa.

1.3.15. Platos tradicionales de Jipijapa

Regalado (2014) en su libro "Manabi y su comida milenaria” menciona los siguientes
platos tradicionales de Jipijapa: la tortilla de maiz y yuca en la comuna de Sancan; las tortas de
choclo en Quimis, bollos de chancho y los horneados de cabeza y de sangre de chacho en el
Mercado Central de Jipijapa, la sopa de gallina, el ceviche con salsa de mani, la chicha, el bollo,

pan seco, el grefioso, cuya base principal es el maiz, mani y carne de cerdo, res o gallina criolla.



CAPITULO 2

2.1 Marco metodoldgico

La presente investigacion es de enfoque mixto, puesto que se toma datos cuantitativos y
cualitativos siendo este un proceso que recolecta datos para luego analizar y extraer informacién
relevante que contribuya a solucién de las interrogantes planteadas. El disefio de la investigacion

es no experimental este permite la observacion sin ninguna clase de intermediacion.

El enfoque mixto recolecta y analiza datos cualitativos y cuantitativos lo que permite un
mejor resultado para la investigacion. Al observar y evaluar los distintos detalles del fendmeno de
estudio se genera mas informacion y diferentes tipos de datos, con los cuales se pueden

fundamentar ideas y crear otras. (Giraldez, 2010).

Mario (2006), en su libro Proceso de Investigacion Cientifica, indica que, “El tipo de
investigacion descriptiva, comprende la descripcion, registro, analisis e interpretacion de la
naturaleza actual y la composicion o procesos de los fendmenos, el enfoque se hace sobre
conclusiones dominantes o sobre grupo de personas o cosas, se conduce o funciona en presente;
trabaja sobre realidades de hecho, caracterizandose fundamentalmente por presentarnos una

interpretacion correcta.

Tiene un alcance descriptivo, el cual contribuira con el aporte de conocimientos inherentes,
en efecto la presente se centra en analizar la gastronomia ancestral y su influencia en el turismo
cultural en el cantdn Jipijapa; también se utiliza el método deductivo e inductivo, para poder

deducir y analizar el tema a investigar que parte de lo particular a lo general y viceversa.



Hyde & Kenneth (2000), nos afirma que hay dos enfoques generales a un razonamiento que puede
resultar en la adquisicion de nuevos conocimientos: El razonamiento inductivo que comienza con
la observacion de casos especificos, el cual tiene por objeto establecer principalmente
generalizaciones; y el razonamiento deductivo que comienza con las generalizaciones, tratando

de ver si estas generalizaciones se aplican a casos especificos.

2.2 Técnicas e instrumento de recoleccion de informacién

Las técnicas a utilizar para la recoleccion de informacién son la encuesta y la entrevista donde se
conoce las preferencias por parte del mercado objetivo, ademas de personas que aportan
informacion relevante al tema por medio de las entrevistas. Segun Centty (2006) las técnicas de
recoleccion son: “Procedimientos metodologicos y sistematicos que se encargan de operatividad e
implementar los métodos de Investigacion y que tienen la facilidad de recoger informacién de

manera inmediata.

La recoleccion de datos bibliograficas serd por medio de fuentes de informacidn primarias,
estas son las encuestas y entrevistas donde la informacién es nueva y esencial para el proyecto; y
secundarias, mediante el uso de libros, revistas cientificas, informes, articulos y tesis de grado
asociadas al tema.

2.2.1 Encuesta

Segun Tamayo T (2008), la encuesta “es aquella que permite dar respuestas a problemas
en términos descriptivos como de relacion de variables, tras la recogida sistematica de
informacion segun un disefio previamente establecido que asegure el rigor de la informacion

obtenida”



Se aplicaré las encuetas a turistas, visitantes y moradores del cantén Jipijapa para tener
mejores resultados.

2.2.2 Entrevista

Es una técnica que consiste en recoger informacion mediante un proceso directo de
comunicacion entre entrevistador(es) y entrevistado(s), en el cual el entrevistado responde a
preguntas, previamente disefiadas en funcién de las dimensiones que se pretenden estudiar,

planteadas por el entrevistador. (Bernal, 2011)

Las entrevistas estaran dirigidas a expertos de diferentes areas, pero con relacion al tema

de estudio.

2.2.3 Revision bibliogréafica

Una revision bibliografica es un anlisis de documentos acerca de un tema que se esta
rastreando. Presenta la informacidn publicada sobre un tema y plantea una organizacion de ese
material de acuerdo con un punto de vista. Se utiliza para recopilar y comentar la literatura

publicada sobre un tema. (Coral Diana, 2014)

2.3 Instrumento
Por instrumentos se entiende a los medios materiales que se emplean para la recoleccion

de los datos. (Guffante, Guffante, & Chavez, 2016)

2.3.1 Cuestionario

La presente investigacion utilizar el cuestionario como instrumento de recoleccién de
datos, Hernandez & otros (2003) afirma que, “un cuestionario consiste en un conjunto de preguntas

al respecto de una o mas variables a medir”.



En el cuestionario se aplico en la escala de Likert, el formulario para la encuesta fue
disefiado en funcidn de 13 preguntas que permitirdn evaluar el conocimiento, valor y la influencia
que tiene la gastronomia ancestral en el turismo cultural en el canton Jipijapa, los datos que se
obtuvieron fueron procesados mediante Microsoft Excel y la herramienta Google Forms, por otra
parte, también se elabord un cuestionario para la entrevista disefiado con 8 preguntas, dirigidas a
personas de especializadas en el tema, que nos permitird analizar en profundidad esta

investigacion.

2.3.2 Ficha técnica

Luque (2019) menciona que “la ficha técnica es un documento que describe las caracteristicas
principales, la composicion y las aplicaciones de un producto, aportando informacion detallada

sobre los aspectos del mismo”.

Se elaboré una ficha adaptada del "Instructivo para Fichas de Registro e Inventario Patrimonio
Cultural Inmaterial” del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, que permitird levantar
informacion, en base de indicadores que se recolect6 de autores especializados en el tema, gracias
a esta ayudarad a determinar que platos son considerados ancestrales en el canton Jipijapa.

(Patrimonio Cultural Inmaterial, 2011)

2.4 Validez del instrumento

Con respecto a la validez del instrumento, Hernandez F (2006) sefiala:
Un instrumento (o técnica) es valido si mide lo que en realidad pretende medir. La validez es una
condicidn de los resultados y no del instrumento en si. El instrumento no es valido de por si, sino

en funcion del propdsito que persigue con un grupo de eventos o personas determinadas (p. 107).



La validez de los instrumentos se realizd mediante un anélisis previo de expertos de la carrera de
Turismo y Gastronomia quienes en base a la matriz de validacion dieron el visto bueno para su

aplicacion. En anexos se encuentra el enlace a los documentos validados.

A continuacion, se detalla los expertos encargados de la validacion de las encuestas, entrevista y

ficha técnica.

Docente Cargo que desempefia
Lic. Marcos Duran Docente Titular de la carrera de Turismo
Ing. Emil Viera Docente Titular de la carrera de Gastronomia
Ing. Pedro Montalvan Docente Titular de la carrera de Turismo

Cuadro 1 Docentes que validaron los instrumento
Fuente: Elaboracién propia

2. 5 Poblacion de estudio

La poblacion es el conjunto de todos los casos que se pretenden analizar en una

investigacion. (Hernandez, Fernandez, & Baptista, Metodologia de la investigacion, 2014).

Se tomara como poblacion a los habitantes de Jipijapa, turistas y visitantes que se
encuentran en el cantén al momento del levantamiento de informacion.

2.5.1 Tamafio de muestra

2.5.1.1 Muestra cualitativa

Herndndez, Fernandez, & Baptista (2014) mencionan que el tamafio minimo de la muestra
cualitativa es de seis a diez entrevistados y si son en profundidad, tres a cinco, asi podamos

garantizar un dialogo o discusion ideal para los resultados obtenidos.



El tamafio de muestra cualitativa es de 6 expertos que se especializan en diferentes areas:

turismo cultural, gastronomia e historia. Se seleccion6 a los siguientes profesionales de acuerdo

con su carrera de estudio, experiencia y conocimiento.

Posteriormente se detalla a los expertos entrevistados.

# |Nombre Nacionalidad |Institucién Cargo

Titulo profesional

1 |Lic. Marcos Ecuatoriana  |Universidad Eloy |Profesor de
Duran Alfaro de Manabi |Historia

Licenciado en
ciencias de la
educacion
especialidad
educacion primaria

2 |[Dra. Libertad |[Ecuatoriana  [Universidad Eloy [Miembro de

Doctora en ciencias

Regalado Alfaro de Manabi [NUmero de la pedagdgicas
Academia
Nacional de
Historia del
Ecuador
3 |Ing. Leonor Ecuatoriana  |[Universidad Eloy |Profesora de Ingeniera en
Villacreses Alfaro de gastronomia administracion de
Manabi empresas Hoteleras
4 |Ing. Irene Ecuatoriana  |[Universidad Eloy |Profesora de Ingeniera en
Rodriguez Alfaro de Manabi [gastronomia administracion de

empresas Hoteleras

5 |Lic. Alvaro Ecuatoriana  |Universidad Eloy |Profesor de
Xavier Alfaro de Manabi [turismo cultural

Licenciado en
administracion de
empresas Turisticas.

6 JessicaVV. |Ecuatoriana  |GAD de Jipijapa |[Directora de
Sornoza Turismo/GAD
Jipijapa:

Cuadro 2 Autores entrevistados
Fuente: Elaboracion propia




2.5.1.2 Muestra cuantitativa

El tamafio de la muestra cuantitativo, segun Herndndez, Fernandez, & Baptista (2014), “la
muestra es un subgrupo de la poblacion de interés sobre el cual se recolectaran datos, y que tiene
que definirse y delimitarse de antemano con precision, ademas de que debe ser representativo de
la poblacion”. El tamafio de muestra que se utilizara es Infinita dirigida a los turistas y visitantes
que se encuentran en el cantdn al momento del levantamiento de informacion. “En las muestras
probabilisticas, todos los elementos de la poblacion tienen la misma posibilidad de ser escogidos

para la muestra” (Hernandez, Fernandez, & Baptista, Metodologia de la investigacion, 2014).

La formula empleada en la investigacion fue la siguiente:

n= Tamafio de muestra buscado
Z= Parametro estadistico que depende el nivel de confianza (NC)

E = Error de estimacion maximo aceptado
§% = Desviacion estandar

p= Probabilidad de que ocurra el evento estudiado

g= (1-p) = probabilidad de que no ocurra el evento estudiado

_ (2,050 2,050) - 50% - 50%
- (7% - 7%) B

n

_ 1,050625
"=T0499%

n =215



2.6 Matriz de consistencia

Problema Objetivos Variable Metodologia Poblacion

Analizar la gastronomia ancestral
y su influencia en el turismo

cultural en el cant6n Jipijapa. Tipoyy disefio de la

investigacion Encuesta
Poblacion: 215

Muestra: Pobladores

Objetivos Especificos Enfoque Mixto

Disefio de la investigacion es

Fundamentar te6ricamente los . visitantes
. : no experimental y
elementos claves asociadosala ~ Independiente Investi af:)ién de campo
;COMO esta gastronomia ancestral y su Gastronomia Alcance 3escri tivo Mé?odo
¢ influencia en el turismo cultural Ancestral escrip :
influyendo la A deductivo e inductivo
. en el canton Jipijapa.
gastronomia
a(ljncestralll er& eII Establecer los indicadores que
( esarrolo Eid | determinan que un plato sea
turismo cultural de considerado ancestral. Técnicas: Entrevista y
canton Jipijapa? Encuesta
Identificar los platos que son Entrevistados: 6
COnSldeCr:g%SnaJr}C?§;rzleS enel Instrumentos: Cuestionarios Muestra: 2
p1japa. Ficha técnica historiadores, 2
. . . i . . relacionados con la
Determinar la influencia de la Dependiente Técnica de procedimiento: gastronomia, 2
gastronomia ancestral en el Turismo Cultural Audios de manera : ;
. . . . relacionados con el
turismo cultural del cantén presenciales, reunion por .
o turismo cultural.
Jipijapa. zoom, Google Forms y Excel.

Cuadro 3 Matriz de consistencia
Fuente: Elaboracion propia



CAPITULO 3
3.1 RESULTADOS Y DISCUSION
El andlisis realizado de los siguientes resultados fue en funcién a, la recoleccién

bibliografia, entrevistas y encuetas.

Bibliografia =neuestas
. o > Turistas
®» o
> Palabras tedricas Z 2 > Moradores
< ?) > visitantes
<o
Entrevistas
> Expertos en
diferentes areas

relacionado con el
tema de estudio

lustracion 13 Andlisis de datos
Elaboracion propia

3.1.1 Indicadores

Se elabor6 un cuadro de indicadores para determinar si un plato es considerado ancestral,

el cual se desarrollé en base a autores expertos en el tema, después de una exhaustiva busqueda

escogimos los siguientes conceptos para determinar los indicadores.



3.1.1.1 Cuadro de indicadores

Cuadro De Indicadores Que Determinan Que Un Plato Es Considerado Ancestral

Indicadores

Autores

Testimonio de
mestizaje y
sabores

Guerra (2013) menciona que “La gastronomia ancestral de un pueblo es un testimonio
de mestizaje y sabores que identifican a una region y ofrecen el reconocimiento de un
pasado en comin; como testimonio, los platillos de una region muestran el medio en
que fueron creados, los ingredientes que habia en ese momento y con los cuales se
creaba la comida de todos los dias.”

Alimentos nativos
e introducidos

El Patrimonio de Ministerio de cultura y Patrimonio (2013) entiende por patrimonio
alimentario al uso de productos nativos con los que se prepara la comida.

Los alimentos nativos de Jipijapa que cita la Dra. Regalado (2014) en su libro son; son
la yuca, el mani, el maiz, el camote, el zapallo, el pescado, aguacate, maracuya, tomate,
aji, fréjoles, peces y mariscos; y otros que fueron llegando de la mano de los
conquistadores como: el platano, la gallina, el chancho, las reses, las especies, el arroz,
el azUcar, los citricos, la panela y desde luego sus derivados.

Técnicas

Guapisaca, Valverde, Herrera, & Alvear (2021) mencionan que, al hablar de técnicas
ancestrales, se hace referencia a las utilizadas antes y después de la conquista. Se
conoce que, en la época prehispanica, las técnicas de preparacion y preservacion de
alimentos eran basicamente a coccion directa al fuego colocando la comida
directamente en las brasas o sobre piedras calientes y en ollas de barro.

En otros casos se utilizaba la técnica del ahumado ya que, principalmente los alimentos
se cocian en lefia y existia un tripode en el que se colocaba la carne o el pescado para
ahumarla.

La Dra. Regalado (2014) nos menciona otras técnicas como el cocinado, rallado,
cernido, fermentar, por ejemplo, las botijas fueron empleadas para fermentar la

Chicha, también el ahumado donde ensarabaja era usada para mantener las carnes, el
pescado en proceso de a humano y secado.

El asoleado era otra forma de conservar los alimentos, principalmente de los granos
que los secaban al sol tanto enteros como rallados como es el caso del maiz que se lo
rallaba y secaba al sol.

El Patrimonio de Ministerio de cultura y Patrimonio (2013) considera que el
patrimonio cultural alimentario también circunscribe las técnicas, tradiciones y
conocimientos transmitidos por generaciones en la elaboracion de un plato.




Utensilios

Guapisaca, Valverde, Herrera, & Alvear (2021) menciona que en nuestros ancestral
utilizaban el molino para triturar los granos y producir harina en grandes cantidades,
con la cual se realizaban diversas comidas como la tortilla de maiz entra otras y en casa
se utilizan las piedras de moler.

Patrimonio de Ministerio de cultura y Patrimonio (2013) considera que el patrimonio
cultural alimentario también circunscribe las técnicas, tradiciones y conocimientos
transmitidos por generaciones en la elaboracion de un plato.

José Luis Rosales, Segun las integrantes del grupo Warmi Yuyaykuna (pensamiento de
la Mujeres), 14 damas de la comunidad Punyaro Alto (Imbabura) se organizaron para,
recuperar los saberes de madres y abuelas, que se estaban perdiendo.

Las expertas cocineras aseguran que la comida, elaborada en ollas de barro y en cocina
de lefia, adquiere un sabor exquisito. Por ello, la mayoria utiliza estos utensilios, como
lo hacian sus antepasados, latillas de guadua, cucharas de mates, liencillo, canuto,
botijas, ralladores de ceramica, piedra de moler, susunga, horno de barro cocido.

creencias que
resaltan la forma
de vivir de la
gente

Vallejos (2017) afirma que el patrimonio alimentario es el reflejo de la fusion de
sabores y aromas propios de cada pueblo que, se encuentran vinculados con las
creencias que resaltan la forma de vivir de la gente y que generan el legado ferviente de
los antepasados.

Cuadro 4 De indicadores para determinar que un plato es ancestral
Fuente: Elaboracion propia

3.1.2 Analisis de Ficha Técnica

Para el levantamiento de las fichas Técnicas se tomd en cuenta los 11 platos que se encuentra en

el cuestionario de la encuesta, pregunta 4. Para el llenado de las fichas se realizé una entrevista al

Investigador Ivan Fienco Chavez, el cual nos brindé informacion de cada uno de estos platos, la

conversacion se grabo y se subié en una carpeta para que pudiera ser analizada después, se

encuentra en el anexo.

Se considerd que los platos tienen que cumplir al menos con tres elementos de los indicadores

para determinar que el plato sea considerado ancestral, por consiguiente, nos dio como resultado

tres platos que cumplen con estos indicadores (ver indicadores) y por esa razon se los considero

ancestral segun la ficha aplicada.




Titulo

Nombre Nacionalidad Institucion Cargo i
profesional
Ivan Fienco Ecuatoriano SuSlILODIY GeerI:Z:\(Ie Llcegﬁlado
Chavez IVAN g _
ecoturismo

3.1.2.1 Platos ancestrales

De los platos que representan la gastronomia de Jipijapa, se pudo identificar por medio de
la Ficha técnica tres platos que son considerado ancestrales los cuales son, la Tortilla de maiz, el
grefioso y la chica. Estos tres platos representan la gastronomia ancestral del canton porque
cumplen con los cinco indicadores y con tres elementos de los indicadores mas relevantes para

determinar que el plato sea considerado ancestral (ver resultado).

3.1.3 Anadlisis de resultados cuantitativos

A continuacidn, se presentan los resultados obtenidos de las encuestas implementadas para
el presente estudio. Se recogi6 el anélisis estadistico dado por Google Forms y Excel mediante el

cual se obtuvieron los porcentajes y posteriormente se realizo el analisis e interpretacion.



Seleccione su género:

Género

105 103
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40

20

Masculino Femenino Otros

Gréfico 1 Género de los encuestados
Fuente: Elaboracién propia

Andlisis:
Se puede observar que de los 215 de encuestados, 105 eran hombres, mientras que

103 de los encuestados eran mujeres, y 7 eran de otro género.

Interpretacion: La mayor parte de encuestados son masculinos



Seleccione el lugar donde reside

Lugar de residencia
92
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|
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Gréfico 2 Residencia de los encuestados
Fuente: Elaboracién propia

Andlisis:
Se puede observar que de los 215 de encuestados, 92 son residentes de Jipijapa,

mientras que 67 son de Manta, 16 encuestados son de Montecristi y de Portoviejo 4.

Interpretacion:
Para la informacion que se requiere obtener se prioriz0 tener un mayor porcentaje de

residentes de Jipijapa.



Selecione su rango de esdad

Edad
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40 33
19
20
1 -
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0-16 17-30 31-46 47-60 Mas de 60
Gréfico 3 Edad de los encuestados
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

Se puede observar que de los 215 encuestados, 100 personas son jovenes, mientras
que 62 son entre personas jévenes mayores, 33 son personas mayores y 19 encuestados son

adultos mayores.

Interpretacion:

La mayor parte de encuestados son jovenes.



1. ¢Conoce usted qué tipo de turismo predomina en el canton Jipijapa?

Tipo de turismo que predomina en el cantén Jipijapa
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Turismo de sol y Turismo Turismo Cultural Turismo de ocioy Otros
playa Gastrondmico Diversion
Grafico 4 Tipo de turismo
Fuente: Elaboracion propia
Andlisis:

Se puede observar que de los 215 de encuestados, 143 de los encuestados aseguran que el
turismo que predomina en Jipijapa es el Turismo gastrondmico, 81 manifiestan que es el Turismo
de sol y playa siendo estos los valores mas altos, el restante de porcentaje se divide de la siguiente
manera, 57 eligieron el Turismo Cultural, 18 otro tipo de turismo y 14 eligieron el Turismo de ocio
y Diversion.

Interpretacion:

Se puede constatar que la mayoria de las personas encuestadas manifestaron que el turismo
que predomina en Jipijapa es el Turismo gastronémico, con lo que se ha concluido que los
habitantes y visitantes aseguran que si esta presente la gastronomia si esta presente en la oferta

gastrondmica.



2. ¢Cuél cree usted que es el motivo principal por el que visitan Jipijapa?

Motivo principal por el que se visita Jipijapa
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Gastronomia Vacaciones Otros
Gréafico 5 Motivo de visita
Fuente: Elaboracion propia
Analisis:

Los 215 de los encuestados, 102 consideran que la gastronomia es el principal motivo por
el que visitan Jipijapa, mientas que 64 creen que es para vacacionar y 49 creen que podrian tener
otros motivos.

Interpretacion:

La mayoria de los encuestados opinan que la gastronomia es suficiente para atraer a

visitantes para degustar sus variados y exquisitos platillos que son Unicos del canton.



3. ¢Conoce usted la gastronomia ancestral (comida que tiene un origen muy antiguo)
en el cantdn Jipijapa?

Conocimiento de la gastronomia ancestral
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Si No Tal vez
Grafico 6 Conocimiento de la gastronomia ancestral
Fuente: Elaboracion propia
Andlisis:

Los 215 de los encuestados, el 113 de los encuestados si conocen la gastronomia ancestral
de Jipijapa, mientras que 59 encuestados opinaron que tal vez conozcan la gastronomia ancestral
del cantdn, ademas también se observa que 43 expresaron que no conocen la gastronomia ancestral
del canton Jipijapa en parte.

Interpretacion:

Podemos constatar que la mayor parte de las personas encuestadas conocen la gastronomia
ancestral de Jipijapa, de esta manera se demuestra que la poblacién o los mismos visitantes le dan
importante o al menos tienen constancia de ello, ya que de esta depende mucho el rescate de la

cultura y la conservacién de estos platillos ancestrales.



4. ¢Para usted que alimentos o bebidas son considerados ancestrales en el cantén

Jipijapa? Seleccione uno o varios
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Analisis:

Percepcion de los platos ancestrales

Gréfico 7 Gastronomia ancestral
Fuente: Elaboracion propia

H Bollo

H Cabeza de Chancho
M Café

H Ceviche con mani

H Chicha

M Grefioso

M Pan Seco

B Sopa de gallina criolla
B Tonga

H Tortillas de maiz

M Tortillas de Yuca

De las personas encuestadas el 176 mencionan que el bollo se considera ancestral, mientras

que el 114 sefialan que es el ceviche con mani, el 113 mencionan las tortillas de mani, por otro

lado 73 sefialaron el grefioso, 62 la tortilla de yuca, 60 encuestados dijeron la cabeza de chancho,

53 encuestados eligieron el pan seco, 48 la chicha, 42 mencionaron el café, 39 sefialaron la sopa

de gallina criolla y finalmente 35encuestados mencionaron la tonga.

Interpretacion:

Se puede apreciar que la mayoria de encuestados consideran al bollo, seguido por el

ceviche de mani y la tortilla de maiz como los paltos ancestrales en el canton de Jipijapa; lo que



demuestra que la poblacion y visitantes tienen conocimiento sobre la cultura gastronémica que

caracteriza al canton.

5. ¢Conoce Ud. el origen, la historia y el significado que tiene cada plato ancestral
perteneciente al canton Jipijapa?

Conocimiento del origen, historia y significado de los
platos ang:(%strales
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Si No Tal vez

Grafico 8 conocimiento de la gastronomia
Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

Los 215 de los encuestados, 107 respondieron que, si conoce el origen, historia y
significado que tiene cada platillo ancestral perteneciente al canton Jipijapa, 64 encuestados
respondieron que no conocen y finalmente 44 respondieron que tal vez conocerian la historia y

origen de estos platos.



Interpretacion:

Enlazando las preguntas anteriores, se analiza que los encuestados reconocen los platos
ancestrales, sin embargo, existir poco conocimiento de la historia u origen de estos platos, a pesar
de que en la pregunta 3 la mayoria de encuestados aseguran que conocen la gastronomia ancestral
del canton, lo que se deduce que existe un desinterés por conocer la precedencia e historia de estos

platos causando una desvalorizacién o posible pérdida de conocimiento ancestral.

Anélisis en relacion con la pregunta 4, 5y los platos ancestrales:

Los tres platos se consideraron ancestrales porque cumplen con al menos tres elementos de
cada indicador, segun los datos obtenidos, en la pregunta 4 de la encuesta, los encuestados
mencionaron solo uno de estos platos y dos tradicionales considerando que estos representan la
gastronomia ancestral del canton Jipijapa, sin embargo, existe una pequefia confusion entre los
platos tradicionales y ancestrales, como se observa en la pregunta 5, los encuestados tienen poco
conocimiento sobre la historia y origen, lo cual, afectaria al canton y provocaria una pérdida de

identidad gastrondmica remplazando lo ancestral por lo tradicional.



6. ¢Considera usted que consumir los platos ancestrales es una forma de mantener
las costumbres y tradiciones de un lugar?

Mantener las costumbres y tradiciones
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Grafico 9 Mantener costumbres y tradiciones
Fuente: Elaboracién propia
Analisis:

De las 215 personas encuestadas, 204 mencion que consumir los platos ancestrales es una
forma de mantener las costumbres y tradiciones del canton, 10 personas nos dicen que
regularmente si ayuda a mantener sus costumbres y tradiciones y 1 persona nos menciond gue no

es una forma de mantenerlas.

Interpretacion:
La mayor parte de personas encuestadas mencionan que el consumir estos platos ayuda a
mantener las costumbres y tradiciones del canton Jipijapa, dado que se preserva la cultura de

generacion en generacion.



7. ¢Cree usted que se debe apreciar la gastronomia ancestral del canton Jipijapa
para fortalecer los recursos turisticos culturales?

Fortalecer los recursos turisticos culturales
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Grafico 10 Apreciacion de la gastronomia ancestral
Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

De las personas 215 personas encuestadas 208 mencionan que, si se debe apreciar la
gastronomia ancestral del canton para fortalecer los recursos turisticos culturales, 5 personas
mencionan que regularmente a ayuda a fortalecer los recursos turisticos culturales y 2 personas

nos mencionaron que no ayuda.

Interpretacion:

Dandonos a conocer que la mayor parte de los encuestados tiene el conocimiento que al

apreciar este tipo de gastronomia refuerza los recursos turisticos que tiene el cantén.
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¢ Considera usted que al promover la gastronomia ancestral en los puestos de
comida en el canton Jipijapa aportara al desarrollo econémico y turistico
cultural?

Desarrollo econdmico Y turistico cultural
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Grafico 11 Promover la gastronomia ancestral
Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

De las 215 personas encuestadas, 202 personas mencionan que al promover la
gastronomia ancestral en los puestos de comida aportar al desarrollo econémico y turistico
cultural, 9 personas dicen que regularmente aporta y 4 personas dicen que no aporta.
Interpretacion:

La mayor parte de los encuestados non mencionan que promoviendo la gastronomia
ancestral en los puestos de comida del canton da un aporte positivo al desarrollo econdémico

y turistico del canton.



9. ¢Como considera que la gastronomia ancestral influye en el turismo cultural en el
cantdn Jipijapa de manera positiva? Seleccione uno o varios aspectos.

Influencia de la gastronomia ancestral en el Turimo
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Grafico 12 Influencia
Fuente: Elaboracion propia

Analisis:

Los 215 de los encuestados, 184 mencionan que este tipo de gastronomia influye
de manera positiva en el turismo cultural en la parte econémica del canton, 128 opinaron
que influye en la parte cultural, 93 seleccionaron el ambito social y 7 mencionaron que
influye en otro invito.

Interpretacion:

De las personas encuestadas podemos decir que la gastronomia ancestral si
influencia de manera positiva en el cantdn tanto como en el aspecto econémico, cultural y

en otros aspectos.
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10. Usted considera que el desinterés de la juventud actual, en cuanto a la gastronomia
ancestral ¢obstaculiza o le da un efecto lento al desarrollo turistico de la localidad?

Desinterés de la juventud actual
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Grafico 13 Desinterés de la juventud actual
Fuente; Elaboracion propia

Analisis:

Los 215 de los encuestados, 161 nos indican que el desinterés por pare de los
jovenes retrasa el desarrollo turistico de la localidad, 48 personas nos mencionan que
regular mente se obtiene este efecto y 6 personas nos manifiestan que no le da este retazo.

Interpretacion:

De todas las personas encuestadas la mayor parte nos da una respuesta que afirma,
que, la juventud actual no leda la de vida importacion a la gastronomia ancestral del cantén,

provocando que esta retrase el desarrollo turistico que puede obtener la localidad



3.1.4 Andlisis de resultados cualitativos

A continuacién, se presenta la informacion procedente de la entrevista a expertos en el
tema. Se documento la entrevista por medio de grabaciones y grabacion de una reunién por Zoom,

se subio la conversacion en OneDrive que se encuentra en anexo.

PREGUNTAS ANALISIS

Segun los entrevistados esta gastronomia, si es parte de la
cultura del canton por qué; representa la identidad
cultural, sus costumbres y porque se utilizan adn los
ingredientes mas ancestrales como lo es el maiz, en
1 ¢La gastronomia ancestral es parte de algunos casos los utensilios y en otros la forma de preparar
la cultura en el cantdn Jipijapa? los alimentos de nuestros antepasados, Jipijapa cuenta con
diferentes platos que se han dado a conocer de generacion
en generacion, sin embargo, existe una pérdida del 50%
de tradiciones ancestrales.

Segun los entrevistados, para que un plato sea considerado
ancestral principalmente es el tiempo del que se remota su
existencia en la historia del canton, es necesario el uso de
los condimentos, utensilios, los ingredientes principales
2 ¢Qué hace que un plato sea de cada plato y la manera de elaboracion. Las cuales se
considerado ancestral? han ido pasando por medio de los abuelitos y las personas
que lo han trasmitidos de generacion en generacion, sin
embargo, este patrimonio siempre estara en peligro por la
ausencia de trasmision de saberes ancestrales.

Los entrevistados nos menciona que, la gastronomia
ancestral si influye de manera positiva en el turismo
cultural de Jipijapa, porgue en la actualidad cuenta con
una oferta turistica que es demandante para los turistas e
incluso en ocasiones se realiza por pedidos, Jipijapa se ha
caracterizado porgue algunos de sus platos no se elaboran
en ningun otro lado, también hay una fecha donde se
realiza la feria del maiz y los productos que se elaboran a
base del mismo donde se encuentra diferentes tipos de
platos, si el cantén junto con el municipio tuviera
proyectos de la gastronomia esto ayudaria a el desarrollo
de la localidad he impulsaria el turismo cultural.

Segun los entrevistados mencionan que, los platos que
representan la gastronomia ancestral del canton son los
siguientes, el grefioso, la tortilla de maiz, el ceviche con

3 ¢La gastronomia ancestral influye de
manera positiva en el turismo cultural de
Jipijapa?

4 ¢ Cuéles son los platos que representan
la gastronomia ancestral en Jipijapa?



5 ¢ La gastronomia ancestral aporta al
desarrollo turistico cultural y econdémico
en el canton Jipijapa?

6 ¢Esta de acuerdo que la gastronomia
ancestral se establezca como parte de la
oferta turistica?

7 ¢Considera usted, que el testimonio de
mestizaje y sabores, alimentos nativos,
técnicas, utensilios y las creencias que

resaltan la forma de vivir de la gente
ayudara a determinar que un plato sea
ancestral?

8 usted considera que el desinterés de la
juventud actual, en cuanto a la
gastronomia ancestral, ¢obstaculiza o
retrasa el desarrollo turistico de la
localidad?

Cuadro 5Analisis de las entrevistas
Fuente: Elaboracion propia

mani, café y el bollo. Algunos son elaborados a base de
platano inclusive se envuelven en las mismas hojas de
platano, sin embargo, la manera de la elaboracién es muy
ancestral y el alifio que se les prepara.

Analizando las opiniones de los expertos entrevistados,
todos estuvieron de acuerdo que la gastronomia ancestral
si aporta al desarrollo turistico cultural y econémico en el
cantén Jipijapa, inclusive algunos mencionaron la
existencia del corredor gastronémico ubicado en Sancén,
y muchos de sus comerciantes han surgido
econdémicamente en base a esas ventas, al mismo tiempo
que se mantiene la cultura ancestral.

Los entrevistados mencionaron que si estan de acuerdo
que la gastronomia ancestral se establezca como parte de
la oferta turistica, ademas recalcaron que ya se esta
ofertando la gastronomia de Jipijapa, ya que los visitantes
son atraidos por las tortillas de Sancan, estuvieron de
acuerdo que la gastronomia del cantén es Unica, por lo que
es otro motivo que llama la atencion de los visitantes.

La mayoria de los entrevistados estdn totalmente de
acuerdo que el testimonio de mestizaje y sabores,
alimentos nativos, técnicas, utensilios y las creencias que
resaltan la forma de vivir de la gente si ayuda a determinar
que un plato sea ancestral, mientras que una entrevistada
opina que si, pero debe existir una investigacion profunda
para determinar esos resultados. Ademas, mencionan que
el uso de los utensilios horno de barro, la olla de barro,
entre otros, nos ayudan a mantener los sabores mas
antiguos, porque eso distingue la gastronomia ancestral,
no es lo mismo cocinar una tortilla en un horno de lefia
que cocinarla en un horno de gas.

Los entrevistados consideran que el desinterés de los
jovenes actuales, en cuanto a la gastronomia ancestral, no
obstaculiza més bien retrasa el desarrollo turistico en
el canton Jipijapa, creen que las nuevas generaciones no
se interesan por la cocina antigua, hoy en dia existen
diferentes utensilios, mas avanzados, comida rapida y
semipreparada, pero no culpan a los jovenes, mas bien
creen que eso viene dentro de algunas familias que se
desinteresan por sus propias costumbres y van dejando de
lado las forma de preparar los platillos por algo mas
sencillo.



3.2 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

Para el analisis de la presente investigacion se realizé un levantamiento de informacion en

el campo de estudio, ademas de aplicar entrevistas a expertos, encuesta a habitantes y visitantes,

el desarrollo de su cuestionario es la respuesta a los indicadores que permiten evaluar las variables

de gastronomia ancestral y el turismo cultural.

3.2.1 Mapa conceptual de las variables

Gastronomia Ancestral J

Entre menos
gastronomia
ancestral disminuye | Turismo cultural
el turismo cultural

Entre mas
gastronomia
ancestral aumento
del turismo cultural

Realizado el analisis correlacional entre las variables gastronomia ancestral y turismo

cultural, se pudo evidenciar que existe relacion entre las mismas, entre menos gastronomia

ancestral disminuye la influencia en el turismo cultural, por lo tanto, respondiendo la formulacion

del problema planteado, se demuestra que la gastronomia ancestral no esta influyendo en el

desarrollo del turismo cultural en el canton Jipijapa, de los tres platos dados por la ficha, la tortilla

de maiz es la que influye al desarrollo, sin embargo el grefioso al ser un plato no muy conocido y

poco demandado al igual que la chicha, no aportan al desarrollo turistico cultural del cantén, es

decir como uno de los tres platos ancestrales aporta al desarrollo turistico cultural se determind

que la gastronomia ancestral no influye en el desarrollo del mismo, pero eso no quiere decir que

los dos platos restantes no puedan influir de alguna manera, porque tienen lo necesario para

ofertarse pero por diferentes cuestiones no ha podido establecerse en el mercado.




Como se observa en los resultados de la encuesta pregunta 6, el 95% los encuestados
seflalaron que consumir los platos ancestrales es una forma de mantener las costumbres vy
tradiciones para preserva la cultura del cantdn. La gastronomia ancestral es uno de los factores
principales para generar ingresos en la localidad, porque al apreciar este tipo de gastronomia se
fortalece los recursos turisticos que tiene el lugar, como lo mencionan los entrevistados en la
pregunta 6, la gastronomia ancestral del cantdn se esté estableciendo como parte de la oferta
turistica para fortalecer el turismo cultural, los visitantes y turistas son atraidos por las tortilla de
Maiz, especificamente en Sancan, lugar donde existe un corredor gastronémico en donde los
viajeros y turistas realizan una parada para degustar este platillo, de estos criterios se puede

interpretar que la gastronomia ancestral es un factor en crecimiento.

En la pregunta 5 los entrevistados resaltaron que existe un aporte positivo al desarrollo
economico del canton, puesto que, ayuda a mejorar la economia, ademas de generar impactos
positivos en la promocion cultural y alimenticia del canton, relacionandolo con la pregunta 8 de la
encuesta, donde sefialaron que si se promueve en los puestos de comida ayudaria al desarrollo
economico Y cultural del sector, convirtiéndolo en un destino atractivo, al igual de existir interés

por las personas para mantener las costumbre y tradiciones.



CONCLUSIONES

Se logré fundamentar tedricamente los siguientes elementos claves; pluriculturalidad,
identidad cultural, gastronomia, turismo, turismo gastronémico, patrimonio inmaterial,
patrimonio gastronémico, ancestral, gastronomia de Jipijapa.

Se identificaron 5 indicadores que son los siguientes; testimonio, mestizaje y sabores,
alimentos nativos e introducidos, técnicas, utensilios, creencias que resaltan la forma de
vivir de la gente.

Del listado de los platos tradicionales que representan la gastronomia ancestral del cantén,
los resultados de la ficha arrogaron los siguientes platos, la Tortilla de maiz, el Grefioso y
la Chicha como platos ancestrales.

Tras el analisis podemos concluir que la cocina ancestral no influye en el turismo cultural

del canton Jipijapa de manera negativa en la parte cultural.



RECOMENDACIONES

El municipio, establecimientos y otras autoridades trabajen en conjunto para promover
mas proyectos enfocados en el rescate y promocion de la gastronomia ancestral y todos
los factores que intervienen en la misma.

Que el GAD municipal de Jipijapa recopile informacién, la almacene y la difunda en su
pagina web y realice casas abiertas donde se hable sobre las formas de preparacion y
coccion de los platos méas ancestrales que tiene el cantén.

La universidad debe promover estos proyectos con el objetivo seguir con el rescate de la
gastronomia ancestral y su valor historico

Que los estudiantes de la carrera de Hoteleria y Turismo sigan con esta investigacion

para que le sigan ando un aporte al rescate de este tipo de gastronomia.
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ANEXOS

Validacion de los instrumentos

Enlace a OneDrive donde se subi6 los archivos: \Validacion Instrumento

Cuestionario de la entrevista

¢La gastronomia ancestral es parte de la cultura en el canton Jipijapa?

¢Qué hace que un plato sea considerado ancestral?

¢La gastronomia ancestral influye de manera positiva en el turismo cultural de Jipijapa?
¢Cuales son los platos que representan la gastronomia ancestral en Jipijapa?

¢La gastronomia ancestral aporta al desarrollo turistico cultural y econémico en el cantdn
Jipijapa?

¢Esta de acuerdo que la gastronomia ancestral se establezca como parte de la oferta turistica?
¢Considera usted, que el testimonio de mestizaje y sabores, alimentos nativos, técnicas,
utensilios y las creencias que resaltan la forma de vivir de la gente ayudara a determinar que
un plato sea ancestral?

Usted considera que el desinterés de la juventud actual, en cuanto a la gastronomia ancestral,

iretrasa el desarrollo turistico de la localidad?


https://uleam-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/e1315331486_live_uleam_edu_ec/Documents/Titulaci%C3%B2n/Anexos%20-%20Tesis/Validaci%C3%B2n%20Instrumento?csf=1&web=1&e=jCewIa

Cuestionario de la encuesta

ENCUESTA
“GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU INFLUENCIA EN EL TURISMO CULTURAL
EN EL CATON JIPIJAPA, PROVINCIA DE MANABI”
Seleccione su género
Masculino Femenino Otros
Seleccione el lugar donde reside
Manta Jipijapa ~ Montecristi  otros
Seleccione su rango de edad
0-16 () 17-30( ) 31-46 () 47-60 () Mas de 60 ( )

1. ;conoce Ud. qué tipo de Turismo es el que predomina en el cantén Jipijapa?
Turismo de Sol y playa
Turismo gastrondomico
Turismo cultural
Turismo de ocio y diversion
Turismo de Naturaleza
Otros

2. (Cual es el motivo principal de su vista a Jipijapa?
Vacaciones
Gastronomia
Otros

3. ¢Conoce Ud. la gastronomia ancestral (que tiene un origen muy antiguo) en el
canton Jipijapa?
Si

No

Tal vez

4. ¢Para usted, que alimentos o bebidas son considerados ancestrales en el canton
Jipijapa? Seleccione uno o varios.
Bollo

Tongas

Grefoso

Chicha

Ceviche con mani
Tortilla de maiz y yuca
Sopa de gallina criolla

5. ¢(Conoce Ud. el origen, la historia y el significado que tiene cada plato ancestral
perteneciente al canton Jipijapa?
Si

No

Tal vez




6. ¢Considera usted que consumir los alimentos ancestrales es una forma de mantener
las costumbres y tradiciones de un lugar?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

Medianamente de acuerdo

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

7.

ree usted que se debe apreciar la

gastronomia ancestral del canton Jipijapa para

fortalecer los recursos turisticos culturales?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

Medianamente de acuerdo

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

8. ¢Considera usted que al promover la gastronomia ancestral en los puestos de comida
en el canton Jipijapa aportara al desarrollo econémico y turistico cultural?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

Medianamente de acuerdo

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo

ca

omo considera que la gastronomi

a ancestral influye en el turismo cultural en el

nton Jipijapa de manera positiva? Seleccione uno o varios aspectos.

Econdémico

Social

Cultural

No influye

Otro

10. Usted considera que el desintereés de la juventud actual, en cuanto a la gastronomia
ancestral, ;obstaculizan el desarrollo turistico de la localidad?

Totalmente de acuerdo

De acuerdo

Medianamente de acuerdo

Totalmente en desacuerdo

En desacuerdo




Entrevista a Ing. Irene Rodriguez

Entrevista a Lic. Marcos Duran

Entrevista a Lic. Ivan Fienco Chavez

Entrevista a Lic. Jessica V. Sornoza




% Katty Tumbaco

Entrevista via Zoom con la Dra. Libertad Regalado

Encuesta a residentes de Jipijapa

Encuesta a visitantes de Jipijapa




Encuesta a residentes de Jipijapa

Encuesta a residentes de Jipijapa




Lice.
Marcos
Duran

Dra.
Libertad
Regalado

Ing. Leonor
Villacreses

Entrevista
Historiadores

1 Si es parte, porque representa la identidad que tiene el canton.

2 Los condimentos que se utilizaban antes, los utensilios como el barro, mate y forma de
preparacion

3 Si, porque causa curiosidad

4 El grefioso, las tortillas de maiz el café y otros alimentos méas antiguos pero que quizas no son
tan conocidos por su escasa preparacion y tal vez se estan perdiendo.

5 si aporta

6 Si porque la alimentacion en uno de los elementos principal al momento de realizar un viaje,
los visitantes son muy atraido por las tortillas de Sancén y esto ayuda al desarrollo econdémico
de las familias.

7 Si porque ayudan a identificar los platos ancestrales que tiene el cantén y ayuda a que cada
plato tenga un sabor muy diferente a los platos preparados en ollas de aluminio y en
microondas o la comida rapida.

8 Si, porque retrasa el desarrollo turistico, las nuevas generaciones no se interesan por la cocina
antigua, hoy en dia existen diferente utensilios més avanzados y comida rapida e semi
preparada.

1 Si es parte de la cultura, porque esto representa sus costumbres.
2 El uso de los condimentos y utensilios, como el horno de barro, la olla de barro, los comales,
los tiestos. Estos fueron los utensilios utilizados antes de la conquista espafiola.

3 Si incide, porque en la actualidad Jipijapa cuenta con una oferta turistica que es demandante
para los turistas e incluso se realiza por pedidos a otros cantones.

4 El Ornado de chancho, el bollo, Grefioso, las tortillas de maiz, Chica, Ceviche con mani, los
quimpes, el mote con zapallo.

5 Si aporta, Jipijapa es uno de los cantones de Manabi que se vista por su Turismo
Gastronémico.

6 Si aporta al desarrollo turistico y econdémico del canton.

7 Al existir el testimonio de mestizaje si ayuda a determinar que un plato sea ancestral el uso
de los utensilios horno de barro, la olla de barro, nos ayudan mantener los sabores mas
antiguos.

8 Si, provoca un retraso e inclusive se llegan a perder las tradiciones, por la razon que avecen
las mismas familias no desinteresan por sus propias costumbres y se van dejando a un lado
las tradiciones de preparar estos platos.

Expertos en Gastronomia

1 50% porque se ha ido perdiendo la tradicion ancestral del canton.

2 Como es la preparacion, los ingredientes principales de cada plato, la elaboracion sobre todo
los utensilios.

3 Si, si Jipijapa junto con el municipio tuvieran proyectos de la gastronomia esto ayudaria a el
desarrollo de la localidad.

4 El grefioso, el bollo.

5 Si aporta

6 Si, muy de acuerdo

7 Si, pero siempre y cuando se realice una investigacion profunda para obtener estos
resultados.

8 Si, porque en la actualidad los estudiantes de estaria no se involucran en la cocina y por esto
se esta perdiendo.



Ing. Irene
Rodriguez

1 Si, porque tiene diferentes platos que se han dado a conocer de generacidn en generacion, que
son realizados con la materia prima més ancestral que se encuentra en cantdn de Jipijapa, por
ejemplo, el maiz, que se sabe que eso proviene de afios y afios atras.

2 Yo considero, que es el tiempo del que se remonta su existencia, el grefioso es uno de los
platos méas antiguos de la gastronomia de Jipijapa, este ha sido elaborado por las abuelitas y
por sus hijos, por medio de los familiares se han transmitido sus conocimientos de generacion
en generacion. contando como se elabora, ensefiando, mostrando. Entonces esos
conocimientos han ido pasando de a las nuevas generaciones, hasta nuestros tiempos en la
actualidad que todavia se consume y es un plato muy apetecido.

3 Si, a la gente de aqui, le llama la atencion el hecho de ir y probar las tortillas de maiz, lo que
es grefioso. De un producto como es el maiz se pueden elaborar diferentes platos, inclusive
hasta un liquido que se denomina la chicha todo eso a partir del maiz, también hay una fecha
donde se realiza la feria del maiz y los productos que se elaboran a base del maiz donde se
encuentra diferentes tipos de platos.

4 Podriamos considerar el grefioso, las tortillas de maiz, también hay algo que es propio de este
canton, como son los bollos, bueno no sé a partir de cuando habra empezado la elaboracion
de los mismos exactamente, pero son elaboradas a base de platano inclusive se envuelven en
las mismas hojas de platano, bueno lo que yo comentaba, de la abuelita que lo elaboran que
con el alifio, le afiaden carne, el cerdo hasta de pescado, entonces todas esas modificaciones
giran en base a productos agricolas de sus campo.

5 En la actualidad si, porque se puede observar que en el trayecto de Jipijapa Sancan, existe
un corredor turistico donde se encuentra las tortillas de maiz y hay mucha gente que en base
a esas ventas han surgido economicamente, ellos viven en base a esas ventas

6 Claro que si, porque eso llama bastante la atencién en cuanto lo que es alimentos, la gente
siempre estd predispuesta a conocer, a degustar los platillos que son exclusivos del
canton, inclusive los proyectos es para fortalecer eso, ha Jipijapa se lo conoce como el sultan
del café, que es otro el producto de sus campos, las personas mayores ellos saben el proceso
hasta obtener algo que se lo llama la esencia del café, en base a eso se elabora, se toma una
taza de café que es muy apetecible, hay proyectos para poner tipo de cafeterias, despensas de
café, pero lastimosamente en la actualidad por la pandemia todas estas cosas se detuvieron
todo lo que de turismo se detuvo, al momento estamos empezando a retomar y poco a poco.

7 Si, en cuanto a la forma de elaborarse, por decir las tortillas que se elaboran en base al maiz
y se las prepare ahornadas en ese horno de lefia, en el campo, toda la gente siempre dice que
tiene un sabor diferente a lo que es la actualidad, lo que es la cocina gas, electricidad, entonces,
el horno de lefia le da un valor agregado totalmente diferente a lo que es la actualidad, con
tantas facilidades que existen.

8 Si retrasa, inclusive podriamos llegar a empezar a perder un poco las tradiciones, porque la
juventud de ahora se dedica més a la tecnologia, muchas veces a platos sofisticados y se estan
perdiendo esas raices que nosotros deberiamos conservar.

Turismo Y Cultura

1 si es parte, porque se utilizan ain los ingredientes y en algunos casos los utensilios y en otros
la forma de preparar los alimentos de nuestros antepasados, eso se mantiene adn.

2 Hay 4 cosas, receta, forma de prepararla, insumos y el combustible que se utilice para cocinar
si es de cocinar, en algunos puntos se mantiene, siempre estara en peligro el patrimonio.

3 Si, si influye muchas personas llegamos a Jipijapa por su gastronomia, entonces Jipijapa se
ha caracterizado porque algunos de sus platos no hay en ningan otro lugar, se me ocurre el



Lice. Alvaro

Xavier

Directora de

Turismo/GA

D Jipijapa:
Jessica V.
Sornoza

grefioso y ese plato llama la atencion, asi que voy a Jipijapa para visitar Jipijapa por consumir
este u otros platillos, aunque no es el Gnico.

4 cito al maiz y al mani, esos dos tipos de alimentos creo que son los méas representativos y de
donde se derivan muchos de los platos que tiene Jipijapa, y de platillos tenemos el ceviche
con mani, el grefioso y el bollo, esos 3 serian los platos mas importantes desde mi punto de
vista, pero no son los dnicos.

5 Si, si aporta significativamente. Vamos con el turismo, se incrementa porque el turismo es la
actividad mas diversificada de la economia de cualquier sitio, entonces si llega a méas personas
0 mas visitantes, se redistribuye la riqueza por el lado de economia, por el lado cultural se
mantiene lo ancestral, no es tan facil decir que se mantiene lo ancestral. Entonces se trata de
mantener la cultura, se trata.

6 Es que ya se mantiene, estoy totalmente de acuerdo, nosotros tenemos que poner en valor lo
mas importante que tenemos Yy Jipijapa tiene la gastronomia, si, que no lo tienen todos los
cantones, tener una gastronomia propia ancestral y que esta se mantenga a lo largo del tiempo
pues no es nada sencillo, asi que si, si estoy de acuerdo que la gastronomia ancestral sea un
producto turistico.

7 Justo lo que habia mencionado antes, los cuatro elementos, pero no esta la receta. Si, si aqui
estd la mezcla de los elementos que ustedes han considerado, entonces definitivamente si, el
mestizaje, los sabores y los alimentos nativos, las técnicas, utensilios, las recetas y las
creencias que resaltan la forma de vivir de la gente, si ayudan a determinar que un plato es
ancestral.

8 No obstaculiza, lo ralentiza es decir que lo hace més lento no lo detiene, ahora si nosotros las
personas mayores no ponemos en valor el que esta atras no le interesa, no sabe de qué se trata,
yo no culparia a la juventud, hay un proceso que sale desde casa, que ha pasado por el sistema
por todo el sistema educativo, desde que estamos en jardin de infantes, pasados por la escuela,
por ahi deberia sostenerse lo ancestral, no solo la gastronomia, todo porque es parte de la
entidad cultural, pero lamentablemente el aprendizaje asi se olvida rapidamente y si mi
abuelito no nos contd tal cosa entonces ya no sé cOmo se prepara originalmente el grefioso,
entonces ahora voy a utilizar gas o voy a utilizar electricidad para cocinar, pero el sabor ya
no es el mismo y es verdad, no es el mismo que cocinar en lefia 0 en carbén u otros
mecanismos, por ejemplo, el sol, para secar la carne o secar el pescado.

1 Sies parte

2 El tiempo de elaboracion en el cual ha ido pasando de generacion en generacion

3 Si, a las personas les llama mucho la atencion el probara las tortillas de maiz, natilla y el
grefoso.

4 El grefioso, las tortillas de maiz, los bollos y todos estos estan elaborados con productos de la
localidad.

5 Si, en el sector de Sancan existen un corredor gastrondmico que ayuda a las familias en su
economia.

6 Si, porque de esa manera llegan mas los visitantes a la localidad, y les gusta degustar cada
palto nuevo.

7 Si, porque eso distingue la gastronomia ancestral, no es lo mismo cocinar una tortilla en un
horno de lefia a cocinarla en un horno de gas.

8 Si, retrasa e inclusive se llegan a perder las tradiciones, por la razon de las nuevas tecnologias
y a otros calces de comidas que no son del pais.



Entrevista ¢ Qué platillos usted considera ancestral del canton Jipijapa?

Extra: Entonces, para decirte, es ancestral, ni el grefioso podria llamarse ancestral es una mezcla de
carnes, pero de carne adobadas. Entonces, para mi criterio personal, el plato ancestral que

Sr. Ivan C. podriamos llamarlo como tal es la tortilla de maiz o la torta de maiz, el pan seco. Yo podria
Chavez decir que todos los platillos derivados del maiz, pero ;cémo lo hacian? no pudo asegurar

porgue nosotros vivimos un momento en que ya viene el sango, el sango de maiz, la tortilla,
viene el grefioso y un sin numero de platos y entre ellos viene el pan seco, pero para que el
pan seco se adhiera al horno, debe tener un pegante, en este caso puede ser la sal o el azucar.

Entonces, yo considero, desde mi punto de vista investigativo, que el plato méas cercano a lo
ancestral es la tortilla de maiz o la torta de maiz o pan de maiz tanto de sal como de dulce.
¢Por qué decimos de dulce? Porque el dulce no existia., pudieron haber puesto miel de abeja
0 haber puesto miel de la cafa, pero la cafia tampoco es nuestra, entonces puede haber sido
otro producto.

Entonces, si hablamos del grefioso no es ancestral, podria llamarse tradicional, es diferente,
pero para poder obtener el sabor del grefioso debe haber existido otros condimentos, pero
¢cudndo aparecen esos condimentos? Cuando aparecen los espafioles, entonces, para mi
criterio personal con estas comillas por ahi, pero igual se consideran ancestral porque es
identificativo de Jipijapa que es diferente.

Es decir, en la zona de Jipijapa desde los inicios de la conquista, se hace ese plato que es muy
diferente. ¢Por qué digo al inicio en la conquista?, ahi es cuando los espafioles trajeron la
pimienta, el ajo, los oréganos y todo ese tipo de especias que le daban un sabor exquisito a la
comida.
¢La gastronomia ancestral influye de manera positiva en el turismo cultural de
Jipijapa?

Por supuesto que si, porque si ti vas a un lugar es a comer lo que lo que venden aqui, comer
lo que tienen aqui, no voy a pedir una cosa que como diariamente en mi ciudad, si voy a
Jipijapa es que quiero conocer su cultura gastronémica, comer las tortillas, el grefioso que no
lo venden en todas partes y conocer su historia, por ejemplo, el grefioso debo contar con
alguna operadora para agregar este platillo a mi menu.

Usted considera que el desinterés de la juventud actual, en cuanto a la gastronomia
ancestral, ¢ retrasa el desarrollo turistico de la localidad?

El desconocimiento, es una cosa que todos los humanos tenemos, pero lo que no se debe
aceptar es la introduccion de otros conceptos de otra tecnologia que permitan opacar la cultura
de sus pueblos. Si en las familias se consumen, se educa. Si en las familias no se consume lo
nuestro no se va a saber nunca. Entonces, yo no creo que obstaculicen siempre y cuando lo
hagan de la mejor manera, pero depende de las familias de lo que consumas y lo que le

~uadro 6 £2Nseas. Eso no se aprende en la calle, se aprende en la familia.

Fuente: Elaboracion propia

Enlace a OneDrive, donde se subi6 el archivo de las grabaciones de las entrevistas: Grabacion de

las entrevistas


https://uleam-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/e1315331486_live_uleam_edu_ec/Documents/Titulaci%C3%B2n/Anexos%20-%20Tesis/Grabaci%C3%B2n%20de%20las%20entrevistas?csf=1&web=1&e=eEgjIt
https://uleam-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/e1315331486_live_uleam_edu_ec/Documents/Titulaci%C3%B2n/Anexos%20-%20Tesis/Grabaci%C3%B2n%20de%20las%20entrevistas?csf=1&web=1&e=eEgjIt

Fichas

Ficha de la tortilla de maiz

FICHA DE INDICADORES
DE GASTRONOMIA ANCESTRAL DEL CANTON JIPIJPA
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Manabi | Canton: Jipijapa
Parroquia: | Urbana | | Rural X
2. FOTOGRAFIA DE PLATO

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del Plato: Tortilla de maiz Nombres populares: Tortilla de maiz
Grupo Social: Mestizo Lengua: Espafiol
Subambito (preparacion, producto, festividad)
L Leyendas o creencias Distincién de roles de género o
Historia del plato . e .
relacionadas al plato familia involucrados
Es un tradicional Por la presencia del .
Se sirve en el

Inicialmente mujeres, pero también
lo elaboran hombres.

maiz como producto local y el uso de la
manteca de chancho como suavizante y
aditamento para la masa.

desayunooenla
merienda.

4. INDICADORES

i 1 [

Testimonio de mestizaje y sabores

Alimentos nativos he introducidos:
Maiz
Mani
Yuca

Platano

Quinua




Camote

Zapallo

Pescado

Aguacate

Maracuya

Tomate

Aji

Fréjoles

Gallina

Chancho

Reses

Especies

Arroz

Azlcar

Citricos

Panela

Especerias

Hierbas aromaticas

Mariscos

Mortino

Técnicas y Métodos de coccion:

Ahumado

Hervido

Asoleado

Ornado

Cernido

Cocinado

Molido

Rallado

Utensilios:

Ollas de barro

Piedra de moler

Rallo

Cucharas de mates

Liencillo

Canuto

Ralladores de ceramica

Piedra de moler

Susunga

Botijas

Horno de barro cocido

Cuchara de palo




Horno de barro

Molino

Latillas de guadua

creencias que resaltan la forma de vivir de la gente

Procedimiento

Se hierve o se cocina el maiz, se raya, se muele y se amasa con sal, manteca de chancho o mantequilla,
se suaviza con agua y se rellena con queso, chicharrdn o pescado. Se cocina al horno con braza interiory

en la parte superior.

Fecha o periodo de elaboracién

Detalle de periocidad

Anual

X Continua

Ocasional

Festivo

Otro

Alcance

Detalle de alcance

X Local

Provincial

X Regional

X Nacional

Internacional

5. PORTADORE/ SOPORTES

Procedencia

Detalle de procedencia

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

otros

Trasmision del saber

Detalle de trasmision

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

otros

De familia en familia.

6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Cambios relevantes en la preparacion:

X Alta
Media
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono | Sexo Edad
Ricaurte y olmedo. La 593-
Ivan Fienco Chavez casad’ lvan 999323179 | M 53

8. ANEXO




Textos Fotografias Videos Audio
X X X
9. OBSERVACIONES
10. DATOS DE CONTROL
Entidad investigadora: Universidad Eloy Alfaro de Manabi
Levantadores: Borrero Zambrano Génisis & Tumbaco Fecha de

Gracia Katty

levantamiento




Ficha del Grefioso

FICHA DE INDICADORES
DE GASTRONOMIA ANCESTRAL DEL CANTON JIPIJPA
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincia: Manabi | Cantén: Jipijapa
Parroquia: Urbana | | Rural X
2. FOTOGRAFIA DE PLATO

3. DATOS DE IDENTIFICACION
Nombre del Plato: Grefioso Nombres populares: Grefioso
Grupo Social: Mestizo Lengua: Espafiol

Subambito (preparacién, producto, festividad)

Distincion de roles de
género o familia
involucrados

Leyendas o creencias relacionadas al

Historia del plato
plato

Se considera un plato tradicional,
ya que, por cronicas de los
espanoles, seindica que el uso de | cuentan que por su costo y
maiz  mezclado con otros | composicion se lo reparte en el
productos locales como el mani | novenario de la muerte de un miembro
generan una masa gelatinosa y | de la familia, ya que este plato recoge
gue mezclada con otras carnes, | el precio, el costo y el aprecio a la
de cerdo, res, gallina y la mezcla | familia.

de estas especies generaron el
plato.

4. INDICADORES

Las comunidades, Las
familias con mucha
descendencia y las familias
acomodadas. Quién lo
cocina es la mujer

2] 1 [

Testimonio de mestizaje y sabores

Alimentos nativos he introducidos:
Maiz
Mani
Yuca




Platano

Quinua

Camote

Zapallo

Pescado

Aguacate

Maracuya

Tomate

Fréjoles

Gallina

Chancho

Reses

Especies

Arroz

Azucar

Citricos

Panela

Especerias

Hierbas aromaticas

Mariscos

Mortino

Técnicas y Métodos de coccion:

Ahumado

Hervido

Asoleado

Ornado

Cernido

Cocinado

Curtido

Rallado

Utensilios:

Ollas de barro

Piedra de moler

Rallo

Cuchara de palo

Horno de barro

Molino

Latillas de guadua

Cucharas de mates

Liencillo

Canuto

Botijas




Ralladores de cerdmica

Susunga

Horno de barro cocido

Latillas de guadua

piedra de moler

creencias que resaltan la forma de vivir de la gente

Procedimiento

Se raya y se muele el maiz amarillo, se tuesta y se muele el mani, preferiblemente el mani oscuro, se
cocinan las carnes tanto de gallina, de res o de cerdo por varias horas, Condimentadas con sal, pimienta,
orégano, achote, ajo, cilantro de pozo, cebolla a colorada, cebolla blanca. Obtenido este fondo de Ila
coccion de las carnes, es donde se mezcla el maiz molido con el mani para generar la masa, es decir, en
fondo que genera o en el caldo que lo conocen, égenera toda esa coccidn de las carnes en ese liquido
donde se va a cocinar todo el maiz, por qué? Porque tiene todos los sabores, se va mezclando todas las
dos cosas el maiz y el maniy, por otro lado, se mechan las carnes, por se llama greiioso por que la carne
hace como grefia. Y se va mezclando, se cocina hasta que tenga un punto gelatinoso cocinado esto, se
deposita en unrecipiente que puede ser rectangular, cuadrado de metal y ahi se obtiene la masa gelatinosa
del grefioso. Estd masa se le decora con huevo y pasas.

Fecha o periodo de elaboracién Detalle de periocidad

Anual

Continua

Ocasional Se trabaja también bajo pedido.

X Festivo

Otro

Alcance Detalle de alcance

X Local

X Provincial

Regional

Nacional

Internacional

5. PORTADORE/ SOPORTES

Procedencia Detalle de procedencia

X Padres-hijos

Maestro-
aprendiz

Es un plato muy femenino, solo lo preparan mujeres
Centro de

capacitacion

otros
Trasmision del saber Detalle de trasmision
X Padres-hijos
Maestro-
aprendiz De la madre a la hija, siempre a la mujer, este plato es muy
Centro de femenino.

capacitacion

otros




6. VALORACION

Importancia para la comunidad

Cambios relevantes en la preparacidn:

X Alta
Media
Baja
7. INTERLOCUTORES
Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad
Ricaurte y olmedo. La
Ivan Fienco Chavez casad’ Ivan 593-999323179 M 53
Textos Fotografias Videos Audio

X X X

9. OBSERVACIONES

10. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Universidad Eloy Alfaro de Manabi

Levantadores: Borrero Zambrano Genesis &
Tumbaco Gracia Katty

Fecha de levantamiento




Ficha de la chica

FICHA DE INDICADORES

DE GASTRONOMIA ANCESTRAL DEL CANTON JIPIJPA

1. DATOS DE LOCALIZACION

Provincia: Manabi

| Canton: Jipijapa

Parroquia:

Rural X

2. FOTOGRAFIA DE PLATO

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Nombre del Plato:

Nombres populares:

Chicha

Chica de Maiz

Grupo Social: Mestizo

Lengua: Espafiol

Subambito (preparacién, producto, festividad)

Historia del plato

Leyendas o creencias
relacionadas al
plato

Distincion de roles de
género o familia
involucrados

Se considera ancestral por la
presencia del maiz, pero en sus
inicios debid ser simple porque solo
era el maiz cocinado y molido, con
la presencia de los espafoles
llegaron diferentes ingredientes
entre ellos la cafia de azucar. Esta
bebida era considerada tradicional
en las fiestas

Era consumida en los rituales de
los aborigenes como un
trasportador tipo a alucinégenos
que permitia conectarse con
otros mundos

Hombres y Mujeres

4. INDICADORES

Testimonio de mestizaje y sabores

Alimentos nativos:




Maiz

Mani

Yuca

Platano

Quinua

Camote

Zapallo

Pescado

Aguacate

Maracuya

Tomate

Aji

Fréjoles

Gallina

Chancho

Reses

Especies

Arroz

Azucar

Citricos

Panela

EspeceriaS

Hierbas aromaticas

Mariscos

Mortino

écnicas y Métodos de coccion:

Ahumado

Hervido

Asoleado

Hornado

Cernido

Cocinado

Curtido

Rallado

Ut

ensilios:

Ollas de barro

Piedra de moler

Rallo




Cuchara de palo

Horno de barro

Molino

Latillas de guadua

Cucharas de mates

Liencillo

Canuto

Botijas

Ralladores de ceramica

Susunga

Horno de barro cocido

Latillas de guadua

piedra de moler

creencias que resaltan la forma de vivir de la gente

Procedimiento

Se cocina el maiz, se rallay se muele y se cierne en una tela para que el liquido quede finamente
cernido se adoba con azucar, raspadura, clavo de olor pimienta de olor, se colora con esencia de

vainilla y se sirve al ambiente.

Fecha o periodo de elaboracién

Detalle de prioridad

Anual

Continua

Ocasional

X Festivo

Otro

Alcance

Detalle de alcance

Local

Provincial

X Regional

Nacional

Internacional

5. PORTADORE/ SOPORTES

Procedencia

Detalle de procedencia

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de
capacitacion

otros

Trasmision del saber

Detalle de trasmision




x | Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

otros

6. VALORACION

Importancia para la

comunidad Cambios relevantes en la preparacion:
X Alta
Media En otros lugares se le adhiere la pifia, naranja
Baja

7. INTERLOCUTORES

Apellidos y nombres Direccién Teléfono Sexo Edad

Ricaurte y olmedo.

Ivan Fienco Chavez Lacasad’ lvan 999323179 M 53

8. ANEXO
Textos Fotografias Videos Audio
X X X

9. OBSERVACIONES

10. DATOS DE CONTROL

Entidad investigadora: Universidad Eloy Alfaro de Manabi

Levantadores: Borrero Zambrano Génesis &
Tumbaco Gracia Katty

Fecha de levantamiento

Enlace a OneDrive, donde estan las fichas restantes: Fichas Técnicas



https://uleam-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/e1315331486_live_uleam_edu_ec/Documents/Titulaci%C3%B2n/Anexos%20-%20Tesis/Fichas%20T%C3%A8cnicas?csf=1&web=1&e=ncZmnX

