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RESUMEN

La presente investigacion corresponde a describir la gastronomia ancestral manabita y
el uso de los ingredientes locales en la preservacion ambiental en la parroquia San Pléacido, de
tal manera que se llevd un procedimiento para investigar las causas que se presentan a los
ingredientes locales en la preparacién gastrondmica. Para el desarrollo de esta investigacion se
realizd6 una estructura metodologica de tipo descriptiva correlacional, con un alcance
explicativo, los métodos utilizados son analitico- sintético, de tal manera que se utiliz6 las
técnicas para hacer la recoleccion de datos, como las encuestas y entrevistas; como instrumento
se aplicd el cuestionario con preguntas abiertas y cerradas, la muestra fue de tipo no
probabilistico, finalmente, con la aplicacién de las técnicas, se concluye que los habitantes de
la parroquia San Placido consumen los platos ancestrales como la tonga, el caldo de gallina
criolla, seco de gallina criolla, los ingredientes méas usados en la preparacion gastronémica son
el culantro de pozo (Chinllagua), oreganito, platano y el abono mas utilizado en el crecimiento

de los cultivos es el abono ecoldgico.

Palabra clave: Gastronomia ancestral, ingredientes locales, preservacion ambiental,
San Pl&cido.
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ABSTRACT.

The present investigation corresponds to describe the ancestral Manabita gastronomy
and the use of local ingredients in environmental preservation in the San Placido parish, in such
a way that a procedure was carried out to investigate the causes that are presented to the local
ingredients in the gastronomic preparation. For the development of this research, a descriptive
correlational methodological structure was carried out, with an explanatory scope, the methods
used are analytical-synthetic, in such a way that techniques were used to collect data, such as
surveys and interviews; As an instrument, the questionnaire with open and closed questions was
applied, the sample was of a non-probabilistic type, finally, it is concluded that the inhabitants
of the San Placido parish consume ancestral dishes such as tonga, Creole chicken broth, Creole
chicken dry. , the most used ingredients in the gastronomic preparation are coriander
(Chinllagua), oregano, plantain and the fertilizer most used in the growth of crops is organic

fertilizer.

Keywords: Ancestral gastronomy, local ingredients, environmental preservation, San

Placido.
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INTRODUCCION

La gastronomia ancestral se caracteriza por el uso original de los alimentos desde el método
de preparacion hasta el de coccion, estas técnicas han sido transmitidas de generacion en
generacidn por nuestros antepasados, las cuales consisten en el uso tradicional de los ingredientes
dando sabores, aromas, texturas y color Unico a cada plato. Podemos decir que la gastronomia es
representativa y cultural de cada pueblo; por otro lado, el turismo gastronémico se conforma de la
gastronomia local, que se basa en historias, cultura, economia y la sociedad de un territorio
determinado, de tal manera que esto conlleva a la conexién directa del turista extranjero o nacional

con el lugar, su gente, cultura y patrimonio. Organizacion Mundial del turismo (OMT, 2019)

Sin embargo, la gastronomia es el resultado del uso de los ingredientes, de las técnicas y
producto culinarios en algunos casos propios en las regiones se utilizan para la elaboracion de
platos representativos de una localidad , por lo tanto se debe recordar que una comida es parte de
un viaje que se ha distinguido por su sabor y originalidad, los visitantes ya sean nacionales e
internacionales tienen el interés de degustar sazones diferentes, que se puede considerar un

Ilamado de atencidn sobre el uso de los métodos de preparacion.

Menor-Campos et al. (2022), indican que los placeres culinarios se convierten en
motivaciones determinantes en la eleccion del destino, y, al mismo tiempo, se manifiesten
como un factor explicativo esencial de la satisfaccion que experimenten los turistas (p.140-
161).

En la actualidad existen una variedad de alimentos, considerando que la potencialidad de
la gastronomia de un pueblo es un fundamento social y econémico de la localidad con la
oportunidad de hacer conocer su identidad ancestral, estas actividades de la gastronomia es
generadora de ingresos econdémicos tanto locales, nacionales e internacionales; ademas, existen 10
paises que se consideran con la mejor gastronomia: Italia, Grecia, Espafia, México, Francia, Perd,
Tailandia, Copenhague, Nueva York y Japon; estos paises se especifica por tener sus productos de
mestizaje de la cultura, teniendo en cuenta la importancia de la preparacién de las comidas para el
desarrollo del turismo gastrondémico sustentable basandose en los productos autoctonos. (Choez,
2021)
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El Ecuador es un pais biodiverso tanto por su flora y fauna, en cuanto a su gastronomia es
uno de los aspectos culturales que también caracterizan a las regiones del pais (Costa, Sierra,
Oriente, Amazonia e Insular) las cuales tienen un aporte en la gastronomia local que hace la
diferencia, ademas de ciertos ingredientes locales de los cuales se puede mencionar: papa, yuca,
maiz, quinua, platano, frejol, chocho, mani y el cacao, etc.; estos productos también generan
ingresos econdémicos al pais, por lo tanto para la sociedad local es importante que se conserven los
ingredientes locales utilizados en la gastronomia de tal manera que se mantenga las técnicas en el
proceso de la elaboracion de platos tipicos y mantener la cultura ancestral que ha sido heredada de

padres a hijos y transmitida a las siguientes generaciones.

Por lo consiguiente, también la region Sierra es uno de los lugares que se caracteriza por
ofrecer una gran variedad de platos tipicos los cuales estan elaborados por los productos autdctonos
de la zona, su gastronomia es preparada con base a las carne de cerdo, res, pollo, borrego cuy, los
ingredientes locales provenientes de esta region se encuentran una gran variedad de granos, como
el frejol, alverja, haba, entre otros, uno de los platos mas representativos de la Sierra son las fritada,

el mote pillo entre otros.

Asi mismo la provincia de Manabi presenta una variedad de alimentos que se distingue por
su identidad cultural y técnicas en la elaboracion de los platos tipicos, una de las estrategias es la
preparacion en hornos, la cual le da un toque especial, unos de los platos de Manabi son: la
cazuelas, tonga, caldo y seco de gallina criolla, viche, ceviche, la preparacion de platos con

mariscos, entre otro.

Uno de los cantones de Manabi que se caracteriza por su gastronomia es Portoviejo
catalogado destino turistico que posee unas de las gastronomias mas ricas y variadas del pais,
esta ciudad ha tenido dos reconocimientos una de ellas es por ser la capital gastronomica del
Ecuador en el 2018, la cual fue declarada por su gastronomia como patrimonio inmaterial del
Ecuador, titulo que fue otorgado por Ministerio de Cultura y el Instituto Nacional de Patrimonio
Cultural (INPC), otro de los logros que fue obtenido en la ciudad ocurrio en el 2019 cuando fue
reconocida como parte de la red de las ciudades creativas en gastronomia por la Organizacion
de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura - UNESCO. (Larrea, 2021)
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San Placido es una parroquia rural acogedora, que contribuye a la preparacion de platos
tipicos forma de representar la gastronomia ancestral, y la diversidad de platos tipicos, como
la tonga, el seco- caldo de gallina criolla, empanadas, tortillas y una variedad de gastronomia
ancestral de la zonay el uso de la materia prima como base de los ingredientes locales en ellos
se encuentran, la yuca, el mani, cacao, platano, maiz, del mismo modo que también se
encuentras las hierbas, que le dan el sabor y aroma a los platos preparados, entre ellos estan el
culantro de pozo, oreganito, perejil. La intencion de este proyecto es conocer la gastronomia
ancestral, la preparacion de los platos tipicos con el uso de los ingredientes locales de la

parroquia San Placido.

Sin embargo, la gastronomia también tiene un impacto sobre la preservacion ambiental,
ya que la preservacion ambiental se centra en evitar la extincion, y mantener o restaurar los
ecosistemas y para lograr una gastronomia es necesario recursos utilizados a partir del medio

ambiente.

Planteamiento del problema
En la actualidad existe una gran variedad de platos pertenecientes a otros paises, por
ende, en muchos de estos sitios degustan de comidas extranjeras o de las comidas rapidas, sin
embargo, el reemplazo de estas comidas hace que se ausente los platos tipicos del pais, poco a
poco la globalizacion y nuevas técnicas modernas utilizadas en la gastronomia van sustituyendo

las técnicas tradicionales.

Por otro lado, es importante mencionar que los ingredientes son elementos para dar el
buen gusto a la preparacion de las variedades de platillos, muchas de esta gastronomia son
preparada con la materia prima de la localidad es por ello que debemos de preservar la
produccién para ofrecer una buena calidad en la preparacion gastronémica. EI Ecuador ha
llegado a ser uno de los lugares que presenta variedad de comida ancestral en sus diferentes
regiones por lo que se ha hecho conocer por sus platos tipicos, y sobre todo en la provincia de
Manabi.

Sin embargo, hay personas que se desplazan de un lugar a otro esto lo hacen porque

sienten la necesidad de aprender algo nuevo que los motive a tener una buena experiencia, los
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turistas que viajan por realizar el turismo gastronémico tendran dicha curiosidad de

¢cuales sonsus ingredientes?, ¢cudl es la técnica que le da un toque delicioso a la comida?

La parroquia San Placido es una de las 7 parroquias rurales de canton Portoviejo, este
sitio rural cuenta con 39 comunidades. (GAD, 2019) En esta parroquia hay varios sitios donde
se esta perdiendo la identidad cultural de la gastronomia ancestral, puesto que la preparacion de
platos tipicos estd siendo reemplazadas por otras técnicas y procesos en la elaboracion
tradicional, uno de ellos es el uso de cocina de gas y ollas de acero entre otro materiales, también
implica la juventud ya que muestran poco interés en aprender de los mayores a mantener esta
cultura en el proceso de preparacion de la gastronomia ancestral y conocer de losingredientes
locales del pueblo, muchas de las personas de esta parroquia son gente que tiene una fuente de
economia por el cultivo de cacao, platano, yuca, maiz, y el proceso para mantenerlamateriaprima

es acelerar la produccién, por tal motivo esto genera varios impactos negativos.

Uno de ellos es el uso de recursos no renovables como cocinar con gas en lugar de
cocinar con lefia, usar ollas de acero en lugar de ollas de barro y uso de utensilios de plastico en
lugar de materiales ecoldgicos. Por otro lado, tiempo atras para tener una comida mas saludable
los ascendientes se sentian a gusto de preparar la comida con los ingredientes cosechados con
sus propias manos en su hogar, de tal punto que ellos conservaban al medio ambiente creando
las terrazas de cultivos de tal forma que no consumian elementos quimicos para dar abono a la
produccion de la materia prima y utilizaban pocos recursos conocidos perosustentables para el

medio ambiente.

Formulacién del Problema

Con base a lo expuesto se plantea la siguiente pregunta al problema a investigar.

¢Coémo la gastronomia ancestral manabita y el uso de ingredientes locales impactan en

la preservacion ambiental en la parroquia San Placido?
Objeto y Campo de

AccionObjeto de Estudio:
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El objeto de estudio es la gastronomia ancestral manabita y el uso de ingredientes locales

y su impacto en la preservacion ambiental de la parroquia San Placido.
Campo de accion

El campo de accidn se ha seleccionado a la parroquia San Placido.

Objetivos

Objetivo General
Describir la gastronomia ancestral manabita y el uso de ingredientes locales en la

preservacion ambiental en la parroquia San Placido

Objetivo Especifico

- Identificar las bases tedricas de la gastronomia ancestral, mediante las
fuentes secundarias.

- Desarrollar una estructura metodolégica sobre la gastronomia ancestral y el
uso de los ingredientes locales en la preservacion de la parroquia San Plécido.

- Mostrar los resultados de la investigacion con base a los propositos de la
investigacion.

El presente proyecto esta conformado por tres partes que se detalla a continuacion.
Capitulo I: se muestra el marco teorico, con los antecedentes de la investigacion; luego se
exponen las bases tedricas; que incluyen en la definicién conceptual de la investigacion.

Capitulo I1: se muestra a el marco metodologico, el cual describe las metodologias
que se va a utilizar para realizar el tipo de estudio, el alcance de investigacién, los métodos,
técnicas, instrumentos, poblacion y muestra para la recoleccion de datos estadisticos.

Capitulo I11: se muestra los resultados y las discusiones obtenidas a través de las
encuestas o entrevistas para la discusion de la investigacion, asi como los datos
estadisticos.

Finalmente, con base a los resultados se obtendra

las conclusiones yrecomendaciones.
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CAPITULO | MARCO TEORICO

Cortez (2018), manifiesta que el marco tedrico esté trazado por una seleccion de teorias,
conceptos y conocimientos cientificos, métodos y procedimientos, necesarios para explicar y
describir imparcialmente el objeto de investigacion, asumiendo tiempos historicos, en el pasado,

presente y futuro.

A continuacion, se observara el grafico del marco teorico.

Gréfico 1. Hilo conductor del marco tedrico

Antecedentes
Preservacion
ambiental
Gastronomia
Ingredientes Marco ' _
locales h Historia de
Tedrico la

gastronomia

Gastronomia
local

Gastronomia
ancestral

Gastronomia
manabita
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1.1. Antecedentes investigativos
Franco (2018), hace referencia a que el patrimonio gastronémico en Palestina fue declarado
como patrimonio inmaterial de la humanidad en el 2013 por la UNESCO. En los tiempos pasados,
la gastronomia no tuvo reconocimientos internacionales ni la cocina espafiola, actualmente afirma
que en Espafia uno de los mayores progresos es la gastronomia, el turismo es uno de los primero
influenciar ya que muchos visitantes estan dispuestos a experimentar cosas nuevas. La gastronomia
es evidente cuanto es reconocible por su territorio, tradiciones y alimentos. por otra parte, la cultura

gastrondmica es identificada por las busquedas de los productos autoctonos.

GOmez & Morcia (2019), refieren en su articulo de la Universidad de San Martin de
Porres, Per(; Las zonas rurales reflejan algunos recursos turisticos como son; lo cultural, lo
natural y la biodiversidad, y a la vez, este refleja la identidad del pueblo. El objetivo es mostrar
al visitante el concepto del turismo gastrondémico del territorio, basandose a las técnicas que les
permitan desarrollar el proceso de la agro-gastronomia, para obtener los resultados de una
actividad turistica con el fin de preservar la identidad, tradiciones locales y ser una fuente de

ingresos econémico.

Con respecto a lo mencionado, en la actualidad muchos de los paises tienen un
reconocimiento gastronémico, lo que lo hace importante ya que demuestra una identidad
cultural al pais, region o provincia, el turismo es uno de la influencia en ser la motivacién de
los turistas o visitantes, aparte de ser un dinamizador econémico para las personas locales,

aporta para la experiencias y nuevos conocimientos tradicionales.

El turismo gastrondmico es un receptor y emisor de saberes, por lo tanto, estos son lo
que viajan con el principal fin de consumir y conocer nuevos sabores, en la gastronomia uno
del elemento importante son sus ingredientes esto hace que pertenezca a la identidad y
tradiciones locales, por ende, se debe preservar para brindar un alimento més saludable, es
importante en influenciar a los habitantes de una localidad o comunidad a tener como proposito

el turismo agroturistico.

Coque (2013), considera que el Ecuador es un pais que obtiene una gran variedad de
riqueza y una biodiversidad vista en muy pocos territorios, considerando que, lo que le

manifiesta a un pueblo son las tradiciones culinarias, leyendas, etc., proponiendo que la
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gastronomia se siga manteniendo en generacion en generacion sin perder lo que nos identifica
como cultura y siga siendo la gastronomia ancestral una historia, con el fin de recuperar y
preservar, de tal manera que ayudara rescatar la preparacion y mejorar la seguridad alimentaria,

el canton de Ambato ofrece a los turistas a mejorar y revalorar los hbitos alimenticios.

Ecuador por sus 4 regiones es biodiverso, en estas regiones se muestran variedad de
platos ancestrales por lo que demuestran historia y tradiciones culinarias, en una de las regiones
se siguen manteniendo de manera constantes estas tradiciones culturales en la gastronomia con
el fin de que se conserve y no se pierda estas costumbres, la gastronomia Ecuatoriana es muy
diversa, para la preparacion de estos platos ancestrales se basa en productos autdctonos y los

uso de utensilios lo que hace llamar el interés de los visitantes.

Vallejos (2017), afirma que la conservacion alimentaria se ve reflejada a la fusion de
los sabores y aroma de muchos habitantes y pueblo, sin embargo, se ve reflejado a los
antepasados, por lo consiguiente, la gastronomia se ve involucrada en las comunidades
indigenas, la gastronomia autdctona y tradicional de las comunidades y las técnicas
gastrondmicas, utensilios y los alimentos tradicionales que son utilizados para la preparacion

de los platos tipicos.

Carvache et al. (2017), plantean que el Ecuador es un pais de riquezas de sabores y saberes
ancestrales, por lo que se ofrece gran variedad culinarias; el pais es visitada por gentes
nacionales, locales e internacionales, mostrando una serie de atractivos turisticos y sus platos
tipicos que representa lo tradicional y puedan degustar en los espacios que ofrecen estos tipos
de preparacion generando la demanda del destino turistico con el proposito de preservar el

patrimonio intangible de los pueblos.

Utrera & Real (2020), sostienen que la gastronomia es un interés por el cual también se
ha obtenido la demanda de las actividades turisticas, los estudiantes de la UNIANDES,
contribuyeron en rescatar las técnicas y los productos en los que se han ido perdiendo con el
pasar de los afios en los pueblos, es decir, poner nuestra parte para seguir manteniendo lo

cultural, y obtener una gastronomia sostenible para el desarrollo turistico.
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El arte culinario es un punto de interés para los visitantes nacionales e internacionales;
el Ecuador muestra una serie de platos turisticos por lo que estan siendo rescatado y generando
la preservacion del patrimonio intangibles de los pueblos, al referirnos al rescate de la
gastronomia hacemos énfasis a todo el proceso de preparacion desde los usos de los ingredientes

hasta el detalle de presentacion.

En la pagina Ecuador Tour Guide, con basé a su cocina precolombina y prehispanica, el
Ecuador tuvo asentadas dos culturas, en las cuales estuvieron dedicadas a algunas actividadesen
el hogar como la agricultura, por lo tanto el patrimonio de la gastronomia Manabita ha sido
trasmitidas por nuestro abuelos quienes nos han ensefiado y heredado las técnicas de coccion y

utensilios para la preparacién de los alimentos. (Vergara, 2020)

Choez (2021), afirma que la Gastronomia Ancestral y el Desarrollo Turistico Sostenible
en el Area Urbana del Cant6n Jipijapa, Provincia Manabi creo estrategias de sostenibilidad para
los emprendimientos gastronomicos para el desarrollo turistico sostenible, de tal manera que
las actividades gastronomicas tengan un decrecimiento para los pueblos y la preparacion de la

gastronomia local.

San Placido es una parroquia rural de Portoviejo, en Manabi. Es conocida por sus
atractivos turistico y sobre todo por la comida tradicional montubia manabita. Unos de los platos
que ha sobresalido en esta parroquia esto Ultimos 4 afios es la tonga. Estas festividades motivo
a los habitantes a al Municipio de Portoviejo a crear el festival de la tonga, en septiembre del
2016. (Manabi, 2019)

Guillermina Mendoza, una de las cocineras de la cocina tradicional de San Pl&cido, es
una guardiana del saber por sus conocimientos culinarios y la transmision a las nuevas
generaciones, por lo tanto, ha sido reconocida por la UNESCO como Ciudad Creativa
Gastronomica, es una de las que ha sido expositoras de las festividades de la tonga mostrando
sus conocimientos, sazon y secretos en la presentacién de la gastronomia ancestral de la

parroquia. (Gad Municipal Portoviejo, 2022)
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1.2. Gastronomia
Gastronomia, proviene de la terminologia griega gastro “estomago” y nomo

“conocimiento”.

La Organizacion Mundial del Turismo - OMT (2019) el concepto gastrondmico es el efecto en el
que las personas razona a los alimentos en degustar. Donde el ser humano procede a realizar sus
cultivos para generar el buen consumo de alimentos. Es decir que para la elaboracion de la
gastronomia lo primordial son los ingredientes, es por ello que muchas de sociedad se dedican a
realizar al sembrio el cultivo para poder tener el consumo alimentario y hacer la preparacion de los

alimentos.
Portella (2021) cita al chef Brillat-Savarin (1993) y afirma que:

La gastronomia es un conocimiento amplio de todo lo que versa respecto a la comida.
El objetivo es hacer efectiva la subsistencia de la humanidad debido a una buena alimentacion
rica y balanceada. Se cree que la palabra gastronomia se relaciona solamente con la cocina 'y

los cubiertos en el marco de la mesa. (p. 19)

La gastronomia es el conocimiento de practicar el arte culinario, las recetas, los
ingredientes, técnicas y método. Con base a Lopez (2015), la gastronomia es la disciplina que
estudia la relacion del ser humano con su alimentacion, el entorno natural del cual obtiene
los recursos alimenticios y la manera en que los utiliza, asi como los aspectos sociales y

culturales que se establecen en cada sociedad.

La gastronomia hace que la sociedad demuestre su arte culinario que al ser preparado
muestra los platillos ancestrales, haciendo demostracion de las recetas aprendidas por los
antepasados, los ingredientes, métodos y técnicas, que atras de cada platillo puede existir una
historia. La gastronomia puede ser conocida por el territorio, tradiciones y alimentos, por otra
parte, esos platillos gastrondmicos son buscadas por el proceso de los ingredientes autdéctonos

del lugar.

Cruz (2021), sostiene que la gastronomia es un arte culinario que al ser preparado

muestra una delicia de plato ancestrales, enriqueciendo al visitante por los exquisitos sabores.


https://www.monografias.com/Salud/Nutricion/
https://www.monografias.com/trabajos4/refrec/refrec
https://www.monografias.com/trabajos35/sociedad/sociedad
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Sin embargo, con un grupo de profesionales han realizados proyectos en el cual les permitan a

la gastronomia a desarrollarse de forma sustentable y de calidad, obteniendo un turismo exitoso.

1.3. Historia de la gastronomia
Bobon et al. (2019), determinan que la comida es un viaje en el tiempo, considerando
que es una forma de identificarnos de donde somos, quienes somos para poder construir
nuestras propias historias. Por el contrario, los alimentos también estan relacionada a la

historia por el cual esta asociado al pasado y por las personas que lo consumian.

La gastronomia ha tenido su evolucién de la manera que la ha tenido el ser humano, en
la antigtiedad en los inicios del ser humano, la preparacion de los alimentos a venido avanzando
hasta la actualidad, sin embargo, desde los primeros representantes de la humanidad la
alimentacion fue basada en la recoleccion de frutos, la caza , el descubrimiento del fuego y los
utensilios de las armas, hasta que dejaron ser nOmadas; y pasaron a ser sedentarios, por lo que

se dedicaron a la agricultura, arar la tierra, ganaderia y la pesca.

Gutiérrez (2022), sostiene que la historia de la cocina tiene comienzo desde que el
hombre conoci6 el fuego, donde se tuvo el inicio de cocer los alimentos y conservarlo, y el
descubrimiento de los gustos alimenticios. Ademas, el hombre se dedicaba a la caza, mientras

la mujer en la cueva mantenia el fuego para la preparacion de los alimentos.

En la antigliedad, cuando el hombre paso a ser sedentario, descubrieron que la tierra era
una forma de cultivar algunos alimentos como: maiz, cebada, trigo, provenientes de Asia menor.
El haba, la higuera y las uvas se cultivaron en Europa. Por ende, fueron experimentandolas

técnicas de la cocina y realizaron el primer pan con trigo.

1.4.Gastronomia ancestral
La gastronomia ancestral es un proceso que ha venido evolucionando de generacién en
generacion, mostrando sabores ancestral y cantidad de productos autoctonos que estan adn

vigentes.

Borbor (2017), hace referencia a Bembibre (2006), que la gastronomia es la conjuncion

de aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada sociedad o comunidad. Es por
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esto que la gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas o0 métodos de coccion sino
también la relacion que los individuos establecen con el medio que los rodea, del cual obtienen
sus recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos aquellos fendmenos sociales o

culturales que tienen que ver con la consumicion de las preparaciones culinarias. (p. 21).

Al hablar de la gastronomia ancestral hacemos un viaje en el tiempo a lo pasado tiempos
de los abuelos, en como ellos utilizaban los recursos para hacer la preparacion de los alimentos
desde el punto de que ellos obtenian la materia prima hasta el proceso de la coccion de la
comida, la gastronomia ancestral ha pasado hacer historia por su forma de preparacion de los
platillos y sobre todo ha dado a la sociedad que mantenga esa tradicion cultural de la

gastronomia.

Mejia et al. (2014), aseguran que la gastronomia ancestral refleja a la sociedad dandole
un significado historico, que se encuentra integrado al proceso de preparacion de los platillos
por los cocineros mostrando las experiencias que han adquiridos en los antepasados por abuelos,

padres y a las personas amantes a la cocina tradicional.

1.5. Gastronomia Manabita
La gastronomia manabita es reconocida a nivel nacional e internacional esto es por su
originalidad y exquisitez, Manabi en su gastronomia mezcla varios productos tanto del mar con
el de la tierra para la elaboracion de variedad de platillos. El secreto de Manabi para obtener la
comida deliciosa es la preparacion en horno de lefia sobre también el utilizar productos

autoctonos de la zona.

Tiscama (2020), hace referencia a Regalado (2016), en el libro denominado “Manabi
ysu comida Milenaria” se considera a Manabi un lugar que a pesar de sus hermosos paisajes,
su comida rica en sabores y saberes son un pilar fundamental de la identidad cultural manabita,
por lo tanto, cada canton de esta provincia existe una variedad de platillos representativos,
muchas de las técnicas usadas en la preparacion de estos platillos se han permanecido, lo que

ha permitido mantener la identidad de los habitantes de la localidad. (p. 5).
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La cocina manabita se ha desplazado en varios provincias es por ello que se puede
encontrar en varios restaurantes de Manabi o al rededor del pais en el cual estd basado en su
comida, cocinada con los particulares hornos de lefias, ollas de barro, etc., la técnicas que se
muestran en la preparacion de estos platos se visualiza desde el momento que se sirven,
mostrando una presentacion como lo es los bollos, hayacas y tongas, que se sirven envueltas en
las hojas de platos en el que esta le da un sabor exquisito, o las humitas que son envuelta en
hojas de choclo. (Alvarado et al., 2021)

1.6. Gastronomia Local
La gastronomia local, es una tradicion en la que puede ser participe de la cultura
gastronodmica local, por ende, esto permite que el turista o visitante busquen platos tipicos de la
zona, de tal forma que esto permita a potenciar la economia local, tanto de los agricultores hasta
los restaurantes que brinde este tipo de calidad gastronémica e histdrica, ya que todo tenemos

la necesidad de probar o comer.

Menor et al. (2022), plantean que la gastronomia local es el valor por el que un turista o
no turista dispone de la necesidad de alimentarse, en el punto de que se motiven a relacionarse
con las historias, costumbres ancestrales, y adaptarse a la sociedad de cada pueblo, degustar de
los platos representativos de cada localidad determinando una experiencia gastronémica local

al turista.

1.7. Gastronomia Ancestral de la parroquia San Placido
De acuerdo a Guillermina (2023), la gastronomia ancestral de San Placido esta
compuesta por varios platillos tipicos los principales son el caldo de gallina criolla, seco de
gallina, tonga. Esta preparacién de platillos esta hecho a base de horno de lefia y ollas de
barros donde les da un toque tradicional y especial a sus alimentos, también hace el uso de
losingredientes de su localidad que tiene cultivado en su hogar. (Anexo 1)

A continuacion, se detallaran los ingredientes y preparacion de los platillos méas

consumido en la parroquia San Placido:
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Caldo de gallina criolla

Grafico 2. Caldo de gallina criolla.

Ingredientes:

- Pollo

- Cebolla blanca
- Cebolla paitefia
- Sal

- Ajo

- Oreganito

- Chinllagua

- Cilantro

Preparacion:
En una olla se coloca agua, cuando ya esta caliente se agrega las presas; y se procede a

retirar la espuma, después se afiade ajo, sal, cebolla blanca, cebolla paitefia, cuando las presas

estan blanda se agrega el oreganito y el chinllangua y se rectifican los sabores y listo para servir.



Seco de gallina criolla

Grafico 3.

Ingredientes:

- Pollo

- Tomate

- Cebolla paitefia
- Pimiento

- Yuca

- Cerveza

- Achiote

- Sal

- Comino

- Orégano

- Oreganito

- Chinllangua

- Cilantro

Seco de gallina criolla
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Preparacion:

Se pica en brunoise tomate, pimiento, cebolla y se hace un refrito, se coloca ajo comino,
achiote sal, luego se introducen las presas; despues se agrega cerveza después de un rato se

coloca la yuca, se rectifica sabores se le pone al dltimo oreganito, chinllangua y cilantro.

Tonga

Gréfico 4. Tonga
Ingredientes:

- 1libra de arroz
- Aceite 0 manteca de chancho
- Curcuma

- Pollo criollo

- Achiote

- Cebolla

- Tomate

- Pimiento

- Chinllagua

- Oreganito

- Ajo

- Comino

- Orégano

- Sal

- Mani
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- Cebolla blanca
- Maduro

Preparacion

Se cocina el arroz y se le agrega circuma, luego se saca y se coloca en un recipiente

para reventar.

El pollo se hace un refrito, cebolla, tomate, pimiento se corta en brunoise se le agrega
achiote, ajo, sal, comino, orégano y se coloca el pollo. Se prepara un estofado, al final se le

afiade Chinllagua y oreganito. Para el gordo del mani se hace un refrito y se le agrega el mani.

Cuando ya este todo se coloca en la hoja de platano arroz, mani y el estofado y a los

lados el maduro frito y se procede a la envoltura.

1.8. Ingredientes Locales

Arcos (2021), destaca que Peru ha sido viable para el potencial gastronémico de los
ingredientes y las cocinas de sus culturas, algunos de los productos son procedentes de tierras
peruanas en ellos estan la variedad de frutos, vegetales, granos y tubérculos, sin embargo, la

gastronomia ha sido un impulso econémico para los mercados de esta localidad.

Es importante que los productos procedan de la zona ya que esto generaria un ingreso
econodmico a la localidad y a la gastronomia del pueblo, lo cual mostraria a los visitantes o

turistas a conocer los ingredientes locales del pueblo y ensefiar en que preparaciones se puede

utilizar. (Anexo 2)

La utilizacion de los ingredientes locales en las recetas tradicionales es importante ya
que es la innovacion del arte culinario y de los sabores caracteristico del lugar y de las recetas
culinarias (Vega et al., 2018) muchos de los turistas le interesan estas tradiciones gastrondémicas
locales, porque experimentan las preparaciones de los platos con ingredientes que son

representantes de las zonas.
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1.9. Preservacion ambiental
La preservacion ambiental es la proteccion que la sociedad debe de salvaguardar con el
fin de proteger a la naturaleza, al ecosistema, animales evitando algun dafio y mantener un

ambiente mas sostenible.

En el Codigo Orgéanico del Ambiente en el articulo 14 de la Constitucion de la Republica
del Ecuador, se reconoce el derecho de la poblacion a que viva un ambiente sano y
ecologicamente equilibrado, que garantice la sostenibilidad y el buen vivir, Sumak Kawsay.Se
declara de interés publico la preservacion del ambiente, la conservacion de los ecosistemas, la
biodiversidad y la integridad del patrimonio genético del pais, la prevencion del dafio ambiental

y la recuperacion de los espacios naturales degradados (Delgado, 2017.p.4)

Conjuntamente para Delgado (2017), la conservacion ambiental es una necesidad ante
la cantidad de problemas ambientales que estan afectando la salud de toda la humanidad. Y en
consecuencia la destruccion del Gnico hogar como el planeta. Esta conservacion del medio
ambiente y todos sus recursos naturales, debe ser mas profunda y verdadera para tratar de
minimizar el dafio causado por el hombre y buscar despertar esa conciencia humanista que
permita poner en practica medidas de conservacion ambiental por un desarrollo sostenible que
satisfaga las necesidades presentes sin comprometer las de las generaciones futuras. Es por eso

que se han creado movimientos sociales para la conservacion.

Para que el turismo continle generando ingresos en distintas regiones del mundo sin
afectar al entorno, cobra cada vez méas importancia el concepto de Turismo Sostenible. La

Organizacion Mundial del Turismo (OMT) lo define como:

"El turismo sostenible atiende a las necesidades de los turistas actuales y de las regiones
receptoras y al mismo tiempo protege y fomenta las oportunidades para el futuro. Se concibe
como una via hacia la gestion de todos los recursos de forma que puedan satisfacerse las
necesidades econdmicas, sociales y estéticas, respetando al mismo tiempo la integridad cultural,
los procesos ecoldgicos, la diversidad biolégica y los sistemas que sostienen la vida"

Organizacion Mundial del Turismo, 1993.
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CAPITULO Il METODOLOGIA

Se denomina proceso metodoldgico a la secuencia de tres momentos: insercion,

diagnostico y planificacion, generalmente se dan en la intervencion profesional. (Pagaza, s.f.)

En siguiente apartado se determinard los tipos de investigacion, sus alcances,

métodos, técnicas, poblacion, muestra, y, por Gltimo, la caracterizacion del objeto de estudio.

Tipo de
invetigacion

Caracterizacion
del obejeto de
estudio

Alcance de la
{nvestigacion

Metodologia

Poblacion

muestra ISR

Gréfico 5. Hilo conductor metodologia
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2.1. Tipo de investigacion
Trata de una investigacion de campo, que tiene como objetivo la extraccion de
informacidn a través de la relacion del investigador con el lugar, en este &mbito; su realidad a

través de la observacion. (Alcivar, 2019)

Investigacion de campo: es aquella que se realiza en el mismo lugar y en el tiempo
donde ocurre el fendmeno. Normalmente se utiliza en las Ciencias Sociales y Ciencias de la
Salud, su objetivo es levantar la informacion de forma ordenada y relacionada con el tema de
interés; las técnicas utilizadas aqui podrian ser la entrevista, la encuesta o la observacion. (J. L.
Arias & Covinos, 2021)

Investigacion descriptiva: buscan especificar las propiedades, las caracteristicas y los
perfiles importantes de personas, grupos, comunidades o cualquier otro fenGmeno que se someta
a un andlisis. Describen situaciones, eventos o hechos, recolectando datos sobre una serie de
cuestiones y se efectian mediciones sobre ellas, buscan especificar propiedades, caracteristicas

y rasgos importantes de cualquier fendmeno que se analice. (Cortés & Iglesias, 2004)

Investigacion cuantitativa: es aquella que utiliza predominantemente informacion de
tipo cuantitativo directo, es decir, cuando una serie de variables de investigacion pueden ser
cuantificadas por medio de unidades tangibles. Como ejemplo de este tipo de investigacion

podemos citar los disefios experimentales, la encuesta social, etc. (Abad et al., 2009)

El presente proyecto, parte de la metodologia para realizar el estudio de campo que se
va utilizar en la investigacion, por lo consiguiente el tipo de investigacion es descriptivo
correlacional puesto que se buscara las caracteristicas de las personas para recoger informacion
de manera independiente o conjunta con las variables en base a la investigacion cuantitativa y

descriptiva.

2.2. Alcance de la investigacion

El proceso de investigacion tiene como finalidad encontrar soluciones para las diversas
necesidades que enfrenta el ser humano. Dentro de este proceso, el nivel de una investigacién
puede tener diversos alcances que parten desde el nivel exploratorio, descriptivo, correlacional
hasta llegar a un alcance explicativo, en donde se busca una explicacion del fendmeno que se

esta investigando. (Ramos, 2020)
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A continuacion, se detallaran los alcances de la investigacion:

Investigacion descriptiva: En la investigacion con alcance descriptivo de tipo
cualitativo, se busca realizar estudios de tipo fenomenoldgicos o narrativos constructivistas, que
busquen describir las representaciones subjetivas que emergen en un grupo humano sobre un

determinado fenémeno. (Ramos, 2020)

Investigacion correlacional: En este alcance de la investigacion surge la necesidad de
plantear una hipoétesis en la cual se proponga una relacion entre 2 0 mas variables. (Ramos,
2020)

Investigacion explicativa: se encarga de buscar el porqué de los hechos mediante el

establecimiento de relaciones causa-efecto. (Arias, 2012)

En este proyecto, el alcance es de tipo explicativo, ya que este buscara el porque de la

causa y efecto de los hechos establecidos del analisis de estudio.

2.3. Métodos

Los métodos de investigacion son los diversos procedimientos, esquemas, pasos Yy
algoritmos utilizados en la investigacion. Incluyen observaciones, procedimientos teoricos,
estudios experimentales, esquemas numericos, enfoques estadisticos, etc. Los métodos de
investigacion nos ayudan a recolectar muestras, datos y encontrar una solucion a un problema.
(Afiez, 2023)

Meétodo analitico- sintético: este método se refiere a dos procesos intelectuales
inversos que operan en unidad: el andlisis y la sintesis. El analisis es un procedimiento l6gico
que posibilita descomponer mentalmente un todo en sus partes y cualidades, en sus multiples
relaciones, propiedades y componentes. Permite estudiar el comportamiento de cada parte. La
sintesis es la operacidn inversa, que establece mentalmente la uniéon o combinacion de las partes
previamente analizadas y posibilita descubrir relaciones y caracteristicas generales entre los
elementos de la realidad. (Rodriguez & Pérez, 2017)

Con base al método anterior, se aplicara el analitico - sintético que es un procedimiento
I6gicoque permite estudiar las partes que consiste en la desmembracién de un todo, observando
las causas y los efectos y descubrir relaciones y caracteristicas generales entre los elementos de

larealidad.
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2.4. Técnicas

Las técnicas de investigacion son los procesos e instrumentos utilizados en el abordaje
y estudio de un determinado fenémeno, hecho, persona o grupo social. Con estos métodos, los
investigadores pueden recopilar, examinar, analizar y exponer la informacién con la que se han
encontrado. (Montagud, 2020)

Encuestas: La encuesta es una herramienta que se lleva a cabo mediante un
instrumento llamado cuestionario, esta direccionado solamente a personas y proporciona
informacién sobre sus opiniones, comportamientos o percepciones. La encuesta puede tener
resultados cuantitativos o cualitativos y se centra en preguntas preestablecidas con un orden

I6gico y un sistema de respuestas escalonado. (Arias, 2020)

Entrevistas: la entrevista es una técnica de recogida de informacion que ademas de ser
una de las estrategias utilizadas en procesos de investigacion, tiene ya un valor en si misma. El
principal objetivo de una entrevista es obtener informacion de forma oral y personalizada sobre
acontecimientos, experiencias, opiniones de personas. Siempre, participan como minimo- dos

personas. (Folgueira, 2016)

La técnica a utilizar en el presente trabajo son la encuesta y la entrevista para conocer
acerca de los platos ancestrales mas consumido, los ingredientes a utilizar y que piensa en el

aporte de la prevencion ambiental en estos elementos gastronémico e ingredientes.

Las técnicas empleadas fueron validadas con la aprobacidon del orientador del trabajo de
investigacion, es un tema de investigacion importante en el ambito educativo debido a su posible
aplicaciéon para aumentar los beneficios del turismo alimenticio en base a la gastronomia
ancestral especialmente en estudiantes que incorporan elementos de colaboracion para la

realizacion de preservacidon ambiental.
2.5. Instrumentos

El cuestionario: El cuestionario consiste en un conjunto de preguntas, normalmente de
varios tipos, preparado sistematica y cuidadosamente, sobre los hechos y aspectos que interesan
en una investigacion o evaluacion, y que puede ser aplicado en formas variadas, entre las que

destacan su administracion a grupos o su envio por correo. (Garcia, 2003)

Las técnicas a utilizar en el presente trabajo fueron, la encuesta, con preguntas abiertas
y cerradas, donde fueron aplicadas a los/las jefes del hogar de la parrogquia San Placido, con el

fin de conocer mas sobre la gastronomia, los ingredientes locales a cultivar y los elementos que
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utilizan para el crecimiento de los cultivos. (Anexo 3)

Para la elaboracion de la entrevista, el cuestionario de las preguntas abiertas, donde
estaran dirigida a dos establecimientos de alimentacion que preparen estos platos ancestrales,
los cuales fueron elegidos por ser aquellos dos restaurantes en donde se conocian de mayor
antesala su popularidad en la parroquia, asi mismo como la variedad de platillos que disponen,
lo que fue aprobado para realizar de una manera especifica la entrevista en aquellos dos

comedores reconocidos y mayormente visitados en San Placido (Anexo 4)
2.6. Poblacion y muestra

Se conceptualizara importantes definiciones para comprender y diferenciar los

siguientes términos de la poblacion, muestra y muestreo.

Poblacion: la poblacién de una investigacion estd compuesta por todos los elementos
(personas, objetos, organismos, historias clinicas) que participan del fendmeno que fue definido

y delimitado en el analisis del problema de investigacion. (Diaz, 2020)

Muestra: una muestra es una parte de la poblacién. La muestra puede ser definida como
un subgrupo de la poblacion o universo. Para seleccionar la muestra, primero deben delimitarse

las caracteristicas de la poblacion. Diaz, 2020)

Muestreo: EIl muestreo es un conjunto de técnicas estadisticas que implican el analisis
y la obtencion de conclusiones acerca de un determinado tema de un subgrupo o subconjunto
pequefio de elementos (muestra) para extrapolarlas o inferirlas a todo el conjunto de elementos
de interés (poblacion. (Unir, 2021). Muestreo no probabilistico: el muestreo no probabilistico
se emplea cuando es dificilobtener la muestra por el método de muestreo probabilistico. Este
método una técnica de muestreo que no realiza procedimientos de seleccion al azar, sino que se
basan en el juicio personal del investigador para realizar la seleccién de los elementos que

perteneceran a la muestra. (Vazquez, 2017)

El método de muestreo seleccionado fue el de tipo no probabilistico, ya que se
desconoce cuéntos habitantes preparan los platos ancestrales en su hogar, por lo tanto, se tomo
una muestra de 150 personas de la parroguia San Placido, que mediante la aplicacion de la
encuesta se logré conceptualizar sus respuestas para la investigacion, lo que brindo un
porcentaje importante para garantizar la toma de datos en el analisis de interpretacion de los

mismos.
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CAPITULO 111 RESULTADOS.

3.1. Encuesta

A continuacion, se presentan los resultados obtenidos a través de las encuestas dirigidas a las/

los jefes de hogar parroquia San Placido.

1. Género

Tablal. Género

GENERO FRECUENCIA | PORCENTAJE
Masculino 44 29,3%

Femenino 105 70%

Prefiero no decirlo | 1 0,7%

TOTAL 150 100

Analisis: De acuerdo con él analisis se obtuvo que la mayoria de encuestado son del género

femenino, después le sigue el género masculino, y con un namero inferior prefirieron no decir.

2. Edad

Tabla2. Edad
EDAD FRECUENCIA PORCENTAJE
18 entre 25 afios 51 34%
26 entre 35 afos 42 28%
36 entre 45 afos 22 14,7%
46 entre 55 afos 30 20%
Mas de 56 afios 5 3,3%
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TOTAL 150 100

Anélisis: Se puede observar que las edades que preparan este tipo de gastronomia son las edades

de 18 entre 25 afnos.

3. ¢Conoce usted sobre la gastronomia ancestral de San Placido?

Tabla 3.  Conoce la gastronomia de San Placido
CONOCE LA
GASTRONOMIA DE | FRECUENCIA PORCENTAJE
SAN PLACIDO
Si 136 90,7%
No 14 9,3%
TOTAL 150 100

Analisis: Se determina que la mayoria de los habitantes de parroquia San Placido si conoce de

la gastronomia ancestral, mientras otros respondieron que no la conocen.
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4. ¢Cuales de los siguientes platos tipicos conoce?

Tabla 4. Platos tipicos que conoce

PLATOS TIPICOS QUE | FRECUENCIA PORCENTAJE
CONOCE

1 0,7
Humitas
Hayacas 0 0%
Caldo de gallina criolla 24 17,6%
Seco de gallina criolla 21 15,4%
Bollos 4 2,9%
Tortillas de maiz y yuca 4 2,9%
Empanadas de verde 7 5,1%
Tonga 34 25%
Todas las anteriores 41 30,1%
TOTAL 136 99,7

Analisis: En la siguiente tabla de resultado se obtuvo en primer lugar que todos los platos
ancestrales mencionados son conocido por los encuestados, en segundo lugar, se observa como
el més conocido la tonga; en tercer lugar, tenemos el caldo de gallina criolla, y por ultimo

tenemos el seco de gallina criolla.
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5. De los platos tipicos mencionados en la pregunta anterior, ¢cudl es el que consume

mas?

Analisis: Segun el analisis los platos tipicos mas consumidos por los pobladores de la parroquia

San Placido son la tonga y el seco de gallina criolla.

6. A la hora de consumir estos platos tipicos, ¢qué le llama la atencién al momento de

su preparacion?

Tabla5. ¢Qué le llama la atencidn al consumir estos platos tipicos?

QUE LE LLAMA LA ATENCION AL | FRECUENCIA PORCENTAJE
CONSUMIR ESTOS PLATOS TIPICOS

Preparacion en horno de lefia 53 39%

Sabor 30 22.1%
Presentacion 1 0,7%

Toda las anteriores 52 38,2%

TOTAL 136 100

Analisis: De acuerdo al analisis en primer lugar, el llamado de atencion de estos platos tipicos es

que sea la preparacion en lefia, en segundo lugar, todas las respuestas mencionadas, como tercer

Ilamado de atencion es el sabor, y con un desinterés es la presentacion.
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7. ¢Donde consigue los ingredientes para la preparacion de los platos tipicos?

Tabla 6. ¢Ddnde consigue los ingredientes?

DONDE CONSIGUE LOS | FRECUENCIA PORCENTAJE
INGREDIENTES

Cultiva en casa 47 34,6%
Supermercado 29 21,3%

Mercado de San Placido 60 44,1%

TOTAL 136 100

Analisis: de acuerdo al analisis la gran mayoria de los habitantes consiguen sus ingredientes en

el mercado de la parroguia San Placido, mientras que la otra parte cultiva en casa, y el restante

consiguen los ingredientes en los supermercad

0s.

8. ¢Al momento de preparar los platos tipicos en su hogar, qué ingredientes locales

utiliza con mayor frecuencia?

Tabla7. ¢Qué ingredientes utiliza con mayor frecuencia?

QUE INGREDIENTES UTILIZA CON | FRECUENCIA PORCENTAJE
MAYOR FRECUENCIA

Platano 69 50,7%

Yuca 16 11,8%

Maiz 1 0,7%

Mani 8 5,9%
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Cacao 1 0,7%
Culantro de pozo o Cilantro 16 11,8%
Oreganito 17 12,5%
Todas las anteriores 8 5,9%
TOTAL 136 100

Analisis: Se obtiene como resultado que los ingredientes utilizados con mayor frecuencia es el
platano, el segundo utilizado es el oreganito, el tercero la yuca y el culantro de pozo, por ultimo,

el ingrediente menos utilizado esta el maiz y el cacao.

9. ¢Cosecha en su hogar alguno de los ingredientes mencionados en la

pregunta anterior?

COSECHA EN SU HOGAR ALGUNOS DE

LOS INGREDIENTES MENCIONADO FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 99 72,8

No 37 27,2

TOTAL 136 100

Tabla8. Cosecha en su hogar algunos de los ingredientes mencionado

Analisis: Segun los resultados la mayoria de los encuestados si cosechan ingredientes locales

en sus hogares, mientras que el restante no cosecha.
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10. ¢En el caso que cultive, qué elemento utiliza para el proceso de crecimiento de sus

cultivos?

Tabla 9. ¢Qué elemento utiliza para el crecimiento de sus cultivos?

QUE ELEMENTO UTILIZA PARA El|FRECUENCIA PORCENTAJE
CRECIMIENTO DE SUS CULTIVOS

Abono ecolégico 72 70,6%

Abono quimico 4 3,9%

Herbicidas 1 1%

Toda las anteriores 25 24 5%

TOTAL 102 100%

Anélisis: De acuerdo con el anélisis se determina en primer lugar, que los habitantes de la
parroquia San Placido utilizan para el crecimiento de los cultivos el abono ecoldgico, en
segundo lugar, hacen uso de todos los abonos para el crecimiento de los cultivos, en tercer lugar,

hacen uso de los abonos quimicos, para finalizar muy pocos son en usar los herbicidas.
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3.2. Entrevista
A continuacién, se muestran los resultados de las entrevistas dirigidas a las cocineras de los
establecimientos de la parroquia San Placido. (Anexo 5)

Entrevista 1

Fecha: Lugar: Nombre: Edad:

15/01/2023 Balzar-Gui- Men Chef Guillermina Mendoza 56 anos

1. ¢Qué plato ancestral prepara?
Guillermina Mendoza responde que los platos ancestrales que ella prepara son el viche de
camaron de rio, majada, cabeza de chancho, pierna hornada de chancho, humita, suero
blanco, caldo y seco de gallina criolla, tonga de gallina criolla y longaniza, morcilla,
longaniza.

2. ¢Qué plato ancestral es el mas consumido de los que usted prepara?

Los platos ancestrales mas consumidos en su negocio es el caldo de gallina criolla, el seco de

gallina criolla y la tonga.

3. ¢Cuél es el combustible que utiliza para la preparacion de los alimentos ancestrales?
Los combustibles que ella utiliza en su negocio para la preparacion de los alimentos es la
cocina a gas y la lefia, pero la mas utilizada es la lefia.

4. ¢Queé utensilios utiliza para la coccién de los alimentos?

Los materiales que ella utiliza para la coccion de estas gastronomias son las ollas de barros,
las pailas de barros para reventar el arroz, y usa las cucharetas de mate, las ollas de acero

que también lo utiliza para reventar el arroz.
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¢ Cuales son los dias que prepara estos platos ancestrales?

La preparacion de estos platos ancestrales la realiza de 2 a 3 veces por semana, esto lo suele
hacer cuando le hacen pedidos grandes, pero en su negocio lo vende los dias domingo de
tal manera que también hace la venta por pedidos.

¢ Conoce los ingredientes locales de la parroquia San Placido?

si tiene conocimiento de los ingredientes locales como el platano, las especias como el
oreganito el orégano y la chinllangua (culantro de pozo), son ingredientes que ella consume
a diario ya que tiene sembrado en su hogar.

Cultiva algun ingrediente local para la preparacion de los platos ancestrales.

Los ingredientes locales que ella cultiva para la preparacién de los platos ancestrales para
su negocio son el platano por lo que ahi obtiene las hojas para realizar las envolturas de las
tongas, otro ingrediente que cultiva es la yuca, las especies que son los oreganitos, el
chinllangua y el orégano, son los ingredientes que mas utiliza.

¢Utiliza algun elemento para el crecimiento de sus cultivos?

Los elementos que utiliza para el crecimiento de los cultivos en su hogar manifestaron que
constantemente ella riega sus cultivos, hace el cambio de tierra de monte, también utiliza
como un abono natural el agua de arroz y le da mantenimiento sacando las ramas secas
para que sus cultivos crezcan sin ningun problema.

¢ Cree usted que es importante crear cultivos organicos?

Ella considero que si es importante en crear los cultivos organicos ya que uno colocaria
abonos naturales y asi no se colocaria quimicos ya que esto presentaria dafio para la salud

y al crear estos productos organicos se obtendria un cuidado en la alimentacion y a la salud.

¢ Como cree usted que la preservacion ambiental aportaria a los ingredientes locales

y a la gastronomia?

Guillermina Mendoza manifestd que la preservacion ambiental si aportaria a los ingredientes

como la gastronomia de manera que al cuidar al ambiente que nos rodea los cultivos crecen

sanos Yy seria favorable para la preparacion de los platos.
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Fecha:

15/01/2023

Lugar:

La cantera- Las delicias

Nombre:

Cocinera Mayuri Ganchozo

Edad:

48 afios

1. ¢Qué plato ancestral prepara?

Mayuri Ganchozo los platos que prepara es el caldo- seco de gallina criolla, tonga, boyos,

majada.

2. ¢Qué plato ancestral es el mas consumido de los que usted prepara?

Los platos ancestrales mas consumidos en su negocio es el seco de gallina criolla, la tonga,

bollos y la cuajada.

3. ¢Cual es el combustible que utiliza para la preparacion de los alimentos ancestrales?

Los combustibles que ella utiliza en su negocio para la preparacion de los alimentos son el

horno de lefia.

4. ¢Qué utensilios utiliza para la coccion de los alimentos?

Los materiales que ella utiliza para la coccién de estas gastronomias son las ollas de barros, las

pailas de barros, las cucharas de mate.

5. ¢Cuéles son los dias que prepara estos platos ancestrales?

La preparacion de estos platos ancestrales los realiza los fines de semana, pero en el caso de

los boyos lo sabe realizar por media semana.

6. ¢Conoce los ingredientes locales de la parroquia San Placido?

si tiene conocimiento de los ingredientes locales como el platano, la yuca

7. Cultiva algun ingrediente local para la preparacion de los platos ancestrales.
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Los ingredientes locales que ella cultiva para la preparacién de los platos ancestrales para su
negocio son el platano y la yuca, considerando que son ingredientes utilizados para la

realizacion de los boyos, majadas, las tongas.

8. ¢Utiliza algun elemento para el crecimiento de sus cultivos?

Mayuri Ganchozo manifest6 que ella no usa ningun elemento quimico, ella utiliza el abono de

la misma tierra, haciendo el cambio de tierra de monte para sus cultivos.

9. ¢Cree usted que es importante crear cultivos organicos?
Ella considero que si es importante en crear los cultivos organicos ya que uno se ahorraria
en comprar en los supermercados o en la parroquia y sobre todo cultivaria de manera mas
saludable sin quimicos.

10. ¢ Como cree usted que la preservacion ambiental aportaria a los ingredientes locales

y a la gastronomia?

La cocinera Mayuri Ganchozo si cree que la prevencion ambiental aportaria a los ingredientes
locales y a la gastronomia, ya que protegeria a optimizar los recursos naturales haciendo que

los ingredientes obtengan un cultivo mas agradable y elaborar estas comidas mas saludables.
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CONCLUSIONES:

Con base a la investigacion del proyecto se muestran las siguientes conclusiones.

o Mediante la consulta de las bases tedricas del proyecto se pudo obtener informacién
sobre los términos pertinentes, y poder implicar las variables para el desarrollo del proceso
investigativo del tema y describir cuales son los ingredientes y preparacion de la gastronomia de
San Placido.

o A partir de la metodologia aplicada como la encuesta y entrevista se concluye que
la gastronomia ancestral y el uso de los ingredientes locales si estan contribuyendo a la
preservacion ambiental y a la identidad de susplatos ancestrales, se obtuvo estos resultados con las
personas encuestadas donde manifestaronque si conocen la gastronomia de San Placido y que la
mayoria en sus hogares si cultivan ingredientes de la localidad; ya que estos ingredientes cultivados
en su hogar son los elementosque utilizan en la preparacion de sus platos ancestrales.

o Finalmente, en la aplicacion de las encuestas se obtuvo los resultados de los platos
ancestrales n&consumido en la parroquia San Placido como fueron la tonga, caldo de gallina criolla
y seco de gallina criollay los ingredientes locales méas usados en la preparacion gastronémica como

el platano, yuca, oreganito, culantro de pozo (chillangua).
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RECOMENDACIONES:

Con base a las conclusiones antes citadas, es posible efectuar las siguientes

recomendaciones.

o Realizar un manual gastrondmico ancestral, para que las nuevas y proximas
generaciones conozcan la identidad y tradiciones de los preparativos ancestrales y seguir
manteniendo estasraices.

o Crear estrategias para que se realice cultivos organicos para la venta del producto
para el mismo pueblo, ya que en la encuesta realizada en San Placido se obtuvo que la mayoria de
laspersonas consigue los ingredientes en el mercado de la parroquia, esto beneficiaria a los
cultivadores y al pueblo a desarrollar un ingreso econémico, también venderian productos sin
utilizar quimico y que no dafien la tierra'y la salud humana.

o Fomentar al Gad parroquial como una estrategia en crear el agroturismo organico
y ensefiar lapreparacion gastrondémica ancestral con los productos autéctonos del mismo cultivo o
activades ganadera, pesquera, entre otros, esto seria un beneficio al pueblo para que obtenga un
ingreso econdmico y un empleo a los agricultores, ya que muchos de los turistas buscan actividades
relacionadas al campo aprenderian a cultivar y de la gastronomia de San Placido para hacer conocer

las tradiciones y ayudar a la zona local.



48

REFERENCIA BIBLIOGRAFICAS

Abad, L., Garcia, T., & Magro, R. (2009). Reflexiones sobre introduccion a la investigacion.

file:///C:/Users/Usuario/Downloads/553-562-1-PB%20(6).pdf
Alcivar, X. (2019). Estudio de la gastronomia ancestral en la parroquia Guayllabamba, canton
Quito,2019. http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/11821/1/84T00633.pdf

Alvarado, J., Zambrano, J., & Garcia, M. (2021). Densidad energética nutricional de platos tipicos
manabitas. QhaliKay Revista de Ciencias de La Salud ISSN 2588-0608, 5(3), 66— 74.
https://doi.org/10.33936/QKRCS.V513.3911

Anchundia, V. (2012). Tecnicas para la realizacion de entrevistas.
https://piensadh.cdhdf.org.mx/images/publicaciones/material_de_capacitacion/fase_de_f

ormacion_especializada/2012_Tecnicas_para_la_realizacion_de_entrevistas.pdf

Afiez, J. (2023). Métodos de Investigacion: Definicion, Clasificacion, Tipos, Importancia |

2023. https://www.economia360.org/metodos-de-investigacion/

Arcoz, G. (2021). Mercado de abastos y de difusion gastrondémica en Villa Maria del Triunfo.
file:///C:/Users/Usuario/Downloads/Arcos_DG%?20(1).pdf

Arias, F. (2012). El proyecto de investigacion, 6ta Edicion Fidias G. Arias FREELIBROS.ORG.
In F. Arias (Ed.), El Proyecto de Investigacion Introduccion a la metodologia cientifica.
Ediciones El Pasillo 2011, C.A.
https://www.academia.edu/23573985/El_proyecto_de_investigaci%C3%B3n_6ta_Edici
%C3%B3n_Fidias_G_Arias_FREELIBROS_ORG
Arias, G. (2018). La integralidad del método dialéctico en la teoria historico cultural. PsicologiaEscolar
e Educacional, 22(3), 631-641. https://doi.org/10.1590/2175-3539201803002

Arias, J. (2020). Técnicas e instrumentos de investigacion cientifica (ENFOQUES
CONSULTING EIRL, Ed.).

Arias, J. L., & Covinos, M. (2021). DISENO Y METODOLOGIA DE LA
INVESTIGACION.


http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/11821/1/84T00633.pdf
http://www.economia360.org/metodos-de-investigacion/
http://www.economia360.org/metodos-de-investigacion/
http://www.academia.edu/23573985/El_proyecto_de_investigaci%C3%B3n_6ta_Edici
http://www.academia.edu/23573985/El_proyecto_de_investigaci%C3%B3n_6ta_Edici

49

Arteaga, G. (2022). ¢(Qué es el muestreo no probabilistico? - TestSiteForMe.

https://www.testsiteforme.com/muestreo-no-probabilistico/

Bobon, F., Gutiérrez, M., & Zepeda, A. (2019). Construcdo da hospitalidade através da
gastronomia regional, caso da comunidade indigena de Chacala, municipio de Cuautitlan
de Garcia Barragéan, Jalisco, México. Agora, 21(1), 25-34.
https://doi.org/10.17058/AGORA.V2111.13239

Borbor, S. (2017). UNIVERSIDAD ESTATAL PENINSULA DE SANTA ELENA FACULTAD DE
CIENCIAS ADMINISTRATIVAS "LA GASTRONOMIA ANCESTRAL Y SU

INFLUENCIA EN EL. https://repositorio.upse.edu.ec/bitstream/46000/4122/1/UPSE-THT-
2017-0003.pdf

Carvache, M., Carvache, W., Zamora, F., & Orden, M. (2017). Satisfaccion y Motivacion: La
gastronomia de Guayaquil. In TURYDES: Revista sobre Turismo y Desarrollo local
sostenible, ISSN-e 1988-5261, Vol. 10, N°. 22, 2017 (Vol. 10, Issue 22, p. 36). Eumed.net.
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=7932264&info=resumen&idioma=EN
G

Castellano, L. (2017). Técnica de Observacion — Metodologia de la Investigacion.

https://Icmetodologiainvestigacion.wordpress.com/2017/03/02/tecnica-de-observacion/

Choez, M. (2021). La Gastronomia Ancestral y el Desarrollo Turistico Sostenible en el Area
Urbana del Canton Jipijapa, Provincia Manabi.
http://biblioteca.uteg.edu.ec:8080/bitstream/handle/123456789/1457/La%20Gastronom

%c3%ada%20Ancestral%20y%20el%20Desarrollo%20Tur%c3%adstico%20Sostenible

%20en%20el%20%c3%81rea%20Urbana%20del%20Cant%c3%b3n%20Jipijapa%2c%?2

OProvincia%20Manab%c3%ad.pdf?sequenc

Coque, M. (2013). La gastronomia ancestral y su influencia en el turismo cultural del canton
Ambato provincia de Tungurahua.
https://repositorio.uta.edu.ec/jspui/bitstream/123456789/5177/1/Tth_2013_121.pdf


http://www.testsiteforme.com/muestreo-no-probabilistico/
http://www.testsiteforme.com/muestreo-no-probabilistico/

50

Cortés, M., & Iglesias, L. (2004). Generalidades sobre metodologia de la investigacion.

https://www.unacar.mx/contenido/gaceta/ediciones/metodologia_investigacion.pdf

Cortez, A., & El, M. (2018). EI marco tedrico referencial y los enfoques de investigacion The
theoretical frame of reference and research approaches RESUMEN: AUTOR. 30 abril.
http://dle.rae.es/?id=VFwWVEHY

Cruz, O. (2021). La gastronomia en Lima para el desarrollo econémico y posicionamiento
turistico. Repositorio Académico USMP.
https://repositorio.usmp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12727/9489/CRUZ_LO.pdf?seq
uence=1&isAllowed=y

Delgado, C. presidente de la R. del E. (2017). Codigo organico del ambiente. 4.
https://www.ambiente.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2018/01/CODIGO_ORGANICO_AMBIENTE.pdf

Diaz, A. (2015).  Fundamentos de la investigacion.

https://sites.google.com/site/fundamentosdelainvestigacionla/home

Diaz, M. (2021). El video andlisis, evolucién a las fichas de observacion de clase.

https://www.codimg.com/education/blog/es/fichas-observacion-clase

Diaz, N. (2020). Poblacion y muestra. https://core.ac.uk/download/pdf/80531608.pdf

Dzul, M. (2010). (QUE ES EL DISENO NO EXPERIMENTAL?

https://www.uaeh.edu.mx/docencia/VI_Presentaciones/licenciatura_en_mercadotecnia/fu

ndamentos_de_metodologia_investigacion/PRES38.pdf

Folgueira, P. (2016). La entrevista.
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/99003/1/entrevista%20pf.pdf

Franco, F. (2018). PATRIMONIO GASTRONOMICO Y TURISMO.

file:///C:/Users/Usuario/Downloads/Dialnet-PatrimonioGastronomicoY Turismo-
6845454.pdf

GAD. (2019). La Parroquia - Gad San Placido. http://gadprsanplacido.gob.ec/la-parroquia/


http://www.unacar.mx/contenido/gaceta/ediciones/metodologia_investigacion.pdf
http://www.unacar.mx/contenido/gaceta/ediciones/metodologia_investigacion.pdf
http://dle.rae.es/?id=VFwV6HY
http://www.ambiente.gob.ec/wp-
http://www.ambiente.gob.ec/wp-
http://www.codimg.com/education/blog/es/fichas-observacion-clase
http://www.codimg.com/education/blog/es/fichas-observacion-clase
http://www.uaeh.edu.mx/docencia/VI_Presentaciones/licenciatura_en_mercadotecnia/fu
http://www.uaeh.edu.mx/docencia/VI_Presentaciones/licenciatura_en_mercadotecnia/fu
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/99003/1/entrevista%20pf.pdf
http://gadprsanplacido.gob.ec/la-parroquia/

51

Gad Municipal Portoviejo. (2022). Tonga de San Placido sabe a lefia y... - Portoviejo nace de ti
| Facebook. 19 de septiembre. https://z-
upload.facebook.com/PortoviejoNaceDeTi/posts/5595345567170185

Garcia, T. (2003). El cuestionario como instrumento de investigacion/ evaluacion.

http://www.univsantana.com/sociologia/El_Cuestionario.pdf

Godoy, C. (2020). En el muestreo por conveniencia influye el facil acceso.

https://tesisdeceroal00.com/en-el-muestreo-por-conveniencia-influye-el-facil-acceso/

Gomez, S. (2012). Metodologia de la investigacion. Red Tercer Milenio S.C., 1ra edicion, 3—
82.

https://www.academia.edu/35808506/Metodologia_de_la_investigacion_Sergio_Gomez

_Bastar 1

Gomez, S., & Morcia, F. (2019). Este es un articulo Open Access bajo la licencia Creative
Commons Atribucion-NoComercial-Compartirlgual 4.0 A methodology for creating an
agro-gastronomic tour. https://doi.org/10.24265/cultura.2019.v33.09

Guevara, G., Verdesoto, A., & Castro, N. (2020). Metodologias de investigacion educativa
(descriptivas, experimentales, participativas, y de investigacién-accion). 01/07/2020.
https://recimundo.com/index.php/es/article/view/860/1363

Gutierrez, C. (2022). Historia de la gastronomia. 31 de  Octubre.
https://es.slideshare.net/EdGAguilarl/historia-de-la-gastronomiapdf

Hernandez, C., & Carpio, N. (2019). Introduccion a los tipos de muestreo. Revista ALERTA
Afio, 2(1). https://doi.org/10.5377/alerta.v2i1.7535

Hernandez, S., Fernandez, C., & Baptista, L. (2014). Definicion del alcance de la investigaciénque
se  realizara: exploratorio,  descriptivo,  correlacional 0  explicativo.
http://metabase.uaem.mx/bitstream/handle/123456789/2792/510_06_color.pdf


http://www.univsantana.com/sociologia/El_Cuestionario.pdf
http://www.academia.edu/35808506/Metodologia_de_la_investigacion_Sergio_Gomez
http://www.academia.edu/35808506/Metodologia_de_la_investigacion_Sergio_Gomez
http://metabase.uaem.mx/bitstream/handle/123456789/2792/510_06_color.pdf

52

Larrea, E. (2021). Portoviejo y su patrimonio gastronémico, cultural y natural - Escafandra
Magazine.  Julio  21. https://www.escafandra.news/portoviejo-y-su-patrimonio-

gastronomico-cultural-y-natural/

Lopez, M. (2015). La gastronomia y los restaurantes. Origen y evolucion.
https://www.monografias.com/trabajos107/gastronomia-y-restaurantes-origen-y-

evolucion/gastronomia-y-restaurantes-origen-y-evolucion

Manabi Noticias. (2019). MANABI | La deliciosa tonga se expone este domingo en San Placidode
Portoviejo - Diario Digital Manabi  Noticias.  Septiembre  06.
https://manabinoticias.com/manabi-la-deliciosa-tonga-manabita-se-expone-este-

domingo-en-san-placido-de-portoviejo/

Maya, E. (2014). Métodos y técnicas de investigacién Una propuesta agil para la presentacionde
trabajos cientificos en las areas de arquitectura, urbanismo y disciplinas afines.
http://www.librosoa.unam.mx/bitstream/handle/123456789/2418/metodos_y_tecnicas.pd

f?sequence=3&isAllowed=y

Mejia, L., Mejia, S., & Bravo, M. (2014). CULINARIA Revista virtual especializada en

Gastronomia. www.uaemex.mx/Culinaria

Menor, A., Hidalgo, A., Lopez, teresa, & Jara, C. (2022). Gastronomia local, cultura y turismoen
Ciudades Patrimonio de la Humanidad: el comportamiento del turista extranjero.
Investigaciones Turisticas, 0(23), 140-161. https://doi.org/10.14198/INTURI2022.23.7

Menor-Campos, A., Hidalgo-Fernandez, A., Lopez-Felipe, T., & Jara-Alba, C. (2022).
Gastronomia local, cultura y turismo en Ciudades Patrimonio de la Humanidad: el
comportamiento del turista extranjero. Investigaciones Turisticas, 23, 140.
https://doi.org/10.14198/INTURI2022.23.7

Montagud, N. (2020). Los 12 tipos de técnicas de investigacion: caracteristicas y funciones.

https://psicologiaymente.com/cultura/tipos-tecnicas-investigacion

Organizacion Mundial del Turismo. (2019). Guia para el desarrollo del turismo gastronémico.

World Tourism Organization (UNWTO). https://doi.org/10.18111/9789284420995


http://www.escafandra.news/portoviejo-y-su-patrimonio-
http://www.escafandra.news/portoviejo-y-su-patrimonio-
http://www.monografias.com/trabajos107/gastronomia-y-restaurantes-origen-y-
http://www.monografias.com/trabajos107/gastronomia-y-restaurantes-origen-y-
http://www.librosoa.unam.mx/bitstream/handle/123456789/2418/metodos_y_tecnicas.pd
http://www.uaemex.mx/Culinaria

53

Otzen, T., & Manterola, C. (2017). Técnicas de muestreo sobre una poblacion a estudiar.

https://www.scielo.cl/pdf/ijmorphol/v35n1/art37.pdf

Pagaza, M. (n.d.). El proceso de metodologico en la intervencion profesional. Retrieved
January 4, 2023, from
http://www.iunma.edu.ar/doc/MB/lic_ts_mat_bibliografico/PRACTICAS%20INSTITU
CIONALES%20I/Margarita%20Ro0zas%20CaplV.pdf

Portella, E. (2021). Los circuitos turisticos y la gastronomia.

Ramirez, J., Castillo, B., Benavides, J., Peralta, Y., Berrios, J., Lanuza, F., Moncada, H.,
Navarro, M., Molina, M., Flores, Y., Navarro, S., & Alfaro, J. (2018). Metodologia de la
Investigacion e Investigacion Aplicada para Ciencias Econdmicas y Administrativa.
https://opomania.net/wp-content/uploads/2021/05/Metadologia-de-la-investigacion-

basica-e-investigacion-aplicada.pdf

Ramos, C. (2020). Alcances de wuna investigacion. CienciAmérica, 9(3), 1-6.
https://doi.org/10.33210/ca.v9i3.336

Rodriguez, A., & Peérez, A. (2017). Métodos cientificos de indagacion y de construccién del
conocimiento. https://www.redalyc.org/pdf/206/20652069006.pdf

Ruiz, A. (2018). LA TECNICA DE “FOCUS GROUP”: ELEMENTOS TEORICO-
PRACTICOS.
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/123386/1/La%20t%C3%A9cnica_de_Focus

_Group_2018.pdf

Tiscama, J. (2020). El maridaje en la gastronomia manabita.
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/32065/1/Tesis%20Maridaje%20en%?2
0la%?20gastronomia%20Manabita.pdf

Tomala, 0. (2016).Tipos de investigacion.

https://sites.google.com/site/misitioweboswaldotomala2016/tipos-de-investigacion


http://www.scielo.cl/pdf/ijmorphol/v35n1/art37.pdf
http://www.iunma.edu.ar/doc/MB/lic_ts_mat_bibliografico/PRACTICAS%20INSTITU
http://www.redalyc.org/pdf/206/20652069006.pdf
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/123386/1/La%20t%C3%A9cnica_de_Focus

54

(2021).  Tipos de muestreo y sus caracteristicas.

https://www.unir.net/ingenieria/revista/tipos-de-muestreo/

Utrera, A., & Real, E. (2020). La gastronomia, la cultura y el patrimonio para un turismo

sostenible. Febrero.
https://dilemascontemporaneoseducacionpoliticayvalores.com/index.php/dilemas/article/
view/2142/2198
Vallejos, A. (2017). Patrimonio alimentario y cocina ancestral.

file://IC:/Users/Usuario/Downloads/9-36-2-PB.pdf

Vargas, Z. (2009). La investigacion aplicada: una forma de conocer las realidades con evidencia
cientifica. Revista Educacion. https://www.redalyc.org/pdf/440/44015082010.pdf

Véazquez, M. (2017). Muestreo probabilistico y no probabilistico.
https://www.gestiopolis.com/wp-content/uploads/2017/02/muestreo-probabilistico-no-

probabilistico-guadalupe.pdf

Vega, V., Freire, D., Guananga, N., Real, E., Alarcén, M., & Aguilera, P. (2018). Gastronomia
ecuatoriana y turismo local. file:///C:/Users/Usuario/Downloads/615-
Texto%20del%20art%C3%ADculo-1158-1-10-20200414.pdf

Vergara, F. (2020). Gastronomia Ancestral: Los Iches, Platillos Manabitas | Ecuador Tour
Guides. June 30. http://www.ecuadortourguides.org/gastronomy/gastronomia-ancestral-

los-iches-platillos-manabitas/


http://www.unir.net/ingenieria/revista/tipos-de-muestreo/
http://www.unir.net/ingenieria/revista/tipos-de-muestreo/
http://www.redalyc.org/pdf/440/44015082010.pdf
http://www.redalyc.org/pdf/440/44015082010.pdf
http://www.gestiopolis.com/wp-content/uploads/2017/02/muestreo-probabilistico-no-
http://www.gestiopolis.com/wp-content/uploads/2017/02/muestreo-probabilistico-no-
http://www.ecuadortourguides.org/gastronomy/gastronomia-ancestral-

Anexo 1. Preparacion de los platos mas consumido en la parroquia San Placido

Gréfico 7. Demostracion de la tonga

Grafico 8. Coccion del caldo y seco de gallina criolla

55



56

Gréfico 9. Refrito del seco y tonga criolla

Anexo 2. Ingredientes locales

Gréfico 10. Culantro de pozo (chillangua)



Gréfico 11.

Oreganito
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Anexo3. Cuestionario para encuenta
I ———
Encuesta sobre la gastronomia ancestral

de la parroquia San Placido

Cordiales saludos: El objetivo de |a presente encuesta es analizar la gastronomia

ancestral de la parroquia San Flacide, razén por la cual, muy gentilmente le pido a usted
reaponder al siguiente cuestionario. Gracias por su atencion.

@ mariayamileth132000@gmail.com (no compartidos) o
Cambiar de cuenta

*Okligatoric

1. Género *

O MMasculing
l::l Femeaning

() Prefiera no decirlo

2. Bdad *

I:::I 18 entre 25 afos
O 26 emtre 35 2hos
I:::I 36 enre 45 afios
l:::l 46 entre 55 anos

O Ilas de 56 aros

3. ;Conoce usted sobre la gastronomia ancestral de San Placido? *

I:::Ial'
OND

Grafico 12. Cuestionario de encuesta



4. ;Cudles de los siguientes platos tipicos conoce? *

Humitas

Hayacas

Caldo de gallina Criclla
Seco de Gallina Criolla

Bollos

Tortillas de maiz y yuca
Empanadas de verde

Tonga

OO0 0000O0

Todas las anteriores

5. De los platos tipicos mencionados en la pregunta anterior, cual es el que
consume mas?

Tu respuesta

6. A la hora de consumir estos platos tipicos, qué le llama la atencion al
momento de su preparacion?

O Preparacion en homo de lefa

O Sabor

() Presentacién

O Todas las anteriores
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7. (Donde consigue los ingredientes para la preparacion de los platos tipicos? *

I::I Cultiva en casa
l::l Supermercado

() Mercade de San Plécide

8. i Al momento de preparar los platos tipicos en su hogar, qué ingredientes "
locales utiliza con mayor frecuencia?

Platano

Yuca

Maiz

Bdani

Cacao

Culantro de pozo o cilantro

ocreganito

OCO0OO0O000O0O0

Todas las anericres

9. ; Cosecha en su hogar alguno de los ingredientes mencionados en la pregunta *
anterior?

) osi
DND

10. ;En el caso que cultive, qué elemento wtiliza para el proceso de crecimiento
de sus cultivos?

O &bene ecologico
() Abenc guimico
() Herbicidzs

O Todas las anteriores
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Anexo 4. Cuestionario para entrevista

FACULTAD DE EDUCACTON, TURISAO, ARTES Y

HUMANIDADES
Fecha: Lugar: Nombre: Ediad:
15/014/202% Ealzar-Gui- ken Chef Cuillerming Mendoza 56 aiias
1. ;Que plato ancestral prepara?
2. ;Que plate ancestral ez el maz consumido de loz gue wzted prepara?
3. ;Cual ez el combusztible que utiliza para la preparacion de los
alimentos anceztralez?
4. ;Que utensilios ntiliza para la coccidn de los alimentos?
&, ;Cuales zon loz dias que prepara estoz platos ancestrales?
6. ;Conoce los ingredientes locales de la parroguia 3an Plicido?
7. Cultiva aletin ingrediente local para la preparacion de los platos
ancestrales.
5. ;Utiliza algun elemento para el crecimiento de suz coltivez?
9. ;Cree nsted gue ez importante crear cultivoz orgdanicos?
10.;Como cree uszted gue la preservacion ambiental aportaria a los

ingredientes locales ¥ a la gastromomia?

Gréafico 13. Cuestionario de entrevista
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FACULTAD DE EDUCACION, TURISMO, ARTES ¥
HULIANIDADES

Feschac

Lugar: Nombre: Edad:

15/04/202% La Canterz- Las delicias Cocinera Maynri Ganchazo 44 afios

k3

. & Que plato ancestral prepara?

:Que plato ancestral ez el masz consumido de loz gue usted prepara?

. ;Cuoal ez el combuztible gue utiliza para la preparacion de losz

alimentoz anceztrales?

. ;0Que ntenzilios utiliza para la coccion de loz alimentos?

zCuoales zon loz diaz que prepara eztoz platos ancestrales?

. iConoce los ingredientes localez de la parroguia San Placido?

Cultiva alsun ingrediente local para la preparacion de loz platos

anceztrales.

. ;Utiliza alzin elemento para el crecimiento de suz coltives?

. ;Cree nated gque ez importante crear cultivoz orgdanicos?

10.;Como ecree uzted gue la preservacion ambiental aportaria a los

ingredientez locales ¥ a la gaztronomia?
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Anexo 5. Realizacion de las entrevistas

Gréfico 14. Entrevista a la Sra. Guillermina Mendoza

Grafico 15. Reconocimiento en concursos gastrondmicos



Graéfico 16.

Entrevista a la Sra. Mayuri Ganchozo
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