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RESUMEN

El cantén Salcedo es conocido por su gran riqueza gastronémica y productiva; sin embargo,
no existen productos turisticos gastrondmicos establecidos que contribuyan con del desarrollo
local; el presente proyecto llevo a cabo una investigacion diagnostica y descriptiva, mismas
que ayudaron con la obtencion de informacion de la actual oferta gastrondmica, obteniendo
resultados del primer objetivo basado en el inventario de platos patrimoniales y tradicionales,
basandose en 5 platos los cuales son el helado de sabores de Salcedo, pinol, bebida festiva
puruntunas, tortillas y bebida de tzawar mishki, mismos platos registrados oficialmente en el
INPC, de acuerdo a los 12 platos registrados como tradicionales tenemos el hornado, la
fritada, cuy, champus, caldo de 31, caldo de pata, mote con chicharron, fritada de conejo,
chicha de jora, las bonitisimas y pescado frito, siendo elegidos de acuerdo a los afios de venta,
plato méas vendido y con mas de dos ingredientes patrimoniales, estas caracteristicas sirvieron
para la realizacion del contraste con la oferta actual analizando los cambios que ha tenido los
platos patrimoniales tomando en cuenta la preparacion y los ingredientes, de acuerdo al
contraste de la actual oferta gastronomica de los 12 platos tradicionales inventariados se
identifico 3 platos patrimoniales (hornado, fritada, mote con chicharrén), esto debido a que
Ilevaban mas de dos ingredientes patrimoniales como fueron el maiz y la papa, mediante la
matriz de contrastacion se obtuvo diferencias en los ingredientes, utensilios y técnicas
demostrando que al pasar del tiempo se han ido remplazando como ejemplo la cocina de lefia
por la industrial, platos de barro por loza al igual que olla de barro por industriales,
demostrando asi los cambios que han ido teniendo en la gastronomia patrimonial. Para el
disefio de los productos turisticos se aplico una encuesta a 334 personas, determinando asi una
feria y ruta gastrondmica como productos turisticos con nombre “Sabores de Salcedo”,
realizandola en fechas de cantonizacion y la ruta una opcién en cualquier momento que llegue
el visitante, pretendiendo resaltar la gastronomia patrimonial, contribuyendo asi con el
desarrollo local, creando fuentes de trabajo, desarrollando y mejorando la infraestructura,
dando a conocer el valor de la gastronomia patrimonial, concluyendo que los productos
turisticos aportaran para el desarrollo local enfocado en la gastronomia tradicional y basado
en los resultados de la encuesta realizada, tomando en cuenta las necesidades de la demanda y
la informacion procesada mediante el diagnostico, inventario, contraste y disefio de productos
turisticos gastronémicos.

Palabras clave: Contraste, desarrollo local, feria gastrondmica, platos patrimoniales,
producto turistico, platos tradicionales.



TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCES AND NATURAL RESOURCES
TITLE: “DESIGN OF GASTRONOMIC TOURISM PRODUCTS FOR THE CANTON
SALCEDO THAT PROMOTES LOCAL DEVELOPMENT”
Author:
Paredes Ocafia Vanessa Abigail
ABSTRACT

The canton of Salcedo is known for its great gastronomic and productive wealth; however,
there are no established gastronomic tourism products that contribute to local development;
the present project carried out diagnostic and descriptive research, which helped to obtain
information on the current gastronomic offer, obtaining results of the first objective based on
the inventory of heritage and traditional dishes, based on 5 dishes which are Salcedo flavored
ice cream, pinol, puruntunas festive drink, tortillas and tzawar mishki drink, same dishes
officially registered in the INPC, according to the 12 dishes registered as traditional we have
the hornado, fritada, guinea pig, champus, caldo de 31, caldo de pata, mote con chicharron,
fritada de conejo, chicha de jora, las bonitisimas and fried fish, being chosen according to the
years of sale, best-selling dish and with more than two patrimonial ingredients, these
characteristics were used to contrast the current offer by analyzing the changes that the
heritage dishes have undergone, taking into account the preparation and ingredients.
According to the contrast of the current gastronomic offer of the 12 traditional dishes
inventoried, 3 heritage dishes were identified (hornado, fritada, mote con chicharrdn), this is
because they had more than two patrimonial ingredients such as corn and potato, through the
contrast matrix, differences in ingredients, utensils, and techniques were obtained,
demonstrating that over time, wood stoves have been replaced by industrial stoves, clay
dishes by earthenware, and clay pots by industrial ones, thus demonstrating the changes that
have been taking place in heritage gastronomy. For the design of tourism products, a survey
was applied to 334 people, therefore determining a fair and gastronomic route as tourism
products with the name “Flavors of Salcedo”, making it on dates of cantonization and the
route an option at any time the visitor arrives, aiming to highlight the heritage gastronomy,
thus contributing to local development, creating sources of employment, The conclusion is
that the tourism products will contribute to local development focused on traditional
gastronomy and based on the results of the survey conducted, taking into account the needs of
the demand and the information processed through the diagnosis, inventory, contrast, and
design of gastronomic tourism products.

Keywords: Contrast, local development, gastronomic fair, heritage dishes, tourist products,
traditional dishes.
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2 JUSTIFICACION DEL PROYECTO

Segln Rojas (2018), el turismo gastronémico se considera como una fuente sostenible para la
economia local de un destino, ademas del desarrollo que este pueda tener, complementandose
con otras ramas como: productos agrarios, fundamentales en la degustacién y creacion de
productos, aporte cultural y la proteccion del patrimonio gastrondmico; también se menciona
que el turismo gastronémico incrementa la visita a productores primarios y secundarios de
alimentos, festivales gastrondmicos, visitas a restaurantes que cuentan con mencion en las
guias de gastronomia y lugares especificos, convirtiéndose en razones para realizar un viaje o

visita un determinado lugar.

Segun Ofate et al. (2018), Ecuador se ha caracterizado por la diversa gastronomia de cada una
de sus cuatro regiones, su cocina autéctona heredada de sus antepasados a disposicion de los
visitantes, su sabor y preparacion Unica de platos, convirtiéndose para muchas personas en un
motivo principal para visitar el pais, se caracteriza por su especialidad gastronémica al ser
diferente en cada una de las provincias atrayendo corriente turistica. Ecuador al contar con su
variedad gastrondmica ha influido en el crecimiento turistico puesto que se ha creado
estrategias tales como, rutas o festivales gastronémicos, institucionalizdndose para atraer
mercado convirtiéndose en una actividad econdmica, siendo alternativa para los pobladores y
responsabilizandolos de mantener la tradicion y difusion de la gastronomia, apoyados de los

entes gubernamentales correspondientes (Alvarez 2015).

En la provincia de Cotopaxi se ve al turismo gastronémico como dinamizador de la economia,
permitiendo que la actividad turistica sea completa en el entorno que se realiza, dentro de la
importancia cultural se busca la revalorizacidn de las técnicas utilizadas, los ingredientes

propios del lugar, la preparacion de cada plato y la historia que conlleva (Guerrero J. , 2022).

Segun el GAD Salcedo (2019), la gastronomia y platos que se preparan en el cantdn son
elaborados con ingredientes propios del lugar y son recetas que han sido heredadas de
generacion en generacion, es asi como se encuentra platos que referencian al canton, como

son el pinol, helados, hornado y fritada ademas de otros platos (pag. 27).

La presente investigacion ha considerado la necesidad de crear productos turisticos

gastronémicos para el desarrollo local, aprovechando la diversidad cultural gastronémica con



la que cuenta el cantdon Salcedo diversificando las actividades y dando paso a la participacion

de distintos establecimientos.

Los aportes a la investigacion se encuentran en la informacion base relacionada con el estudio
gastronémico, siendo recopilada mediante el registro de fichas INPC, llegando a ser Utiles
como antecedentes para futuras investigaciones, ademas de registros de platos patrimoniales,
tradicionales y otros, establecidos dentro del cantdn, el desarrollo econémico es otro aporte,
debido a las oportunidades que tendrian los participantes de los productos turisticos
gastronémicos, mismos que seran duefios de establecimientos de alimentos y bebidas que

ofertan diversos tipos de platos gastrondmicos.

Los beneficiarios de este proyecto son los turistas y visitantes que contaran con productos
turisticos gastrondmicos como actividad de ocio y recreacion, los prestadores de servicios de
alimentos y bebidas que participen en el producto turistico gastronémico, habitantes del
canton, estudiantes y docentes de instituciones superiores e investigadores de temas

gastrondmicos interesados.

El impacto y la relevancia que se busca alcanzar es el dar alternativas para no ser una ciudad
de paso ademas de dar a conocer lo que existe en el tema gastronémico del canton y

diversificar las actividades turisticas dentro del mismo.
3 BENEFICIARIOS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Los beneficiarios de manera directa son los turistas y visitantes nacionales y extranjeros, los
mismos que van a contar con la diversificacion de la oferta turistica en el cantdn. Para que los
mismos se sientan en un ambiente seguro y acogedor todos los involucrados en los productos
turisticos gastronomicos y las autoridades del cantdn serén quienes velen por mantener
satisfechos a los turistas. Por otra parte, también se puede considerar beneficiario directo al
investigador por su interés en la exploracion del tema gastrondmico ademas de los prestadores
de servicios turisticos en el area de alimentos y bebidas del canton Salcedo, quienes
participaran en los productos turisticos gastronémicos, generando ingresos para los
productores y pequefios negocios de la zona que proveen la materia prima para la preparacion

de platos patrimoniales y tradicionales.

Los beneficiarios indirectos son los estudiantes de la carrera de turismo, toda la poblacién del
canton Salcedo puesto que es ahi donde se encuentra el atractivo turistico gastronémico en

estudio, buscando el beneficio econémico del cantdn por la afluencia de turistas.



Tabla 1
Beneficiarios directos, indirectos

Beneficiarios Directos

Turistas que ingresan al Parque Nacional 1300
Llanganates (anuales) (GAD SALCEDO,
2019)
Investigador 1
Prestadores de servicios de 317

alimentos y bebidas registrados

Beneficiarios Indirectos

Estudiantes de la carrera de 157

turismo de la Universidad Técnica de

Cotopaxi
Habitantes del Canton Salcedo
Hombres 27.880
Mujeres 30.336

Nota: Beneficiarios directos e indirectos. Fuente: (INEC,2010); (Catastro de
establecimientos turisticos); (GAD SALCEDO, 2019)
4 PROBLEMA DE INVESTIGACION

Ecuador se define como un pais con una diversidad gastronémica amplia y exquisita,
manifestando asi su cultura, historia y saberes ecuatorianos, los platillos no son solo vistos como
comida, sino como parte esencial de la identidad de cada una de las regiones del pais,
demostrado asi la importancia de conservar y fomentar mediante la informacién los platos
tradicionales y patrimoniales, creando valor y haciéndola parte del turismo, dando a conocer la
cultura ecuatoriana por medio del arte culinario (Bravo & Loor, 2023).

La provincia de Cotopaxi se caracteriza por mantener una extensa y rica gastronomia
en cada uno de sus cantones, involucrando una fusion de sabores y aromas propios de cada
lugar con una variedad de platos fuertes, bebidas y postres. Se considera como aspecto
fundamental el no perder la identidad de los pueblos relacionados con el producto, jugando un
papel importante los habitantes de cada lugar que conforma esta provincia (Ofiate, Lisseth,
2020).



El canton Salcedo a lo largo del tiempo se ha mantenido econémicamente por la
comercializacién de alimentos, contando con sitios especificos para la venta de comida tipica,
teniendo como ejemplo el parque 19 de septiembre; hoy Salcedo es un sitio de paso obligatorio
para los turistas y visitantes por lo que es necesario potenciar esta actividad econémica; sin
embargo, se ha evidenciado la falta de promocién de los productos gastronémicos, por lo
mismo, la cocina patrimonial y lo que representa se ha ido desvaneciendo en la memoria de sus
habitantes (Cajas Alcocer, 2023).

Segun Martinez (2017), Salcedo a pesar de contar con una diversidad gastrondmica,
evidencia un abandono en su identidad y tradiciones culinarias, siendo obligadas a perderse, al
no mantener las costumbres, recetas y técnicas, las causas se han visto en la migracion
poblacional, ingreso de nuevas culturas gastronomicas tanto nacionales como extranjeras
creando desconocimiento en las tradiciones culinarias propias y tipicas del cantén. (pag. 1).

La problematica identificada en el cantdn es la falta de promocién en los productos
turisticos gastrondmicos consolidados, ademas del registro actualizado de su gastronomia
tradicional y patrimonial, al realizar la investigacion mediante entrevistas a los actores claves
en este caso autoridades relacionadas con el area de turismo afirman que los productos
existentes son de manera independiente y no se encuentra registrados; también se ha tomado en
cuenta que no existen operadoras turisticas que puedan ofertar los productos y dar a conocer las
nuevas alternativas de turismo.

Segun Bonilla (2017), Salcedo en el area administrativa como es el GAD dedica mayor
atencion a las actividades agricolas y ganaderas dejando de lado el turismo lo que provoca la
carencia de actividades y las propuestas para la realizacion de las mismas convirtiendo al cantén
en un lugar de paso.

De acuerdo al PDOT del canton Salcedo cuenta con atractivos culturales y naturales;
sin embargo, no se hace mencion de que exista productos turisticos establecidos para la
actividad turistica lo cual no contribuye con el desarrollo local, el mismo que va acompafiado

de los servicios turisticos complementarios para un producto turistico (Uvillus y Vallejo, 2023).



5 OBJETIVOS
5.10BJETIVO GENERAL

Disefar productos turisticos gastronémicos en el cantén Salcedo mediante la aplicacion de
fichas INPC y el contraste de la gastronomia patrimonial con la oferta gastrondémica actual

para el desarrollo local del cantén.
5.20BJETIVO ESPECIFICO

> Elaborar un inventario de los platos tradicionales y
patrimoniales utilizando las fichas INPC.

> Contrastar la gastronomia patrimonial y la oferta gastronomica
actual.

> Disefar productos turisticos gastrondmicos que promuevan el

desarrollo local del cantdn Salcedo.



6 ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS
Tabla 2
Sistematizacion de tareas

OBJETIVOS ACTIVIDADES METODOLOGIA RESULTADOS
e Revision de Tipo: Diagnéstica y
fuentes primarias y descriptiva Inventario y
secundarias.
e Visitadireccionde Método: Cualitativo  diagnostico de la
turismo del GAD - .
cuantitativo astronomia
Salcedo. y g
e Solicitud catastro Técnica: Muestreo patrimonial y
de alimentos del bola de nieve, tradicional del
canton.
e Visitayentrevista Metodologia INPC, canton Salcedo.
Elaborar un
prestadores de revision
inventario de los servicios. o
o Aplicacionde las  Pibliografica,
platos . _
o fichas INPC. entrevista no
tradicionales y e Analisisy tructurad
: i estructurada,
patrimoniales _3|stemat|_zz,;1C|on . o
- informacion. observacion directa,
utilizando las )
_ registro de
fichas INPC. _ y
informacion.
Instrumento:
Listado de criterios
de estudio
Catastro, fichas de
registro, cuaderno de
notas.
Contrastar la e Revision Tipo: Descriptivo

gastronomia
patrimonial y la
oferta
gastronémica

actual.

bibliograficay
registro de fichas:
Afios de venta,
platos mas
vendidos,
productos de 2 0
mas ingredientes
patrimoniales.

Meétodo: Sintéticoy
comparativo
Técnica: Técnica de

contrastacion

Contraste de la
actual oferta
gastronémica 'y
platos

patrimoniales.




Seleccidn de los
platos de la oferta
actual.

Revision de la
informacién a ser
contrastada
(ingredientes,
preparacion,

Instrumento:

Matriz comparativa

utensilios).
Analisis de la
informacion.
Definir la Tipo: Descriptivo
Disefar poblacion y Método: Deductivo Productos
muestra.
productos Elaboracion de Técnica: Encuestas, turisticos
turisticos cuestionario disefio de productos  gastrondmicos que

gastronémicos
que promuevan el
desarrollo local
del cantdn

Salcedo.

Aplicacion de
encuestas
Tabulacion e
interpretacion de
datos
Conceptualizacion
de los productos
turisticos
gastronoémicos.

Instrumento:
Manual
organizadores y
disefio de rutas

turisticas.

promuevan el

desarrollo local.

Nota: Elaborado por Vanessa Paredes.



7 FUNDAMENTO CIENTIFICO TECNICO
7.1 MARCO LEGAL
7.1.1 Constitucion de la Republica del Ecuador (2008)

Segun la Constitucion del la Republica del Ecuador (2008), Capitulo segundo derechos

del buen vivir, seccién primera, agua y alimentacion:

De acuerdo al art. 13 las personas tienen derecho al acceso seguro y permanente a
alimentos sanos, suficientes y nutritivos; preferentemente producidos a nivel local y en
correspondencia con sus diversas identidades y tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano

promoveré la soberania alimentaria.
Seccion cuarta
7.1.2 Culturay ciencia

Segun el art. 21, Las personas tienen derecho a construir y mantener su propia identidad
cultural, a decidir sobre su pertenencia a una o varias comunidades culturales y a expresar
dichas elecciones; a la libertad estética; a conocer la memoria historica de sus culturas y a
acceder a su patrimonio cultural; a difundir sus propias expresiones culturales y tener acceso a
expresiones culturales diversas. No se podra invocar la cultura cuando se atente contra los

derechos reconocidos en la Constitucion.
Capitulo cuarto
7.1.3 Soberania econémica

De acuerdo con el art. 283, -El sistema econdmico es social y solidario; reconoce al ser
humano como sujeto y fin; propende a una relacion dinamica y equilibrada entre sociedad,
Estado y mercado, en armonia con la naturaleza; y tiene por objetivo garantizar la produccion
y reproduccion de las condiciones materiales e inmateriales que posibiliten el buen vivir. El
sistema econOmico se integrara por las formas de organizacidén econémica publica, privada,
mixta, popular y solidaria, y las demas que la Constitucién determine. La economia popular y
solidaria se regulara de acuerdo con la ley e incluira a los sectores cooperativistas, asociativos

y comunitarios.
7.1.4 Ley de turismo

Segun la Ley de Turismo (2002), Capitulo 11 de las actividades turisticas y de quienes

las ejercen:
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De las generalidades en el art. 3, propone principios para la actividad turistica
relacionados con el area cultural, dentro del ambito patrimonial en el literal a, b, d y e: hacen
referencia sobre la iniciativa privada como pilar fundamental del sector; con su contribucion
mediante la inversion directa, la generacion de empleo y promocion nacional e internacional;
siendo de conocimiento general que la participacion de los gobiernos provincial y cantonal con
importantes para impulsar y apoyar el desarrollo turistico, dentro del marco de la
descentralizacion. Es vital también la conservacion permanente de los recursos naturales y
culturales del pais; finalmente recordar que la iniciativa y participacion comunitaria indigena,
campesina, montubia o afroecuatoriana, con su cultura y tradiciones preservando su identidad,
protegiendo su ecosistema y participando en la prestacion de servicios turisticos, en los términos

previstos en esta Ley y sus reglamentos.
7.1.5 Ley de turismo — Reglamento de alimentos y bebidas

Segun el Reglamento de alimentos y bebidas (2018), titulo 111, de la clasificacion, requisitos

de categorizacién y sistema de puntuacion, capitulo I clasificacion:

De acuerdo con el art. 14, de la clasificacion de los establecimientos de alimentos y bebidas,
estara relacionadas con el tema de investigacion como las mas importantes el literal c y f, los
restaurantes y plazas de comida. En base a esta investigacion y el objetivo de este proyecto se
toma en cuenta las plazas de comida estas son consideradas como los sitios que agrupan
diversos establecimientos turisticos de alimentos y bebidas y que no se encuentran dentro de
un centro comercial. Para la regulacién y control de estas plazas de comida se tomara en
cuenta el cumplimiento obligatorio de los requisitos determinados que es parte integrante del

presente reglamento, mismos que deberan ser aplicables en las &reas comunes de las plazas.

Los establecimientos turisticos de alimentos y bebidas que ostenten esta clasificacion
obtendran la categoria Unica, asimismo, cada uno de los establecimientos que conforman la

plaza de comida obtendra su Registro de Turismo como establecimiento movil.
7.1.6 Ley de Patrimonio Cultural

Seguln la Ley de Patrimonio Cultural (2004), art. 4, literales a y b relacionados con el tema de
investigacién mencionan que; tendran como funcion y atribucion investigar, conservar,
exhibir y promocionar el patrimonio cultural en el Ecuador, asi como regular de acuerdo con
la Ley todas las actividades de esta naturaleza que se realicen en el pais. Ademas, en el literal
b se menciona que se debe elaborar el inventario de todos los bienes que constituyen este
patrimonio ya sean propiedad publica o privada, todo esto bajo las leyes vigentes.
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7.2 Marco Teorico
7.2.1 Turismo

Segun la OMT (2008), “El turismo es un fendmeno social, cultural y econémico que
supone el desplazamiento de personas a paises o lugares fuera de su entorno habitual por

motivos personales, profesionales o negocios.”

El turismo es un fendmeno social que ocurre cuando un sujeto piensa o actla en pos de
un desplazamiento recreativo que facilitan otros sujetos. Este viaje, potencial, real o virtual,

busca la distension, la diversion y/o el aprendizaje en una realidad novedosa (Ledhesma, 2018).

El turismo se considera como una interaccion dindmica e integrada entre los elementos
del sistema turistico tales como: infraestructura, atractivos, instituciones gubernamentales,

prestadores de servicios turisticos, entre otros (Vera & Vera, 2017).

Se le denomina turismo al fendmeno social en donde se lleva un proceso de
desplazamiento desde la planeacién hasta la realizacion de la actividad, considerando elementos
complementarios tales como la infraestructura, atractivos y los prestadores de servicios, los

mismos que complementaran a la actividad.

Para (Moreno, 2011) menciona que la actividad turistica es de gran ayuda para los
pueblos a salir de la pobreza y a la construccion de un mejor estilo de vida. La actividad turistica
tiene un gran potencial para promover el crecimiento econémico y la inversion a nivel local, lo
que también conlleva a crear oportunidades de empleo y al impulso de otras actividades como
la agricultura, pesca y artesania en las localidades receptoras. Dicho sea, en palabras de
economia esta actividad incide en la generacion del PIB, balanza de pagos y demas indicadores

macroecondémicos de muchos paises.
7.2.2 Tipos de Turismo

Segun la OMT (2019), el clasificar el turismo tiene como objetivo facilitar a los
miembros un marco conceptual completo, conciso, operacional, aplicable y globalmente
relevante en la cadena de valor que se aplica al turismo, fijando asi escenarios para el
entendimiento del mismo definido asi al turismo de manera operativa en: turismo cultural,
turismo de negocios (relacionado con la industria de reuniones), ecoturismo, turismo
gastronémico, turismo rural, turismo costero, turismo maritimo y de aguas interiores, turismo
de aventura, turismo urbano o de ciudad, turismo de salud, turismo de montafa, turismo de

bienestar, turismo educativo, turismo médico, turismo deportivo.
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Para Ledhesma (2018), el tipo de turismo esta de acuerdo al objetivo del turista, cada
uno se lo puede realizar de manera simultanea y conlleva a la basqueda del descanso, con una

nueva realidad. Esta clasificacion cuenta con 4 &eas especificas entre las que tenemos:

Tabla 3
Tipos de turismo segun (Ledhesma, Tipos de turismo, 2018)

Corporal | Salud, gestacion, sexual, activo.

Intelectual Religioso, educativo, gastronémico, virtual

Material De transferencia, negocios, empresarial, de lujo.

Ambiental De naturaleza, social, de la muerte, del universo.

Nota. Informacion acerca del tipo de turismo, adaptada (Ledhesma, 2018)
Segun Morillo (2011), el turismo se puede clasificar en tres categorias el mismo que depende

del motivo de viaje entre los que tenemos el siguiente cuadro.

Figura 1
Clasificacion segun el viaje

Turismo de sol y playa

Turismo Vacacional »
o : Turismo de montafia

Turismo de Aventura
Turismo Especializado —p» Turismo Cientifico
T'urismo de Salud

Turismo Deportivo. Turismo de Negocios

Turismo de Afinidad E Turismo Religioso. Turismo estudiantil

Turismo de Congresos y Convenciones

Turismo Gastronomico Turismo de familiares v amigos

Nota. Tomado de (Morillo, 2011)

De acuerdo a los autores anteriormente citados establece tres tipos de clasificaciones las
cuales se caracterizan por objetivo del turista y segun las actividades a desarrollar, ademas
que el ente regulador la Organizacion Mundial de Turismo - OMT tiene como objetivo
facilitar la misma para la cadena de valor del turismo, los mismos coinciden en que estos tipos
se centran en la salud, el area intelectual, material y ambiental, motivando al desplazamiento
de la persona segun la necesidad, objetivo u actividad que el mismo identifique y desee
realizar, sin embargo la presente investigacion se basara en la clasificacion propuesta por la
Organizacion Mundial de Turismo - OMT la misma que propone en las definiciones

operativas del tipo de turismo al turismo gastronémico.
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7.2.3 Turismo Gastronémico

Se caracteriza por tener un vinculo del visitante cuando viaja con la comida o productos,
ademas de experiencias gastronémicas auténticas, tradicionales e innovadoras. El turismo
gastronémico puede implicar actividades afines como visita a productores locales,
participacion en festivales gastrondmicos y asistencia a clases de cocina (Organizacion
Mundial del Turismo, 2019).

Para Arias y Pozo (2021), el turismo gastrondmico hace referencia al turista que disfruta de
productos o alimentos de la regién que visita, esto lo hace mas alla de la simple necesidad
fisioldgica, por otro lado, el mismo ayuda para intentar medir habitos de consumo ademas de
rescatar o publicitar productos culinarios tipicos, siendo asi reflejado en el ingreso de divisas.
Los investigadores turisticos que promocionan los atractivos se han encargado de convertir la

gastronomia en patrimonio turistico.

El turismo gastronémico dinamiza la gastronomia dandole un valor turistico fundamental por
ampliar la economia, cultura y sociedad, esta aporta experiencia distintiva y acercamientos
con los pobladores locales, ademas que el consumo de la oferta tradicional ayuda en la
movilizacion de productores de insumo posicionando asi al turismo gastronémico como una

potencia de competitividad y desarrollo (Reyes, et al. 2017).

En cuanto a estudios de turismo gastronomico (Kivela, 2015) afirma que la gastronomia es
una actividad turistica de la cual participan personas cuya eleccién del destino a visitar se
encuentra muy influenciada por una motivacién culinaria. Ademas de considerar al turismo
gastronémico como el realizado por aquellas personas que visitan un lugar atraidas por su

gastronomia o por sus productos agroalimentarios.

El turismo gastronémico va més halla de satisfacer las necesidades fisiologicas del ser
humano como es la de comer, este puede dar oportunidades de realizar otras actividades las
cuales pueden ayudar a que un lugar se dé a conocer debido a sus productos locales, llegando

a tener un desarrollo local.
7.2.4 Patrimonio

El patrimonio es considerado el medio importante para la transmision de conocimientos,
habilidades y experiencia entre generaciones, contribuyendo a la valorizacion continua de
culturas, es una riqueza fragil requiriendo asi politicas y modelos que lo protejan y preserven
(UNESCO).
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Segun (Pefiate, 2018), el patrimonio es portador de todos los elementos que se le asigna
especial importancia histdrica, cientifica, documental, simbdlica, artistica o estética,
convirtiéndose asi en un bien social colectivo, esto muestra el proceso de los seres humanos
por diversas épocas; sin embargo para (Hormaza & Torres, 2020), la cultura tiene varios
conceptos con diferentes enfoques tedricos, desde un punto de vista antropoldgico; se puede
decir que también es todo lo complejo donde se incluye el conocimiento, creencias, arte,
moral, derecho, costumbres y cualquier otro habito y capacidades adquiridas por el hombre,

caracterizando asi un grupo social.

El patrimonio es la caracteristica del proceso de evolucién del ser humano, ya sea este de
manera material mediante obras de arte, histérico, documental o ensefianzas, lengua, habitos
los cuales han pasado a ser un legado fragil destinando asi su conservacion con politicas que

la protejan.
7.2.5 Patrimonio Cultural

El patrimonio debe ser preservado en todas sus formas debido a que toda creacion tiene sus
origenes en las tradiciones culturales, plantenadose asi que debe ser preservado y transmitido

a las generaciones futuras, con el fin de mantener las diversas culturas (UNESCO, 2001).

Las diferentes sociedades han incluido a su patrimonio toda su herencia cultural para hacer
conocer a su gente, compartir, disfrutarla y tener un sentido de pertenencia, moviendo a los

pueblos a sentirse identificados con su pasado (Ministerio Coordinador de Patrimonio, 2012).

Para (Hormaza & Torres, 2020), el patrimonio cultural debe ir conjuntamente con el turismo,
manejandose de forma complementaria, esto debido a que hace referencia simbolica y sefia de
identidad de una sociedad, convirtiéndose en una pieza relevante en cuanto a la calidad del

atractivo.

El patrimonio cultural tiene como fin mantener las costumbres y tradiciones heredadas por las
diversas culturas, la misma pretende que su gente se identifique con su pasado y tenga un
sentido de pertenencia; sin embargo, existe un punto de vista diferente en donde se pretende
que el patrimonio cultural vaya en conjunto con el turismo, el mismo se complementa y puede

dar relevancia a la calidad del atractivo.
7.2.6 Patrimonio Inmaterial

El patrimonio inmaterial tiene vigencia y son pertinentes para una comunidad, debido que es

la memoria y herencia de la misma, esta se ha conformado por aquellas manifestaciones y
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expresiones cuyos saberes, conocimientos, técnicas y practicas se han ido trasmitiendo de

generacion en generacion. (INPC, 2011)

Segun (Guerrero, et al. 2020) el patrimonio cultural inmaterial es un gran rompecabezas, se
forma de la suma de culturas nacionales, locales, urbanas, rurales e internacionales, las cuales
cuentan con diversas manifestaciones transmitidas de generaciones pasadas y fueron tejidas

en su vida cotidiana como parte del vivir humano.

Para (Jiménez de Madariaga, 2022), resaltar el valor del patrimonio cultural inmaterial es
calificarlo como un crisol de la diversidad cultural, el cual garantiza el desarrollo sostenible,
entrando en diélogo la conservacion de este, ya que por el deterioro se encuentra en riesgo de

desaparecer o destruirse por la falta de recursos.

El patrimonio cultural inmaterial se encuentra compuesto de costumbres y tradiciones, las
cuales han sido transmitidas de la suma de generaciones y culturas, esto basado en su vida
cotidiana y parte del vivir humano; las manifestaciones que han sido heredadas son las
expresiones cuyos saberes son conocimientos, técnicas y practicas, las mismas que se
pretende conservar debido al riesgo que corren de desaparecer buscando asi salvaguardarlas,

ya que garantiza el desarrollo sostenible de un sitio.
7.2.7 Patrimonio Alimentario

La alimentacion no es ajena a la patrimonializacion de la cultura, siendo un proceso
valorizado y construido por la sociedad, tomando en cuenta elementos materiales e
inmateriales, a través de los cuales se determina elementos propios de una tradicion
alimentaria siendo categorizado como patrimonio cultural alimentario; el enfoque que se
pretende dar a la gastronomia como alimentacion patrimonializada esta en los saberes,
creencias y préacticas sociales cotidianas, los mismos son seleccionados por determinados
agentes sociales como simbolos representativos y sobresalientes; los elementos heredados son
interpretados de acuerdo a los valores, conocimientos e ideologia global, desarrollando usos y

funciones (Hernandez, 2018).

Segun Contreras y Medina (2022), no todos los patrimonios son alimentarios, ni todos los
alimentos son patrimonio, al menos en apariencia; sin embargo, algunas perspectivas
priorizan la profundidad historica de productos y platos, otros enfatizan més en el caracter
tradicional de la cocina, métodos ancestrales de preparacion y otros valoran e identifican un

lugar donde se produce y consume.
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Para (Maldonado, 2023), el patrimonio alimentario hace referencia a los conocimientos y
técnicas de produccion y transformacion de los alimentos, aqui se llega a emplear el

conocimiento y las técnicas con las que se ha ido desarrollando un territorio.

La definicion de patrimonio alimentario engloba a las practicas, conocimientos y técnicas que
ha desarrollado una sociedad con base a la preparacion y produccién de alimentos en su diario
vivir, este no solo conlleva bienes materiales, también se encuentra la relacién intangible en
donde los conocimientos y saberes transmitidos de generacion en generacion tienen gran

importancia y le dan el valor al mismo.
7.2.8 Inventario del patrimonio cultural Intangible

El inventario del patrimonio intangible de una comunidad que forma parte de expresiones
tradicionales, técnicas de elaboracion, las mismas que tienen relacién con la cocina

tradicional, rituales, costumbres, productos gastronomicos Utrera y Garlobo (2020).

El patrimonio al ser incalculable requiere un proceso sistémico para su registro, inventario y
catalogacion; teniendo cada proceso particularidades e iniciado por el registro, inventario y

por ultimo se lo cataloga para contar con estudios exactos del bien patrimonial (INPC, 2011).
7.2.9 Fichas INPC

Las fichas INPC se dividen en diferentes partes y cuentan con un instructivo como son los
siguientes de acuerdo al (INPC, 2011):

Encabezado: Aqui se consigna el nombre del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural por
ser la institucion rectora para el desarrollo del inventario; se sefiala el nombre de la direccion

encargada y seguido de la ficha de registro.

Cddigo: Escribir sin espacios, unido exclusivamente por guiones medios y se colocaréa en

orden:

e En mayusculas las letras “IM” que corresponde al area de Patrimonio

Inmaterial
e Cadigo de la provincia (2 digitos).
e Cadigo del canton (2 digitos).
e Codigo de la parroquia (2 digitos).

e Contener (000) numeracidon unificada para todos los casos de registro.
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e Afio de realizacion del registro (2 digitos).

e Numero ordinal (6 digitos) que corresponde a la numeracion secuencial del

registro.

Figura 2

Cadigo de encabezado

Inmaterial
Provincia

Morona Santiago

no

Cantén
Morona

Parroquia

General Pr
Contenedor de registro
Afio
Numero de registro

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

Area designada para sefialar la localizacion geogréfica: Esta informacion sirve para controlar

el fichaje y asignar codigos de identificacion y localizacion geografica detallada de acuerdo

con la normalizacién vigente emitida por el INEC.

Provincia: Campo cerrado para seleccionar de la caja de listas el nombre de la

provincia.
Canton: Campo cerrado para elegir de la caja de listas el nombre del cantén.

Parroquia: Campo cerrado para escoger de la caja de listas el nombre de la

parroquia respectiva; sefialar si se trata de una parroquia urbana o rural.

Localidad: Campo abierto en el que se anotara el nombre de la ciudad,
comunidad, caserio, anejo, barrio, recinto, sector, o cualquier otra division que

se maneje al interior de la parroquia urbana o rural.

Coordenadas WGS84; campo designado para los valores de las coordenadas

obtenidas a través de GPS y que permitiran la ubicacion geografica del bien.

Altitud: Aqui se anotara sin las siglas msnm.
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Figura 3

Datos de localizacién

Provincia: AZUAY Cantén: CUENCA

Parroquia: LLACAO O Urbana ] Rural

Localidad: LLACAQO N t
Coordenadas WGS84 Z175 - UTM : X (Este) 728773 Y (Norte) Z (Altitud) 2600 ota.

Instructivo para fichas (INPC, 2011)
Fotografia Referencial: Las fotografias deben presentar los diferentes aspectos de la
manifestacion en su estado actual. Todas las fotografias deberan tomar en cuenta las

siguientes especificaciones:

e Laresolucion de las fotografias debe ser de 5 MP-Megapixeles (2592 x 1944

pixeles).
e Formato .jpg
¢ No contener texto o fechas sobre la imagen.

e Descripcion de la fotografia: Campo abierto para incluir un texto descriptivo
que especifique en contenido de la fotografia referencial, en un maximo de 40

palabras y afio del registro fotogréfico.

e Codigo fotogréafico: Identificacion de la fotografia asignada automaticamente
por el sistema. Para el llenado en campo, el codigo sera el mismo de la fecha,

afladiendo al final el nUmero ordinal ascendente.

Figura 4
Cddigo fotogréafico
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Descripcion de la fotografia: Jinete del Juego de la Escaramuza en Llacao. Foto: Rosana Cueva © INPC, 2008.

Cadigo fotografico: IM-01-01-56-000-08-000882_1.JPG

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)
Datos de identificacion: Area que permite colocar los datos especificos de la
manifestacion registrada y los campos de la clasificacion en la que se ubica.

o Denominacion: Campo abierto para sefialar el nombre de la
manifestacion, tal como la comunidad la denomina, procurando que el nombre
utilizado sea facilmente comprendido por los usuarios de la informacién.

o Grupo social: Campo cerrado para seleccionar el nombre del
grupo social considerado como portador de la manifestacion.

o Lengua: Se refiere al nombre de la lengua de la comunidad en la
que se registro la manifestacion.

o Ambito: Campo cerrado donde se enlista los cinco ambitos
descritos en el Art. 2 de la Convencion para la Salvaguardia del Patrimonio
Inmaterial, que permite la clasificacion de los patrimonios inmateriales.

o Sub- ambito: Corresponde a las categorias méas concretas del
ambito.

o Detalle del sub- ambito: Campo cerrado para detallar el sub-

ambito al que pertenece la manifestacion cultural.
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Figura 5

Datos de ldentificacion

3. DATOS DE IDENTIFICACION

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
D1
D2
Grupo Social Lengua (s)
L1
L2
Subambito Detalle del subambito

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)
Area para describir la manifestacion inventariada: Debe ser de manera completa y detallada.
e Fecha o periodo: Espacio de tiempo en el que se practica la manifestacion.

e Anual: Se refiere a la ejecucion de la manifestacion en un Unico periodo o

fecha del afio, el cual sera especificado en la periodicidad.

e Continua: Ejecucion de la manifestacion de manera continua, sin especificidad

temporal. Instructivo para fichas de registro e inventario.

e Ocasional: se aplica a toda manifestacion incluida en cualquier &mbito de la
que se tenga referencia de la fecha especifica de su realizacion, la misma

debera constar en la periodicidad.

e Otra: Se emplea cuando la fecha o periodicidad no corresponde a las

denominaciones anteriores a las denominaciones anteriores.

e Detalle de la periodicidad: Campo abierto para precisar la fecha o periodo en el

que se realiza la manifestacion.

Figura 6

Area para describir la manifestacion inventariada



Grupo social Otra (s) denominacion (es)
L1 ESPAROL
MESTIZO
L2
Breve resefia

Esta fiesta popular es la de mayor importancia provincial. Su poder de convocatoria la convierte en una celebracion multi-
tudinaria, a la que asisten miles de personas de la urbe cuencana y otros conglomerados del Azuay. Esta fiesta tiene lugar
cada 24 de diciembre. La procesion inicia desde el tradicional barrio de San Sebastian hasta el pargue central y fiene como
elemento central la imagen del Nifio Viajero.

El Pase del Nifo Viajero involucra elementos religiosos, con una alta carga cultural, social y simbélica como respuesta a
una compleja organizacion y participacion de multiples actores sociales: priostes (artesanos que con meses de anficipacion
elaboran los frajes), barrios populares, bandas de pueblo, asociaciones sin fines de lucro, congregaciones, etc.

En tanto celebracion ritual, posibilita el mantenimiento y la afirmacion de la identidad colectiva porque permite la unian,
la cohesion social y la solidaridad comunitaria, por medio de la reciprocidad y la redistribucién, adquiriendo asi un poder
integrador.

Su caracter identitario se evidencia no solamente en el alto poder de convocatoria a nivel local, sino también intermacional,
ya los migrantes retornan afio a ano para asistir al Pase del Nifio o desde la distancia, se hacen presentes en la fiesta por
medio de sus familiares.

4. DESCRIPCION

Origen

Mo se tiene conocimiento sobre la fecha en que iniciaron los “Pases del Ning" en Cuenca, aungue hay documentos del siglo
XX, que dan cuenta de los “Velorios del Nifio", lo que lleva a suponer que junto con la velacion, debid existir una procesion
por medio de la cual llevaban la imagen del Nifio desde la casa del devoto hacia la iglesia para la misa de bendicién.

La imagen del Nifio Viajero se remonta al afio 1823. Se frata de una escultura que fue mandada a realizar por orden de
dofa Josefa Heredia y después de cuatro generaciones, pasd a poder del Vicario de la Arquidiocesis de Cuenca, Monsefior
Miguel Cordero Crespo. Actualmente, se encuentra bajo la custodia de las Madres del Monasterio del Carmen de la Asun-
cion [...]

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

v" | Anual
Continua

24 DE DICIEMBRE

Ocasional
Otro

Alcance Detalle del alcance

Local

v | Provincial Es una manifestacion que se realiza en el centro histérico de la ciudad de Cuenca con la participacion

Regional de los habitantes de diferentes cantones y parroquias de la provincia del Azuay y de comunidades
Nacional cercanas del Cariar.
Internacional

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

o Area para identificar los datos basicos de los portadores/ o soportes de la

manifestacion.

e Tipo: Es el espacio escogido para colocar el tipo de portador que se

seleccionara de acuerdo a las opciones: Individuos, colectividades,

instituciones.

e Nombre: Se registrara el nombre de la persona, colectividad o institucion,

colocando primero sus apellidos y luego su nombre.

e Edad/ Tiempo de actividad: Campo abierto para puntualizar, en el caso de

individuos, la edad de la persona y en caso de referirse a colectividad o

21
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instituciones, el tiempo en afios que realiza la actividad. Este dato deberé estar

en nimeros.

Cargo, funcion o actividad: Corresponde a la actividad que realiza el individuo,

colectividad o institucién dentro de la localidad.

Direccion: Precisar el nombre de la calle principal y/o interseccién, nimero de

casa o predio.

Localidad: Identificar el nombre de la localidad de la direccion registrada.

Area para identificar los datos béasicos de los portadores/ o soportes de la manifestacion.

Tipo

Edad Tiempode | Cargo, funcion

actividad o actividad Dirvecidn Localidad

Nombre

Individuos

Colectividades

Instituciones

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

Area para describir el caracter valorativo patrimonial que manifiestan interlocutores e

investigadores: Importancia para la comunidad que indica el campo que se refiere a la

transcendencia que tiene la manifestacion para la comunidad y la sensibilidad al cambio que

toda manifestacion cultural inmaterial es sensible al cambio por su misma naturaleza.

Datos de los interlocutores:

Apellidos- nombres: Campo abierto en que deberan constar los apellidos y

nombres de los interlocutores.

Direccion: Deberan constar; calle principal y/o interseccion, nUmero de casa 0

predio y nombre de la localidad.

Teléfono: Campo abierto se colocara el nimero de teléfono del interlocutor,

anteponiendo el cédigo provincial o prefijo movil.
Sexo: Este es un campo cerrado. Masculino o Femenino.

Edad: Campo donde costaréa la edad del interlocutor.
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Figura 8
Area para describir el caracter valorativo patrimonial que manifiestan interlocutores e

investigadores

Apellidos y nombres Direccion Teléfono Sexo Edad

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

Elementos que interfieren de manera directa o indirecta

e Cadigo/ Nombre del elemento: En caso de que el elemento relacionado no se
encuentre registrado, se debera sefialar el nombre tal como se lo conoce en la
comunidad. Si el elemento relacionado se encuentra registrado, se debera

sefialar el codigo de registro de la caja de listas desplegada en la ficha digital.
e Ambito: Campo cerrado para seleccionar el tipo de ambito de la caja de listas.
e Sub-ambito: Campo cerrado para elegir el sub-ambito de la caja de listas.
e Sub-ambito: Campo cerrado para escoger una opcion de la caja de listas.

Figura 9
Elementos que interfieren de manera directa o indirecta

o , Detalle del .
Ambito Subambito subdmbito Cadigo / Nombre

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

Materiales adicionales (Anexos): Los respaldos digitales como son los anexos, deberan estar

organizados en archivos claramente identificados.

e Textos: Pueden referirse a: Extractos de entrevistas o entrevistas completas
transcritas; referencia bibliografica, referencia de documentos o archivos

primarios, institucionales o privados.

e Fotografias: El registro fotografico debera seguir los siguientes parametros: La
resolucidn de las fotografias debe ser de 5 MP- Megapixeles (2592 x 1944
pixeles). Las fotos no deberan contener textos o fechas en la imagen. Se

deberan adjuntar con minimo 4 fotografias.
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e Videos: EI material audiovisual podra servir de apoyo documental de la

manifestacion registrada o de los testimonios de los interlocutores.

e Audio: El registro audiovisual podra servir de apoyo documental de la

manifestacion registrada o de los testimonios de los interlocutores.

e Observaciones: Area destinada para comunicar acontecimientos, experiencias,
novedades o cualquier dato adicional que sirva como informacion relevante;
tanto para profundizar el tema como para reorientar la investigacion. Extension

méaxima de 250 palabras.
Nombre de las personas o entidades que intervienen en el inventario

Entidad investigadora: Se refiere al nombre de la entidad, equipo consultor o persona

responsable del levantamiento de la informacion.

e Registro por: Nombre de la persona que realiz6 el levantamiento de la

informacion.

e Fecha de registro: Anotar la fecha de realizacion de la fecha en el orden:

aaaa/mm/dd.

e Revisado por: Apellidos — nombre de supervisor que realizo la constatacion de

los datos consignados en el registro.

e Fecha de revision: Anotar la fecha de revision de la ficha en el orden;

aaaa/mm/dd.

e Aprobado por: Campo restringido al Instituto Nacional de Patrimonio Cultural,

entidad encargada de la aprobacion del registro.

e Fecha de aprobacion: Registrar la fecha de aprobacion de las fichas en el

siguiente orden: aaaa/mm/dd.

e Registro fotografico: Apellidos- nombres de la persona (fotografo, técnico) que

realizé la fotografia.
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Figura 10

Materiales adicionales (Anexos)

Nota.

Textos Fotografias Videos Audio

Entidad investigadora:

Inventariado por: Fecha de inventario:
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacion:
Registro fotografico:

Instructivo para fichas (INPC, 2011)
7.2.10 Gastronomia

La gastronomia se denomina como el arte de preparar una buena comida; sin embargo, para
un pais es importante por la evolucién que esta conlleva en el grupo humano y su enfoque en
la poblacion vulnerable (Castillo, 2020).

Para (Ramon Fernandez, 2020), la gastronomia tiene amplios conceptos y algunos se pueden
referir a la cocina tradicional, la idiosincrasia, alimentos tipicos de una regién o zona
geografica; la gastronomia es cultura y la misma contribuye a valorar la identidad que llega a
representar en un territorio. Un producto gastronomico dentro de un lugar ayudar a la
preservacion del patrimonio enlazado con la gastronomia; en caso de llegar a desaparecer la

gastronomia significa desaparecer gran parte del patrimonio.

Segln (Guardia, 2020), la gastronomia es una de las expresiones culturales mas importantes,
esta da a conocer y degustar los sabores de un amplio proceso iniciado desde la sociedad
precolombina y extendiéndose hasta nuestros dias, en donde se la muestra como la expresion

de una herencia cultural.

La gastronomia como de las expresiones culturales intangibles toma un rol relevante dentro
de una determinada area geografica, debido a que el mismo va a identificar a un pueblo y la
evolucion que ha tenido desde determinadas epocas hasta la actualidad, esta al entrelazarse

con el patrimonio gana un valor cultural ademas de ser el arte de preparar platos.
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7.2.11 Gastronomia tradicional

Segun (Pita, et al. 2021), la gastronomia tradicional son rasgos de la identidad cultural, la
misma que permite identificar el tipo de producto que produce el lugar, canton, provincia
teniendo una identidad cultural Gnica y que ha venido transmitiendo de generaciones,
evolucionando con nuevos platillos y métodos de preparacion; sin embargo, para (Montoya,
2003), la introduccion de la gastronomia tradicional en zonas rurales es considerado como un
recurso de gran riqueza la misma que se puede incorporar en la oferta del turismo rural

mostrando asi interés en el estudio y relacion de la gastronomia tradicional con el turismo.

La gastronomia tradicional considera aquellos alimentos y bebidas elaboradas con casi todos
los productos de una zona, en el mismo se pudo haber agregado técnicas de elaboracién

modificadas a través del tiempo que no deja de ser parte del patrimonio (Utrera y Real, 2020).

La gastronomia tradicional se caracteriza por los rasgos de la identidad cultural que permite
identificas el origen del lugar, ademas de que la preparacion de la misma conlleva todos
aquellos productos que son de la zona y las técnicas que pueden haber sido modificadas con el
pasar del tiempo siguen siendo patrimoniales; también se habla de una relacién de la

gastronomia tradicional con las zonas rurales que tienen un potencial turistico.
7.2.12 Gastronomia Tipica

Segun Utrera y Garlobo (2020), la gastronomia tipica se encuentra conformada por productos
autdctonos con antecedentes de generaciones anteriores, sin modificar técnicas o0 modos de
consumo, desde su elaboracidn hasta la forma de presentar el plato o la bebida, esta es parte
de una region y se representa segun sus costumbres y tradiciones. Para (Medina, et al. 2008),
la gastronomia tipica es una manifestacion cultural, en la cual se muestra la idiosincrasia de
un pueblo y este puede ser visto como un potencial gastronémico, el mismo que puede ayudar

a diversificar la oferta turistica gastronémica degustando de platos dulces o bebidas tipicas.

La gastronomia tipica es la manifestacion cultural de una regidn en donde se representa de
acuerdo a sus costumbres y tradiciones, este tipo de gastronomia lleva productos autdctonos
de la zona, ademas de que las técnicas de preparacion no han sido modificadas al igual que su
consumo, este ha sido visto como potencial turistico gastronémico a la hora de presentar un
plato ya sea este de sal, dulce o una bebida tradicional, ya que tiene la herencia de

generaciones pasadas.
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7.2.13 Gastronomia Patrimonial

Dentro de la gastronomia patrimonial interviene los usos, las técnicas, conocimientos y
expresiones gastronomicas, esta forma parte integral de la cultura de un pueblo, las mismas se
encuentran en funcidn al entorno, la naturaleza y la misma historia, recreando asi el sentido de
pertenencia y el vinculo entre el pasado (Yanza y Vasquez, 2022). La cocina patrimonial
posee un alto grado de importancia en donde se encuentran tres criterios de valoracion como
son: los ingredientes, modo de elaboracion y presentacion; los ingredientes son los méas
importantes debido a su naturaleza y la mezcla adecuada, estando en armonia los sabores y la
calidad de una receta, al no llevar los ingredientes adecuados el balance nutricional no se

compara (Rios y Jaramillo, 2019).

La cocina patrimonial no solo debe contar con los productos propios del lugar, esta debe
mantener las técnicas de coccidn y la presentacion acorde a la cultura o pueblo que
identifique, por esta razén es importante los parametros que se utilizan para denominar la

gastronomia patrimonial (Guanoluisa, 2023).

La gastronomia patrimonial forma parte de la identidad cultural, para ser denominada como
tal, el proceso de preparacion debe ser como el que se ha mantenido por afios, al igual que los
productos utilizados de la zona; esta al ser de importancia debe mantener criterios especificos
para ser denomina da cocina patrimonial los cuales son ingrediente, elaboracion y

presentacion esencial para identificar el origen o la cultura que representa el plato.
7.2.14 Productos Turisticos

Segun la (OMT, 2022), define al producto turistico como la combinacion de elementos
materiales e inmateriales, como los recursos naturales, culturales y antropicos; los atractivos
turisticos, las instalaciones, los servicios y las actividades, todas las caracteristicas antes
dichas representan la esencia del plan comercial de un destino, el mismo se comercializa a
través de canales de distribucion. Para (Morillo, 2011), desde el punto de vista del turista,
define al producto turistico como la nocion del viaje con un interés especial que engloba
aspectos politicos, econdmicos, ecoldgicos entre otros; desde la experiencia del turista es
necesario para obtener informacion del producto para satisfacer las necesidades del turista al
igual que los planes que involucran al sistema de la oferta; sin embargo, para Alba y Bravo,
(2022), el producto turistico es un conjunto de prestaciones sean materiales o inmateriales que
dentro del mercado se lo denomina oferta con el fin de poder satisfacer los deseos y
necesidades del turista.
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El producto turistico engloba en si a la planta turistica en la cual se llega a satisfacer las
necesidades del visitante o turista, este ayuda a planear las actividades del mismo combinando

elementos materiales e inmateriales, recursos naturales, culturales y antrépicos.
7.2.15 Productos turisticos gastrondémicos

El producto turistico gastronémico ofrece a los turistas una oportunidad de experimentar la
cultura gastrondmica con base a los recursos gastronémicos con los que cuenta el sitio (Jiang,
2012). Para (Montecinos, 2022), un producto turistico es el espacio planificado para lograr un
grupo de interés en este, creando politicas promocionales; este basandose en el inventario del
patrimonio natural, cultural, gastronémico, turistico, creando y trabajando en paquetes
claramente definidos, este encadena una esencia para las ventas y para ser un destino turistico

gastronoémico.

Segun Montecinos (2016), un producto turistico gastronémico es un conjunto de productos,
servicios y experiencias gastrondmicas tangibles e intangibles, el propdsito es satisfacer los
deseos y expectativas de manera prioritaria, complementando el desplazamiento del turista; el
producto debe ser analizado en funcion de los siguientes componentes: mercados, atracciones,

actividades y productos. Existe varios productos tales como:
e Festivales gastrondmicos
e Ferias gastrondmicas
e Congresos Gastronomicos
e EXxposiciones gastronémicas
e Rutas de productos gastronémicos tematicos.
e Rutas paisajisticas
e Ruta étnica gastrondémica
e Circuito de cocineros emblematicos
7.2.16 Feria Gastronémica

Las ferias gastrondmicas, segun (Ponce, 2021), es la obtencidn de un proceso de intercambio,
esto no puede reducirse a una ldgica del beneficio econémico, sino un beneficio comun para
lograr resultados positivos a futuro, algunos de los problemas que se ve en las ferias de
Latinoamérica es la falta de comunicacion en los sectores privados y publicos.
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Para (Instituto Andino de Artes Populares, 1999), la realizacion de las ferias gastronémicas es
necesario ver el proceso operativo; las ferias no se puede realizar sin una base social de
participantes, debe ser aprobada por las instituciones locales, la disponibilidad de recursos
humanos ayuda en la reduccion de gastos operativos evaluando la capacidad interna de cada
organizacion y por ultimo debe cubrir la cobertura de servicios en la cual esta incluida la
planta turistica para satisfacer otras necesidades del turista o visitante. Un exponente de las
ferias gastrondmicas mas grande de la region costa es “Raices”, esta busca promover los

sabores tradicionales de nuestro pais (Guerra, 2023).
7.2.17 Festival Gastronémico

El festival gastrondmico conduce a las personas a experimentar emociones, este presenta la
cultura de diferentes lugares de un territorio, atrae a personas de cualquier edad, origen y
condicion social; los festivales tienen como objetivo realzar el sabor de una region o etnia
mediante la difusion de platos tipicos, este contribuye al conocimiento de esta gastronomia

favoreciendo al turismo cultural Ciliane y Heres (2012).

En Ecuador podemos encontrar como referencia en los meses de agosto de cada afio el

“Festival Gastronomico del Cangrejo Rojo”; aqui participa alrededor de 35 establecimientos
en donde sus stands se encuentran al aire libre con un armado de carpas, el espacio es amplio
en donde los visitantes pueden sentarse comodos a degustar los alimentos; ademas de contar

con masica en vivo y programas de entretenimiento (Carvache, et al. 2020).
7.2.18 Ruta Gastronomica

Las rutas gastrondmicas permiten degustar la comida tipica de la region, ademas de demostrar
al consumidor un proceso productivo, agropecuario e industrial; las rutas ofrecen a los turistas
vivencias en torno al producto y las tradiciones propias de la regién, la misma se involucra
con los lugares, comida, actividades folcloricas, todas estas expresiones se relacionan a la
region donde se desarrolla la ruta gastrondmica, con el objetivo de potencializar y promover
los productos tipicos y tradicionales, utilizando la distincion de la denominacién de origen e
indicacion geografica (Prieto, 2018). Esta modalidad de turismo permite el descubrimiento
organizado de un territorio en torno a un eje relacionado con el patrimonio alimentario y
gastronomico local y regional; del nivel productivo se trasciende para conocer las expresiones
refinadas de la cocina; también se lo puede ver como un itinerario que permite recorrer, visitar

y disfrutar actividades culturales y acervo cultural de cada region (Arriola Miranda, 2006).
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La generacidn de rutas requiere un proceso de investigacion, la cual permite rescatar e
identificar ingredientes, procesos, técnicas culinarias que se han perdido con el pasar del
tiempo, todo con el objetivo de reforzar la gastronomia de cada territorio para generar

productos y platos que representen y sean de la regién (Betancur Pulgarin, 2019).
7.2.19 Evento Culinario

El evento culinario se define como una iniciativa donde se retne de forma presencial a las
personas en un lugar previamente establecido; estos nacen del interés y esfuerzo de los grupos
que tienen como objetivo reunir a la sociedad para diferentes fines, en este caso es el de
vincular a la comida, productos y actividades afines (Rodriguez Arias, 2020). Los eventos con
base a la gastronomia son un factor relevante para cohesionar al turismo, la tradicién y
economia de un sitio, para esto se sugiere la implementacion de un manual de procesos en
establecimientos participantes, todo esto con el objetivo de garantizar el prestigio y

rentabilidad econémica del evento (Santos & Lopez, 2022).
7.2.20 Circuito gastronémico

Segun Basurto y Torres (2019), el circuito es la base para la elaboracién de diferentes tipos de
productos turisticos; se diferencia de una ruta por la composicion, ya que es lineal mientras
que un circuito inicia y termina en el mismo punto, a esto se le agrega un valor como la
conectividad, accesibilidad, atractivos entre otro. Para (Nazareno, 2020), el circuito turistico
es un tipo de espacio original, organizado en funcién de la actividad turistica, todo esto con

identidad y elementos propios, este posee sus propias estructuras al integrar elementos.
7.2.21 Oferta turistica

La oferta es fundamental a la hora de que el turista elige el destino, el cual va a tener que
contar con caracteristicas donde pasara la noche, opciones de comida, como llegara al lugar;
la oferta basicamente estd compuesta de aquellos bienes y caracter exclusivamente turistico
(Valadez y Conde, 2011). Segun (Boullon, 2006), para que un servicio se convierta en oferta

turistica es importante que el consumidor potencial conozca de su existencia.
7.2.22 Demanda turistica

La demanda se puede contabilizar en el total de los turistas que concurren a la region, pais,
atractivo; esta informacion es (til para analizar la evolucion general del turismo a través de
tasas, sean estas de crecimiento o decrecimiento, esto ayudara a definir las caracteristicas que

adopta el mercado en cada una de las tantas variantes (Boullon, 2006).
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7.2.23 Desarrollo Local

El desarrollo local hace énfasis en los territorios los cuales se concentran en diversas
organizaciones y la presencia de los niveles de gobierno para la identificacion de las
capacidades del territorio y de las construcciones colectivas, aqui se llega a evaluar diferentes
aspectos como los econdémicos, socioculturales, politicos y administrativos (Carrera, et al.
2020). Para el desarrollo local centra un punto entre el ser humano y los intereses colectivos,
este enfoque persigue impulsar el desarrollo enddgeno, la auto organizacién y el bienestar

social; aqui se participa tanto la participacion colectiva como la intervencion individual.

Para llevar a cabo el desarrollo local se debe relacionar con el desarrollo sostenible, las
actividades para el desarrollo local no solo involucran al espacio geogréfico sino también a un

grupo social que lo habita.
8 VALIDACION DE LA PREGUNTA CIENTIFICA

¢Qué tipo de productos turisticos gastrondmicos demandan los visitantes y habitantes del

cantén Salcedo?

Salcedo es un cantdn de paso que no cuenta con productos turisticos gastronémicos es por eso
que al proponer varias opciones como ferias, festivales, rutas, eventos culinarios y circuitos
gastronomicos, los visitantes han expresado en un alto porcentaje que se encuentran
interesados en la realizacion de ferias, festivales y rutas turisticas gastronémicas; todo esto
con un enfoque en los platos tradicionales y patrimoniales por lo cual mediante el inventario y
el contraste de los mismos se plantea la realizacion de dos productos tales como una feria 'y
una ruta gastronomica, los mismos que se realizaran en fechas importantes como la
cantonizacién y otro como es la ruta se podra ofertar y realizar durante todo el afio, estos
productos tendran como demanda a personas entre 18 a 25 afios.

9 METODOLOGIA

El desarrollo de la presente investigacion tiene como objetivo disefiar productos turisticos
gastronémicos en el canton Salcedo que promuevan el desarrollo local; esta investigacion se

basara en los platos patrimoniales y tradicionales con los que cuentan el canton y oferta.

Primer objetivo: Elaborar un inventario de los platos tradicionales y patrimoniales utilizando
fichas INPC; para este objetivo se recolecto informacion de fuentes primarias como es el
catastro de alimentos y bebidas del canton Salcedo, articulos cientificos, tesis de grado,

entrevistas a las autoridades del GAD en el area de turismo, propietarios de restaurantes;
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ademaés de la aplicacion de las fichas INPC para el registro y diagnostico de como se

encuentra actualmente los platos patrimoniales y tradicionales.

Segundo objetivo: Contrastar la gastronomia patrimonial y la oferta gastrondmica actual, para
la obtencidn de resultados de este objetivo se revisé las fichas INPC en donde se tomé en
cuenta los afios de venta, los platos mas vendidos y platos con mas de 2 ingredientes
patrimoniales en este caso los productos a tomar en cuenta dentro de los paltos seran 4
melloco, oca, maiz y papa (Benavides, 2023), dentro del contraste de platos también se

analizara los ingredientes, preparacion y utensilios.

Tercer objetivo: disefio de productos turisticos gastrondmicos; aqui se disefiara dos productos
como son una feria y una ruta gastronémica, esto con la finalidad de diversificar las
actividades turisticas dentro del cantdn; en este objetivo se utilizé dos metodologias como es

el manual para organizadores de ferias y la metodologia de disefio de rutas.
9.1Objetivo 1
Elaborar un inventario de los platos tradicionales y patrimoniales utilizando las fichas INPC.

Para el desarrollo del primer objetivo se aplico los siguientes tipos de investigaciones,

métodos y técnicas.
9.2 Tipo de Investigacion

9.2.1 Diagnostica

Segln (Escalada et al.,2004), la investigacion diagnoéstica es aquella que conlleva el
analisis de una situacion, permitiendo conocer que sucede, quienes se incluyen y son participes
de esa realidad, este proceso ayuda a identificar la relacién entre los actores, las acciones y la

estructura.
9.3 Método

9.3.1 Meétodo cualitativo y cuantitativo

Pita y Pértegas (2002), define a la investigacion cualitativa como la obtencion de datos
evitando cuantificarlos, registrandolos asi por la observacion, entrevistas y apuntes narrativos,
este método es flexible para el desarrollo de la investigacion; el método cuantitativo se enfoca
en los datos numéricos tratando de obtener variables de un grupo grande, estudiando la

correlacién de las mismas.

9.4 Técnicas
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Segun (Alarcon, 2012), el muestreo bola de nieve implica el identificar un nimero de

miembros los cuales sirven como “semillas” para entrevistar, estos a su vez se les pide que

proporcionen informacion sobre los miembros de otro grupo y asi el proceso continuo hasta el

tamafio de muestra previsto.

Se utilizo el método de muestreo bola de nieve para la realizacién de entrevistas y llenado de

fichas, para esto se tom6 como base de referencias a entes gubernamentales como el GAD de

cada parroquia, refiriendo asi a personas que tienen conocimiento en el ambito gastronémico

teniendo caracteristicas importantes para ser actores claves dentro de la investigacion.

Tabla 4
Actores clave de las parroquias del cantén Salcedo

Personas referenciadas en

Actores clave A -
el ambito gastrondémico

Ubicacion

Procedencia del
saber y tiempo

Sr. Nancy Gutiérrez
Propietaria de los caldos de

Sr. Maria Chiluisa 31.

Asistente encargada
de la tenencia politica de
Antonio José de Holguin

Antonio José de
Holguin

Lleva realizando
comida
tradicional como
el caldo de 31
alrededor de 20
afios, siendo una
procedencia de
saber de padres a
hijos.

Elena Cruz
Prepara champus

Edwin Mafiay punto digital
del GAD Mulalillo

Mulalillo

Lleva preparando
esta bebida méas
de 15 afios
siendo una
procedencia del
saber de padres a
hijos.

Piedad Chiliquinga
Propietaria restaurante
mogollon

Ing. Cristina Tiglla

Panzaleo

El
establecimiento
lleva
funcionando mas
de 40 afios lo
comenzd su
abuelita y mama
en el lugar
preparan fritada,
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fritada de conejo,
caldode 31y la

tradicional
chicha.
Maria Tonato Salcedo Lleva realizando
Ing. Inés Carrillo asistente R(_aaliza las tortillas gie _ estas tortillas
de turismo Tortillas de Tzawar Mishki al~rededor de_ ,30
afios aprendio de
su madre.
Sr. Rosa Constante Salcedo Realiza esta
Prepara el Tzawar Mishki bebida mas de 25
para venderlo en la plaza afios para
Eloy Alfaro venderla, es una

procedencia del
saber de padres a
hijos ya que le
ensefio su abuela.

Nota: Elaboracion propia
9.4.2 Instructivo para fichas de registro e inventario Patrimonio Cultural Inmaterial

A traves del registro y catalogacion se conocera cualitativa y cuantitativamente los bienes
culturales patrimoniales; este proceso permite la identificacion de bienes culturales
particularmente valiosos para la conservacion, preservacion y disfrute de las generaciones

actuales y futuras (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 2022).

Para el llenado de fichas INPC se utilizaron las fichas del ambito 4 “Conocimientos y usos
relacionados con la naturaleza y el universo”, sub &mbito gastrondmico, esta ficha se

encuentra compuesta de 11 items.
Encabezado

En este espacio se consigna el nombre del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, luego el
nombre de la direccion encargada y a continuacion se ubica el nombre de la ficha de

inventario de acuerdo con el tipo de bienes.
Caodigo
Corresponde al codigo alfanumérico de inventario de la manifestacion, el codigo debe

escribirse sin espacios, unido exclusivamente por guiones medios colocados en el siguiente

orden:
e “IM” en letras mayusculas, corresponde al area de Patrimonio Inmaterial
e 2 digitos cddigo de la provincia

e 2 digitos codigo del canton
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e 2 digitos cddigo de la parroquia
e 3 digitos numero de &mbito

e 2 digitos afio de realizacion del inventario; 6 digitos corresponden a la

numeracion secuencial de inventario.
Datos de Localizacion

Se detalla la localizacidn geogréafica, provincia, canton, parroquia, ciudad del bien material.

e Provincia
e Cantén
e Parroquia

e Localidad, nombre de la ciudad, comunidad, caserio, barrio, recinto, sector o

cualquier otra division.

e Coordenadas WGS84 Z17S — UTM; campo designado para los valores de

coordenadas obtenidas a través de GPS.
e Altitud; se anotaran sin las siglas msnm

Figura 11
Encabezado fichas INPC

¥

: »oalNPC
Ha¥
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CODIGO
CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

IM-05-05-50-004-23-000001

Provincia: Cotopaxi Cantén: Salcedo

Parroquia: San Miguel ‘ X‘Urbana O Rural

Localidad: Parque central de San Miguel de Salcedo
Coordenadas WGS84Z17S - UTM : X (Este) 768143 Y (Norte) 9884500 Z (Altitud) 2650

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)
Fotografia referencial
La fotografia debe presentar diferentes aspectos de la manifestacion en su estado actual.

e Laresolucién de la fotografia debe ser de 5 MP- Megapixeles (2592 x 1944

pixeles). Formato.jpg

¢ No contener texto o fecha sobre la imagen.
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e Descripcion de la fotografia; texto descriptivo que especifique el contenido de

la fotografia referencial, médximo de 40 palabras y afio del registro fotogréfico.

e (Codigo fotogréafico; el codigo serd el mismo de la ficha afiadiendo al final el

ndmero ordinal ascendente.
Datos de Identificacion

e Datos especificos de la manifestacion inventariada y los campos de

clasificacion.

e Denominacion; sefiala el nombre de la manifestacién, como la comunidad la
denomina, se podré sefialar el sub-ambito seguido del nombre de la

comunidad.
e Maéximo 40 palabras

e Otras denominaciones; se llenara si cuenta con mas de un nombre, de no existir

se sefiala N/A.

e Grupo social; campo cerrado para seleccionar el grupo social considerado

como portador de la manifestacion.
e Lengua; lengua de la comunidad en la que se realiz6 el inventario.
e Sub-ambito; Categoria concreta al &mbito de inventario.

e Detalle del sub-ambito; campo cerrado para detallar el sub-d&mbito al que

pertenece la manifestacion cultural.

e Breve resefia; se visibiliza las principales caracteristicas de la manifestacion,
elementos que la componen, particularidades de su practica y origen; extension

maxima de 250 palabras.

Figura 12

Datos de identificacion

[3. DATOSDEIDENTIFICACION |
Denominacién Otra(s) denominacidn (es)
“Helados de Salcedo"- Salcedo, Cotopaxi D1 N/A

D2 | N/A
Grupo social Lengua(s)
Mestizo L1 ] Espafiol

2 | N/A
Subambito Detalle del subambito
Gastronomia Gastronomia cotidiana
Breve reseiia
Segun antecedentes histéricos, la preparacion de los tradicionales "Helados de Salcedo” se
remonta al afio 1950. En ese momento, la orden franciscana atravesaba una dificil situacion

econémica, por lo que Rosa Maria Duran se vio obligada a crear este tipo de helado para ser
vendido desde el convento a través de una ventana. En ese momento, a las hermanas se les
prohibio salir del edificio para evitar ser atacadas, por eso el helado se hizo de esta manera.
Posteriormente, José Medina, quien recorria las calles y carreteras del cantén cargando una
caja de madera que servia de recipiente para el postre, lo vendia al paso.
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Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)
Descripcion

Se realizara la descripcion de la manifestacion de acuerdo a la secuencia cronoldgica del
desarrollo y estructura de la manifestacion; identificacion de actores, espacio simbdlico,

elementos, materiales y herramientas que intervienen.

e Fecha o periodo; tiempo en el que se practica la manifestacion, ejecucién de la
manifestacion en una Unica fecha del afio, especificado en el detalle de la
periodicidad; continua ejecucion sin especificidad temporal; ocasional toda
manifestacion incluida a cualquier &mbito de la que se tenga referencia de la
fecha especifica de su realizacién; otro se emplea si no corresponde a las

denominaciones anteriores.

e Detalle de la periodicidad; fecha o periodo en el que se realiza la

manifestacion, tener una extension maximo de 150 palabras.

e Alcance; especificara la trascendencia de la manifestacion, local, provincial,

regional, nacional, internacional.

o Detalle del alcance; se detallara caracteristicas especificas como lugares,

ocasiones y condiciones, extensién maxima de 150 palabras.

e Elementos; se refiere a enlistar elementos que intervienen en los demas
subambitos, los elementos se refieren a sustancias liquidas o solidas, materias
primas mas relevantes, indispensables en la elaboracién o proceso de la

manifestacion inventariada.

e Tipo; tipos de elementos segun su origen: vegetal, mineral, animal, quimico

otro.

e Procedencia; lugar de donde se obtiene el elemento inventariado, para llenar
este campo, se debera sefialar el nombre de la localidad y la provincia a la que

pertenece.

e Forma de adquisicion; compra, intercambio, produccién propia; herramientas
se refiere a los instrumentos més relevantes indispensables para la ejecucion de

la manifestacion.
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Descripcion
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Tipo tradicional; herramientas que por un lapso mayor a 20 afios utilizadas en

el proceso de elaboracion de un producto.

Tipo actual; herramientas que por un lapso menor a 20 afios han sido utilizadas
en el proceso de elaboracion de un producto.

Procedencia; lugar de donde se obtiene la herramienta inventariada, se debera

incluir el nombre de la localidad y provincia a la que pertenece.

Forma de adquisicion; compra, intercambio, produccién propia.

Fecha o periodo

Detalle de la
periodicidad

Anual

X Continua Producto de la cocina patrimonial elaborado los dias lunes v jueves para garantizar
Ocasional su venta diaria.

Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
Provincial R R R .
Rezional El producto s aprec1‘ad,o anivel nacional y esto se evidencia con la visita de
turistas en todo el pais.
X | Nacional
Internacional
El Tipo Procedenci Forma de adquisicid
El Palitos de madera Otro Salcedo, Compra
Cotopaxi
E2 | Coco Vegetal Esmeraldas, Compra
Esmeraldas
E3 Mora Vegetal Salcedo, Compra
Cotopaxi
E4 | Naranjilla Vegetal Ambato, Compra
Tungurahua
ES Taxo Vegetal Salcedo, Compra
Cotopaxi
E6 | Leche Animal Salcedo, Compra
Cotopaxi
Herramientas Tipo Procedencia Forma de adquisicién
K1 | Batidora Actual Salcedo, Compra
Cotopaxi
H2 | Moldes Actual Salcedo, Compra
Cotopaxi
g3 | Congelador Actual Salcedo, Compra]

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

Portadores/Soportes

Se refiere a personas, colectividades o instituciones que interpretan y preservan la

continuacion de la manifestacion.

Tipo: portador de acuerdo con las opciones como: individuo, colectividades e

instituciones.

Nombre: Apellidos y Nombres; Nombre comercial o asociativo, nombre de la
institucion.

Edad/tiempo de actividad: actividad que realiza el individuo, colectividad o

institucion.
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[ ]
predio.
e Localidad: nombre de la localidad de residencia.
e Procedencia del saber: Forma en la que el conocimiento a sido adquirido por
los portadores actual.
e Detalle de procedencia: campo abierto de haber la necesidad de profundizar en
algun aspecto o detalle del conocimiento maximo 150 palabras.
e Transmision del saber: forma en la que el conocimiento a sido transmitido por
el portador.
e Detalle de transmision: campo abierto si existe la necesidad de profundizar en
algun aspecto relevante.
Figura 14
Portadores/Soportes
_SPORTADORES/soPORTES ]
Edad/Tie .
Tipo Nombre mpo de Ctrfsiiil:;:;on Direccion Localidad
actividad
Individuos Mercedes 35 Dueiia Quito y 9 San Miguel,

Velastegui

de octubre | Cotopaxi

Colectividades

Colectividades

Instituciones

Procedencia del saber

Detalle de
la
procedencia

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacion

Otro

Una ensefianza de padre a hijos donde se resguarda la herencia
cultural transmitida por las monjas franciscana hace mas de 6
décadas.

Transmisién del saber

Detalle de
la
transmisio
n

X Padres-hijos

Maestro-aprendiz

Centro de capacitacién

Otro

El conocimiento serd heredado a futuras generaciones para
mantener viva la manifestacion.

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

Valoracion

Area para describir el caracter valorativo patrimonial que el interlocutor como el investigador

tiene sobre la manifestacion inventariada.

e Importancia para la comunidad; trascendencia de la manifestacion para la
comunidad, responde los criterios sefialados, deberd resaltar el caracter

patrimonial de la manifestacién incorporando la vision de los portadores.
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e Sensibilidad al cambio; es necesario reconocer cuales son esos niveles de
cambio para la aplicacion de planes de salvaguarda, para ello se seguiréd
criterios como: vigencia, elementos simbolicos, transcendencia historica y

generacional, diferencia con el pasado: agentes e impactos.

Figura 15

Valoracién

Importancia para la comunidad

El helado de Salcedo es un icono identitario para el canton, la ciudadania por estos motivos mantiene un
apego emocional por esta manifestacion de la cocina patrimonial, misma que da la importancia del turismo
gastrondmico que recibe la ciudad, ademés, representa una importante fuente de dinamizacién econémica
para la localidad.

Sensibilidad al cambio

Alta
| La sensibilidad al cambio es media debido a que en la manifestacion se da al cambio de
X | Media . :
sus herramientas de trabajo.
Baja

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)
Interlocutores

Respalda los datos personales de los interlocutores con el fin de identificar y ubicarlos si fuese

el caso.
e Apellidos y nombres de los interlocutores
e Direccion; debera constar con calle principal o interseccion.
e Teléfono; nimero de teléfono del interlocutor.
e Sexo; Masculino/ Femenino
e Edad del interlocutor
Figura 16

Interlocutores
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Dire
Apellidos y nombres ccié Teléfono Sexo Edad
n
Av. Garcia
Jorge Ruiz Moreno y 0984644477 Masculino 65 ailos
Latacunga

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)
Elementos Relacionados

Elementos que intervienen de manera directa o indirecta en la manifestacion inventariada, se

clasificaran en ambito, sub-ambito, detalle de sub-ambito.

Caodigo/ nombre del elemento; en caso de que no se encuentre relacionado se debera sefialar el

nombre como se lo conoce en la comunidad.

Figura 17

Elementos Relacionados

Cédigo/ Nombre Ambito Subimbito Detalle del
subambito
Fiesta del principe de San Miguel | Usos sociales rituales | Fiestas de Fiestas de ceremonias
y actos festivos ceremonias religiosas
religiosas
Fiesta de cantonizacion de Salcedo | Usos sociales rituales | Fiestas de Fiestas de ceremonias
y actos festivos ceremonias religiosas
religiosas

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)
Anexos
Material adicional como: documentos de texto, fotografias, videos, material audiovisual.

e Texto; extracto de entrevistas o entrevistas completas transcritas, referencias

bibliograficas, documentos que se considere relevantes.

e Fotografias; el registro debera ser representativo de la manifestacion, todas las

fotografias deberan seguir los siguientes parametros:
e Resolucion de 5 MP- Megapixeles (2592 x 1944 pixeles).
¢ No deberan contener textos o fechas en la imagen.

e Adjuntar 4 fotografias.
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e Videos; Podran ser utilizados en publicaciones digitales por lo que es necesario

poner cuidado en la composicidn y calidad de este.

e Audio; podra servir de apoyo documental de la manifestacion registrada o de

los testimonios de los interlocutores.

Figura 18

Anexos

Textos

Fotografias

Videos

Audio

IM-05-06-51-004-23-
000001_1. Mp3)

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

Observaciones

Area para comunicar hechos, cualquier dato adicional que sirvan como informacion relevante.

Figura 19

Observaciones

La manifestacion presenta un cambio en las herramientas de trabajo. |

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)

Datos de Control

Area a detallar nombres de entidades y personas que intervienen en el inventario y fechas

respectivas.

Entidad investigadora; personas responsables del levantamiento de la informacion.
Inventariado por; nombre de la persona que realizo el levantamiento de informacion.

Fecha de inventario; fecha de realizacion de la ficha en el siguiente orden: aaaa/mm/dd.

Revisado por; Apellidos y nombres del supervisor

Aprobado por; campo restringido al Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, entidad

encargada de la aprobacion del inventario.
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Fecha de aprobacion; fecha de aprobacion en el siguiente orden: aaaa/mm/dd.
Registro fotografico; nombres y apellidos de la persona que realizo la fotografia.

Figura 20
Datos de control

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Cotopaxi

Inventariado por: Vanessa Paredes Fecha de inventario: 05/10/2023
Revisado por: Fecha revision:
Aprobado por: Fecha aprobacién:

Registro fotografico: Vanessa Paredes

Nota. Instructivo para fichas (INPC, 2011)
9.4.3 Revision bibliogréafica

La investigacion bibliografica o estado del arte es una etapa fundamental para todo proyecto
este debe detallar cierto tema o tecnologia, mismo que debe garantizar la obtencién de la

informacion mas relevante del campo de estudio (Gémez, et al. 2014).

Dentro de la investigacion se recopilo informacion de diferentes fuentes como es libros,
articulos cientificos, tesis y otros, entendiendo asi los términos de caracter gastronomico y
patrimonial, el mismo ayudo a tener una base y antecedentes de los platos que formarian parte

del inventario.
9.4.4 Entrevista no estructurada

Este tipo de entrevistas se realiza sin un guion previo, sigue un modelo de conversacion, en
esta se habla de una serie de temas con posibles cuestionarios para planteérsele a la persona
entrevistada, cuentan con respuestas abiertas y sin categorias establecidas (Folgueiras, 2016).

Para la recoleccion de informacion se realizé una entrevista no estructurada a entidades
gubernamental como los GAD parroquiales, llevando una conversacion de las personas mas
conocidas en preparar comida en la parroquia cuanto tiempo cree que la lleva preparando si
son reconocidos el lugar y su ubicacién las mismas que refirid a los prestadores de servicio
quienes hablaron acerca de su oferta gastrondmica, la preparacion de los platos, el tiempo que
llevaba prestando el servicio y ofreciendo el producto, el origen de este entre otros aspectos

los cuales ayudaria a entender y escoger los platos tradicionales y patrimoniales registrados.



44

9.4.5 Observacion directa

Campos y Lule (2012), definen la observacion como una técnica, mediante la cual se crea un
vinculo entre el investigador y el hecho o fendmeno, tiende a cefiirse a la l6gica de las formas,

procedimientos, relaciones que se suscitan en la realidad estudiada.

La observacion directa dentro de la investigacion ayudo a identificar los platos que estarian
dentro del inventario y serian registrados ademas de los ingredientes y su procedencia mismos

informacion que ayudaria con el contraste.
9.4.6 Registro de informacién

Son herramientas que proporcionan informacion Util sobre la prevalencia, evolucion,
resultados y necesidades, los registros son exactos y precisos, clasificando su importancia

obteniendo documentos y base de datos que serviran a futuro (Planas, et al. 2004).

Dentro de la investigacion el registro de informacion va a ser fundamental, esto debido a que
va a permitir realizar el inventario el mismo que servira para otras investigaciones tomando en

cuenta la informacion importante de los resultados que se obtendran.
9.4.7 Camara fotogréfica

La camara fotografica forma parte de la investigacion, es una herramienta Gtil para su funcion
principal que es recolectar y plasmar las diferentes imagenes de los platos tradicionales,

utilizadas para la aplicacion de las fichas INPC.
9.4.8 Grabadora

Las grabaciones de audio con el permiso correspondiente permiten aclarar las ideas y la

interpretacion de la informacion recopilada a través de las salidas de campo.
9.5 Instrumento
9.5.1 Listado de criterios de estudio

Este instrumento estructurado califica la presencia o ausencia de caracteristicas ademas
de evaluarlas para saber si sirven o0 no, la lista evalGa actividades practicas como la aplicacion
de métodos experimentales, manipulacion de objetos, por otro lado, la evaluacién actitudinal
recoge informacién en cuanto al comportamiento o actitud (Direccion de Educacion Media
Superior, 2019).
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Para emplear el método bola de nieve y la aplicacion de fichas INPC se realizé un listado
de criterios el cual nos refirio a las personas involucradas de manera directa e indirecta con el

ambito gastronomico tomando en cuenta los siguientes:

» Propietario de restaurante

Miembro de organizaciones gubernamentales o no gubernamentales
Ubicacion del establecimiento

Tipo de gastronomia

Tiempo que lleva ofertando sus platos gastrondmicos

Y V. V VYV V

Procedencia del saber
» Reconocimiento en el area ubicada
9.5.2 Catastro

Segun (Benavides Pacheco, 2015), el catastro es una base de datos que proporciona
informacion sobre el registro, caracteristicas fisicas, datos ambientales, socioeconémicos y
demogréficos de los mismos, con el fin de ser una herramienta para la distribucién de la carga

tributaria, propiedad inmobiliaria y base para la planificacion local.

El catastro obtenido del cantén Salcedo estaba conformado por una gran cantidad de
establecimientos de alimentos y bebidas de los cuales se identifico los mas importantes, siendo
confirmados por autoridades de los gobiernos parroquiales visitados, sin embargo, algunos de

los establecimientos ubicados habian dejado de funcionar o no habrian de manera continua.
9.6 Objetivo 2
Contrastar la gastronomia patrimonial y la oferta gastronémica actual.
9.7 Tipo de investigacion
9.7.1 Descriptivo

Consiste en describir una situacion real y las caracteristicas del fendmeno, sujeto o poblacion
a esperar, este se emplea al contar con poca informacion, el conocimiento del mismo

determinado permite dar explicacion a otros relacionados (Martinez, 2015).

Para la realizacion del contraste dentro de la investigacion es necesario describir los
ingredientes que llevan los platos patrimoniales y tradiciones, su preparacion, utensilios, estas
caracteristicas fueron recolectadas mediante las entrevistas no estructuradas realizadas a los
portadores de conocimiento como son propietarios de establecimientos de alimentos y bebidas

ademas de personas que las ofertan.
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9.8 Método
9.8.1 Sintéticoy comparativo

El método sintético es ir desde los abstracto hasta lo concreto, razonando y analizando
los elementos que lo conforman, esta unificacion de elementos tericamente aislados, pero son

parte de la investigacion para tener un solo resultado (Gonzalez, 2017).

Segun (Nohlen, 2020), el método comparativo es un proceso de comparacion de objetos
de estudio, este se lo realiza para llegar a generalidades empiricas, existen formas de la
aplicacion del método comparativo como es el ambito del objeto, contexto, tiempo, espacio;
todas estas caracteristicas permiten que mediante el mismo se puedan encontrar las similitudes

o diferencias del objeto de estudio.

Para la obtencidn de resultados es necesario unificar la informacion obtenida mediante
el registro de fichas y entrevistas sintetizando la informacion para lograr comparar y obtener el

contraste de los platos patrimoniales y la actual oferta gastronémica del canton Salcedo.
9.8.2 Bibliografico

La investigacién bibliografica es un proceso complejo, aqui se recopila informacion
relacionada con el tema de interés, este proceso es fundamental en el proyecto de

investigacion (Vilanova, 2011).

Para el desarrollo del contraste de los platos patrimoniales con la oferta gastrondémica actual,
se usé fuentes oficiales como el registro de los platos patrimoniales en el Instituto de
Patrimonio Cultural, repositorios de investigaciones anteriores con base en la gastronomia del

canton Salcedo.
9.9 Técnica
9.9.1 Técnica de contrastacion

Segun la comision de la verdad, la contrastacidn es el proceso a través del cual se
compara distintas perspectivas y argumentos, esta puede ser verificada con la comparacion
sobre la validez de la informacion basada en la definicion de criterios especificos, la
contrastacion profundiza la informacion llegando a ser precisa y detallada (2020).

9.10 Instrumento
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9.10.1 Matriz comparativa

Segun (Pérez, 2012), la matriz comparativa se define como una tabla donde se muestra
informacion de forma resumida concentrada a través de columnas vy filas, la matriz sirve para

comparar caracteristicas de objetos de las mismas categorias.

Para el desarrollo de este objetivo con el método e instrumento se realizard una matriz
la cual se distribuira en 4 columnas las cuales estaran conformadas una de platos patrimoniales
registrados por el INP, platos patrimoniales identificados de acuerdo a los ingredientes y

caracteristicas para ser patrimonial, la actual oferta gastronémica del canton Salcedo y su

contraste.
Tabla 5
Modelo matriz comparativa
Platos Platos Actual oferta Contraste
registrados por el patrimoniales gastronémica
INPC registrados

Nota. Elaboracion propia.
9.11 Objetivo 3

Disefiar productos turisticos gastronémicos que promuevan el desarrollo local del canton

Salcedo.
9.12 Método
9.12.1 Deductivo

El método deductivo establece la union de una teoria con la observacion, este método
permite tener resultados o conclusiones a partir de un conocimiento ya existente, organizando
asi lo que ya se conoce pasando las nuevas relaciones de lo general a lo especifico sin llegar a

construir una fuente de verdades nuevas (Newman, 2006).
9.13 Técnica
9.13.1 Encuesta

Cejas y Prato (2022), registra la informacion dada por sujetos de si mismos o con relacion de

un tema en particular; esta informacion puede ser oral o escrita.

La técnica de encuesta pretende obtener datos a través de una serie de preguntas a la
poblacion y turistas que llegan a los diferentes atractivos del canton Salcedo como es la
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Laguna de Yambo y el Parque Nacional Llanganates, la encuesta se la aplico en los atractivos
naturales ya mencionados del canton, establecimientos de alimentos y bebidas recomendados
y que permitieron la realizacion, en plazas y mercados los dias de feria que son jueves y
domingos, los mismos lugares fueron claves para el levantamiento de informacién dentro de
la investigacion se utiliz una encuesta de 16 preguntas cerradas, con base en las necesidades
y la percepcion del turista que llega a Salcedo, ademas de autoridades y personas involucradas
en la oferta gastronémica del cantén. (VER APENDICE 2)

Muestreo

El calculo de muestra de investigacion es finito, dado que se tomara en cuenta la poblacién
mas el namero de turistas que visitan el Parque Nacional Llanganates, dado que es el Unico

lugar que cuenta con el registro ingreso anual.

La obtencidn de la muestra para la aplicacion de la encuesta se aplicd la siguiente formula:

_ Z2xp*xq*xN
n_eZ(N—1)+ZZ*p*q
En donde:
N= poblacién (59.516 entre turistas y poblacion del canton)
n= muestra

z=valor para un nivel de confianza 95% (1,96)
e= error de muestra 5% (0,05)

p= probabilidad a favor 50% (0,5)

g= probabilidad en contra 50% (0,5)

B 1,962 % 0,5 0,5 * 59.516
©0,052(59.516 — 1) + 1,962 % 0,5% 0,5

n

n = 343,22 =~ 343

9.14  Instrumentos
9.14.1 Manual para organizadores de ferias.

El manual es una herramienta practica y eficaz, brinda una metodologia de trabajo sobre la
manera de como planificar, organizar, ejecutar y evaluar ferias, se basa en diferentes
experiencias que permitieron realizar este manual. Tiene como objetivo facilitar la promocion

y comercializacion de pequefias y medianas empresas logrando el desarrollo econémico local,
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otro de los objetivos es dar a conocer los pasos para la realizacion de ferias (Sagastume,
2011).

Para la investigacion se ha optado por realizar una feria basada en el Manual para

organizadores de feria, esta cuenta con 3 etapas las mismas que se detallan a continuacion.

Figura 21
Etapas para organizadores de ferias

g ™

/ /' \\
1RA. ETAPA: PRE-
[ FERIA = |
L (PLANIFICACION Y
ORGANIZACION))

T J— ‘\\// A < / /
2DA. ETAPA: N\~
FERIA
| (EJECUCION)
- —
\ TN N X
TV 3RA.ETAPA: \
POST-FERIA |

(EVALUACION Y
\ MONITOREO)/
N y

)

-

Nota: Adaptacion de fases para organizadores de ferias (Sagastume, 2011)

Primera Etapa: Pre-feria (Planificacion y organizacién)

Se planifica y organiza previamente a la ejecucién de la feria designando actividades en el
equipo de trabajo, para esto se necesita del grupo organizado, comisiones y la planificacion

con los criterios y recursos que contara la feria.
Segunda Etapa: Ejecucién de la feria (desarrollo de la feria)

La ejecucion de la feria cuenta con la planificacion previamente aprobada en donde se
coordina las actividades a desarrollar cumpliendo con cada una de ellas para el éxito de la
feria estas actividades van desde la inauguracion de la feria, actividades de promocién,

monitoreo de actividades y su respectiva clausura.

Tercera Etapa: Post-feria (evaluacion y monitoreo)
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Luego de la ejecucion de la feria se toma en cuenta las metas propuestas en la planificacion
esto en conjunto con los participantes, ya que se monitorea el impacto y los resultados
obtenidos para esto se necesita el proceso de desmontaje, balance general, memorias de la

feria, instrumentos para evaluar la feria y resultados.
9.14.2 Disefio de rutas turisticas SENA

Las rutas turisticas se componen de un conjunto de puntos debidamente sefializados que son
de gran interés, estos se organizan en torno al tipo de actividad turistica que caracteriza a la
misma que le otorgara el nombre, las agencias de turismo son las que trazan las rutas y
sefialan los distintos destinos, medios de transporte, estado de ruta, horario de salida y arribo,
distancia entre lugares, alojamiento y la descripcion del atractivo (Servicio Nacional de
Aprendizaje, 2017).

Para el disefio del segundo proyecto se utilizara la metodologia propuesta por el SENA,

misma basada en 4 fases como son:

Figura 22

Fases para el disefio de rutas turisticas

Det Fa.se 2. ; N Fase 3 A Fase 4
Fasel N sgl:;?;(;ﬁﬂ;;'}l;s} N Determinacion de N Determinacion de >
Estructuracion de / servicios a incluir 4 los costos y gastos y precios y beneficios

i6 netos de operacién
la ruta en la ruta turistica de operacion P

Nota: Adaptacién de fases para el disefio de rutas turisticas (Servicio Nacional de
Aprendizaje, 2017)

Fase 1: Estructura de la Ruta

1) Inventario de atractivos turisticos de la zona

2) Clasificar y definir cuales de ellos haran parte de la ruta.

3) Diagnostico de la infraestructura de la zona o region.

4) Seleccionar rutas aptas para la zona, los atractivos y el perfil del cliente objetivo.
5) Puntos de salida, parada con estancia y llegada.

6) Valorar posibles rutas alternativas.



51

7) Determinar recorridos de interés.

Fase 2: Determinacion y seleccion de los servicios a incluir en la ruta turistica.
1) Transporte

2) Alojamiento

3) Servicios de guias y visitas

4) Actividades recreativas

5) Otras actividades

Fase 3: Determinacion de los costos y gastos de operacion.

1) Costos fijos

2) Costos variables

3) Gastos generales

4) Imprevistos

5) Presupuesto total

Fase 4: Determinacién de precios y beneficios netos de operacion.
1) Calculo tarifa por persona

2) Determinacion del beneficio neto

10 ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

10.1 Objetivo 1: Elaborar un inventario de platos tradicionales y patrimoniales del

cantén Salcedo

Se ha recabado informacion concerniente a la situacion actual del cantén Salcedo de la
provincia de Cotopaxi, los datos que se muestra a continuacion han sido proporcionados por

el Gobierno Autonomo Descentralizado del cantén Salcedo 2020-2025.

10.2  Analisis situacional del turismo gastronomico del canton Salcedo.
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10.2.1 Resefa historica

El canton Salcedo se ubica en la seccidn sur de la provincia de Cotopaxi; su poblacién surgio
en el siglo 1X, fue levantada por los “paéces” y con el tiempo le dieron el nombre de Yachil
(ciudad mas antigua), con la llegada del pueblo panzaleo comenzé a formarse logrando un
crecimiento antes de que los incas comenzaran a conquistar la region andina del hoy Ecuador
(Cedefio & Vargas, 2023).

10.2.2 Diagnostico Situacional de la zona
Figura 23
Ubicacion Geografica del canton Salcedo
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Nota. (Blogspot, 2013)

La provincia de Cotopaxi se localiza en la region sierra del pais, al centro — norte; tiene una
extension aproximada de 6.071 km? y limita con las provincias de: Pichincha, Bolivar y

Tungurahua, Napo y los Rios.

Se encuentra integrado por siete cantones: La Mana, Latacunga, Pangua, Pujili, Salcedo,
Saquisili y Sigchos; la provincia de Cotopaxi pertenece a la zona 3, también conformada por

las provincias de Pastaza, Chimborazo y Tungurahua.

El cantén Salcedo se encuentra ubicado al sur oriente de la provincia de Cotopaxi; se extiende
desde la cima de la Cordillera Centras hasta la cima de la cordillera Occidental de los Andes.

Su cabecera cantonal es San Miguel de Salcedo con una superficie de 225 km?; 2.683
m.s.n.m. de altitud y una superficie total de 533 km?; su division politica esta conformada de

5 parroquias: Antonio José de Holguin, Cusubamba, Mulalillo, Mulliquindil y Panzaleo.
Limites cantonales:

Norte: Caton Pujili y Latacunga, con su parroquia Belisario Quevedo (Provincia de Cotopaxi).
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Sur: Provincia de Tungurahua, canton Ambato y Pillaro
Este: (Provincia del Napo), cordillera central de los Andes
Oeste: cantdn Pujili — parroquia Angamarca

Clima

El cantén Salcedo presenta un clima templado y frio con una temperatura media anual entre

los 12°C y 18°C, tiene una precipitacion anual de 500 a 1000 mm.

Existen dos zonas templada y fria; la zona templada es notable en la parte baja y plana con un
clima entre 13° C a 20° C; zona fria se encuentra a partir de los 3.000 metros de altura en el
paramo, se presenta el clima frio con vientos helados propios de la region.

10.2.3 Diagnostico Sociocultural

De acuerdo con el ultimo Censo de Poblacion y Vivienda ademas realizado por el Instituto
Nacional de Estadistica y Censo (INEC), la poblacién de Salcedo fue de 67.100 habitantes.

Tabla6

Proyeccion poblacional del cantén Salcedo por parroquias del 2020

Parroquias Afio 2020
San Miguel 36096
Antonio José de Holguin 3070
Cusubamba 8298
Mulalillo 7352
Mulliquindil 8302
Panzaleo 3982
Total 67100

Nota. (Gobierno Autonomo Decentralizado cantén Salcedo, 2020)

La parroquia San Miguel comprende el 54% de la poblacion del canton Salcedo, Cusubamba
y Mulliquindil tiene el 12% de poblacion seguido de Mulalillo con el 11%, Panzaleo y

Antonio José Holguin tiene el 6% y el 5% respectivamente.

La poblacion se auto identifica con el 69% como mestizo, seguido del 28% indigena, y un 2%

como blanca.
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La educacion se valora en niveles parroquiales siendo favorables para la parroquia San miguel
Salcedo, presentando estimaciones positivas en los tres niveles con un promedio del 59.36%
siendo un total de 29265 personas, mientras que se presenta una baja de asistencias escolares
en la parroquia Antonio José Holguin con un promedio de 5.80% dando un total de 2648

personas.

De acuerdo con la ley de acceso y uso de espacios publicos existen 19 predios publicos de los
cuales 16 se encuentran en la parroquia de San Miguel y uno solo en las parroquias de

Cusubamba, Mulliquindil y Panzaleo.

Dentro del diagndstico encontramos el del patrimonio Inmaterial registrandose 26 fichas de
patrimonio inmaterial en el canton Salcedo y un registro de 37 bienes inmuebles inventariados
en la parroquia San Miguel y uno en la parroquia Cusubamba; el 73,68 de los bienes
inmuebles son utilizados como viviendas. El registro del patrimonio inmaterial se encuentra
entre leyendas, conocimientos ancestrales, musica, danza, gastronomia juegos, indumentaria
entre otras; la gastronomia registrada en el &mbito 4 de conocimientos y usos relacionados

con la naturaleza y el universo del cantdn Salcedo son las siguientes:

Tabla 7
Registro fichas de Patrimonio Inmaterial del Canton Salcedo

Denominacion Caodigo Bien Parroquia
) ) IM-05-05-50-000-08- San Miguel
Pinol — Salcedo — Cotopaxi
000037
Helados de Colores- IM-05-05-50-000-08- San Miguel
Salcedo, Cotopaxi 000041
Tortillas de Tzawar Mishki- IM-05-05-50-000-08- San Miguel
San Miguel, Cotopaxi 000025
Tzawar Mishki- San Miguel, IM-05-05-50-000-08- San Miguel
Cotopaxi 000070
Bebida Festiva de IM-05-05-50-000-08- San Miguel
Puruntunas - San Miguel, 000095

Cotopaxi
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Nota. Registro de gastronomia patrimonial canton Salcedo (Gobierno Autonomo
Decentralizado cantén Salcedo, 2020)
De acuerdo con el Plan De Desarrollo y Ordenamiento Territorial - PDOT se manifiesta que
la direccion de cultura no se encuentra conforme con el inventario registrado por el Sistema
ABACO, recomendando realizar otro con el propésito de realizar un plan de mantenimiento y

conservacion.
10.2.4 Diagndstico Economico

La poblacién econdmicamente activa (PEA), representa el conjunto con capacidad de trabajar,
cuyo rango de edad se considera desde los 10 afios hasta los 65 afios. De acuerdo con el
(INEC), la PEA en el afio 2010 fue de 25.574 personas en el cantdn Salcedo. Las zonas
urbanas en el afio 2020 representan el 10% con 6.551 personas del cant6n; en las zonas rurales

las PEA son de 22.925 personas que representan el 34% de la poblacidn del canton Salcedo.

Tabla 8
Poblacion Econ6micamente Activa Cantonal

Sector 2001 2010 2020
URBANA 3.810 5.684 6.551
PEA TOTAL RURAL 17.173 19890 22.925
TOTAL 20983 225574 29.476
URBANA 1.551 2.644 3.047
PEA
RURAL 6.244 8.385 9.665
FEMENINA
TOTAL 7795 11029 12.712
URBANA 2.259 3.040 3.504
PEA
RURAL 10.929 11.505 13.261
MASCULINA
TOTAL 13188 1454 16.765

Nota. Censo poblacional INEC, 2001,2010; (Gobierno Auténomo Descentralizado,
2020)

La actividad econdmica con mayor relacién en las parroquias es la agricultura,
ganaderia, silvicultura y pesca como principal actividad del canton Salcedo; la actividad de

comercio al por mayor y menor, tiene mayor afluencia con las parrogquias de San Miguel,
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Mulliquindil, Cusubamba, y Mulalillo, las parroquias con menor influencia son Panzaleo y
Antonio José Holguin. Dentro del canton existen otras variables como construccion, ensefianza,
manufactura, transporte, administracion publica, comercio, salud, actividades profesionales,
otros servicios, suministro de electricidad, alojamiento, entre otros que inciden en la economia

local.

El canton Salcedo es reconocido por su potencial comercial en la zona urbana, de acuerdo con
él (Gobierno Autonomo Descentralizado, 2020), hasta el afio 2020 se registré 2.894
establecimientos dedicados al comercio en diferentes ramas como tiendas, locales de comida,
ferreterias, heladerias, entre otros. El helado y pinol productos renombrados en el canton y

reconocido a nivel pais son fabricas que generan ingresos y oportunidades laborales.

La infraestructura comercial dentro del canton Salcedo, son los espacios donde se genera la
comercializacion de productos; esta infraestructura y equipamiento en su mayor parte con
obsoletos y subutilizados. Dentro del territorio existen 3 mercados ubicandose dos en San

Miguel y uno en Cusubamba; 7 plazas, seis en San Miguel y 1 en Cusubamba.
10.2.5 Diagndstico Turistico

La planificacion y gestion turistica del cantén Salcedo se encuentra supervisada por la oficina
del area de turismo del municipio; la productividad de Salcedo es netamente agricola y rural,
se identifica al turismo como la una actividad potencial con base en su naturaleza, cultura y
gastronomia, que se puede convertir en el mayor atractivo que tiene para ofrecer a los
visitantes, nacionales y extranjeros. EI segmento mas desarrollado al momento se encuentra
localizado en el area urbana del canton y caracterizada por la gastronomia como son sus
helados y el pinol, existen contados complejos turisticos y lugares que elaboran artesanias

como utensilios de madera ubicados en la zona oriental del canton.

Los recursos naturales y culturales son poco aprovechados turisticamente, los mismos se
ubican la mayoria en las parroquias rurales, grandes areas de paramo, recursos como lagunas,
montafias, aguas termales y minerales, fiestas religiosas, haciendas antiguas y mas. No existe
un registro de la tasa de ocupacion de los hoteles; sin embargo, se identifica que la misma es
muy baja, los hoteles subsisten con parddicas visitas de grupos, de los cuales el rango de

ocupacion es de un 4%.

Actualmente el canton Salcedo es una ciudad de paso en la zona central norte y sur del pais,
los recursos mas reconocidos a nivel nacional e internacional den canton esta dado por la

gastronomia como son los ya mencionados helados de Salcedo y el pinol (Escobar, 2010).
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Para el desarrollo de este objetivo se realizo visitas de campo al canton Salcedo recorriendo
las 5 parroquias que lo conforman, identificando asi a los principales actores claves, los cuales
fueron personas de entes gubernamentales como son autoridades o personas que forman parte
de los GAD Parroquiales quienes recomendaron entes no gubernamentales pero si contaban
con las caracteristicas como ser propietario de un restaurante, la ubicacion del
establecimiento, tipo de gastronomia, tiempo que lleva funcionando el restaurante u oferta
gastronodmica, la procedencia del saber y si es reconocido en el area ubicada; es asi que se

obtuvo el siguiente resultado:
10.2.6 Mapeo de Actores

El mapeo de actores identifico personas que se encuentran en el ambito gastrondmico de
manera empirica, ya que la procedencia del saber en su mayoria fue heredada de padres a
hijos, los mismos llevan realizando esta actividad entre los 15 a 40 afios, muchos de ellos
cuentan con establecimientos con todo lo necesario, sin embargo, en otros casos son
conocidos por vender en un lugar especifico, tal es el caso de la sefiora Maria Tonato y la
sefiora Elena Cruz ya que a pesar de llevar varios afios preparando y expendiendo comida

patrimonial y tradicional se ubican en mercados o plazas como es su caso.
10.2.7 Diagnostico

Para la obtencion del inventario de los platos patrimoniales y tradicionales se aplico las fichas

del INPC en los cuales se obtuvo los siguientes resultados:

Datos de identificacion

Tabla 9
Datos de identificacion fichas INPC
Parroquia Denominacion Grupo social Sub-ambito
Antonio Jose de Caldo de 31 Mestizo Gastronomia
Holguin tradicional
Fritada Mestizo Gastronomia
tradicional
Panzaleo
Caldo de Pata de Mestizo Gastronomia

cerdo tradicional




58

Mote con chicharréon Mestizo Gastronomia
tradicional
Fritada de conejo Mestizo Gastronomia
tradicional
Chicha de Jora Mestizo Gastronomia
tradicional
Champus Mestizo Gastronomia
tradicional
Mulalillo
Papas con cuy Mestizo Gastronomia
tradicional
o Pescado Mestizo Gastronomia
Mulliquindil .
tradicional
Bonitisimas Mestizo Gastronomia
tradicional
Empanadas de dulce Mestizo Gastronomia
tradicional
Hornado Mestizo Gastronomia
tradicional
Tortillas de Tzawar Mestizo Gastronomia
Mishki Patrimonial
San Miguel
Pinol de Salcedo Mestizo Gastronomia
Patrimonial
Helado de colores- Mestizo Gastronomia
Salcedo Patrimonial
Tzawar Mishki Mestizo Gastronomia
Patrimonial
Bebida Festiva de Mestizo Gastronomia

Puruntunas

Patrimonial

Nota. Resultados de la aplicacion de fichas INPC
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En las 5 parroquias que conforman el canton Salcedo se identificd 17 platos de los cuales 12
son de gastronomia tradicional distribuyéndose asi 1 es de Antonio José de Holguin, 5 de
Panzaleo, 2 de Mulalillo, 1 de Mulliquindil, 3 de San Miguel y 5 de gastronomia patrimonial
perteneciendo a la misma parroquia, en su totalidad se identificaron como el grupo social

mestizo.
Descripcion

Figura 24
Fecha o periodo

® Anual ®Continua ™ Ocasional = Otros

En el detalle de la periodicidad de los 17 platos registrados 15 de ellos son elaborados de
manera continua por la demanda en los dias de feria que tienen el canton, también se debe al
ubicarse en lugares comerciales como es Panzaleo en donde diariamente funcionan los
establecimientos de alimentos y bebidas, se noté que 2 de los platos registrados son de manera
ocasional, esto al prepararse por festividades como es el caso de la chicha de jora y la bebida
de Puruntunas, estas se las realiza solo en fiestas de cantonizacion o de parroquializacion

ademas de eventos familiares como bautizos o bodas.

Figura 25
Alcance
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mLocal mProvincial mRegional = Nacional = Internacional

El alcance que tienen los 17 platos registrados con el 47% un alcance regional ya que se lo
puede encontrar la sierra ecuatoriana como es el cuy asado, hornado, fritada, mote con
chicharron, el 46% restante es de platos que solo lo encuentran en el lugar visitado como es la
fritada de conejo ubicado en Patain, champus en Mulalillo, Pescado en Mulliquindil, y otros
platos como las bonitisimas, pinol, Tzwar Mishki y la bebida festiva de Puruntunas en San

Miguel a nivel nacional se encuentra conocidos los helados de Salcedo con el 7%.

Se estima que el mayor porcentaje de nivel regional es por los ingredientes que se utiliza para
preparar estos platos ya que son ingredientes que se dan dentro de la regidn sierra como es el
maiz, las papas entre otros, a nivel local algunos de estos platos son tradicionales o han tenido
una gran acogida como es el pescado de Mulliquindil o fritada de conejo que no han visto la
necesidad de expandir sus negocios o buscar ser conocidos dentro de la provincia y por altimo
el helado de Salcedo al ser un referente del canton y tener afios de realizacion se comercializa

a nivel nacional.

Figura 26

Procedencia del saber
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m Padres-hijos ® Maestros-aprendiz
m Centro de capacitacion m Otro

La procedencia del saber con el 82% es de padres- hijos y el 18% de maestros aprendiz.
Dentro den cant6n en su gran mayoria de las personas entrevistadas adquirieron su
conocimiento a través de sus padres o abuelos mismos que comenzaron con la venta de
alimentos y bebidas, heredando sus conocimientos y su local a hijos, por otro lado, también
estan las personas que comenzaron como encargados o ayudantes, que con el tiempo
aprendieron y decidieron ponerse su propio negocio de alimentos y bebidas de gastronomia

tradicional.

Figura 27
Sensibilidad al cambio

mAlta mMedia =Baja

Dentro de la sensibilidad al cambio con el 65% es baja, seguida de alta con el 29% y media el

6%.
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Dentro den canton existen platos con alta sensibilidad al cambio, ya que al ser registrados
muchos cambiaron la manera en cémo se la realiza o simplemente ya no se preparan al ser
festivos tal es el caso de la bebida festiva de puruntunas, ya que muchas de las personas
entrevistadas aseguraban que ya no se la realizaba o han escuchado de la preparacion pero no
saben donde encontrarla, otro cambio identificado es el de los utensilios para preparar como el
cambio de cocina de lefia por la industrial, la sensibilidad al cambio media y baja es de los
platos tradicionales ya que las personas encargadas de su preparacion aseguran seguir

manteniendo la forma en la que sus padres o abuelos la preparaban a lo largo de los afios.
10.2.8 Inventario

El inventario de platos patrimoniales y tradicionales se realizaron mediante la metodologia
bola de nieve en la cual al encontrar el area de turismo en el GAD se solicito informaciéon a la
ing. Inés Carrillo asistente de turismo, la misma persona informo que no existe un inventario
establecido y era necesario acercarse al area de registros de impuestos en donde se podria
solicitar el catastro que ayudo en la ubicacién de varios establecimientos de alimentos y
bebidas en las parroquias rurales del canton Salcedo al igual que la urbana, llegando asi a
identificar 317 prestadores de servicios de alimentos y bebidas (GAD SALCEDO, 2019),
dentro del canton de los cuales al hacer visitas de campo en las parroquias no todos los
establecimientos seguian en funcionamiento o abrian los dias indicados en el catastro,
logrando identificar en cada uno restaurantes o picanterias conocidas en las cuales se
selecciond y tomo en cuenta por los platos mas vendidos, los afios de venta y el tipo es asi que
se visitd alrededor de 20 establecimientos y lugares concurridos como mercados, los cuales
también ofrecian platos tradicionales y patrimoniales, de esta visita se inventario 17 platos

entre patrimoniales y tradicionales.

Las siguientes tablas estan compuestas por platos patrimoniales y platos tradicionales con la
descripcion de tallada de los ingredientes, preparacion, tipo de gastronomia y parroquia en la

cual fue registrada por las fichas INPC.
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Pinol de
Salcedo

el moledor para
convertir esta panela
en polvo, luego, sobre
las bandejas del
molino mecanico que
utiliza en salcedo, se
afiade la machica y la
canela, una vez
mezclados bien estos
ingredientes sin dejar
grumos, se pasa
nuevamente por el
molino, a fin de lograr

un producto con una

Tablal0
Inventario de platos patrimoniales registrados por el Instituto Nacional del Patrimonio
Cultural
Ingredientes Preparacién Tipo de Parroquia
Platos .
gastronomla
La mezcla de todos los
e Dulce . . . Gastronomia San Miguel
extraido del ingredientes se realiza Patrimonial
jugo de la
Jca%uya en una olla de barro y
(tzawar se tuestan las tortillas
mishki)
_ en tiesto de barro.
Tortillas de e Harinade
Tzawar Mishki maiz
e Harina blanca
e Porcién de
azlcar
e Agua de anis
Primero se parte los
e Panela Gastronomia San Miguel
bloques grandes de Patrimonial
* Machica panela, se los pasa por
e Canela




terminacion casi

pulverizada.
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e Leche Batir la leche con agua y Gastronomia San Miguel
crema de leche, incorpora Patrimonial
e Cremade azUcar y batir; refrigerar
leche por unas dos horas y luego
mezclar el con el sumo de
HeladO de . Mora frutas_
colores-
Salcedo
e Taxo
e Naranjilla
e Vainilla
La puruntuna es un
¢ Nopal o tuna ] Gastronomia San Miguel
fruto que se obtiene de Patrimonial
una planta de cactus en
la zona de Salcedo. El
uso que se ledaala
puruntuna es
especialmente en las
Bebida Festiva festividades locales del
de Puruntunas pueblo Panzaleo.
Cerca de carnaval y en
navidad se organiza
bailes y celebraciones
en las que la bebida
principal esta hecha
con puruntuna.
Se coloca de frente a la
e Penco Gastronomia San Miguel

e Pilche (Para
servir)

Tzawar Mishki-
San Miguel,
Cotopaxi

planta haciendose un
camino, despejando las
hojas que estan
rodeando la mata, para
lo cual las corta a unos
30 0 40 cm. del suelo,

de manera que le

Patrimonial
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permitan acercarse sin
herirse. Una vez
alcanzado el centro se
corta con una barreta y
se hace una cavidad en
el centro de la planta,
en la que se acumulara
la savia. La protegen
cubriéndola con una
piedra, o un pedazo de
hoja de la misma
planta, para evitar el
ingreso de luz e

insectos.

Diariamente se retira la
savia producida por la
planta, que es llamada
“aguamiel”, después
de lo cual se raspa el
fondo de la cavidad
para evitar la
cicatrizacion. Se utiliza
para esto un objeto
aspero y con bordes
afilados (como una
cuchara, un tenedor, un

raspador).

Nota. Adapta de (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural)

En la tabla antes vista se detalla los platos patrimoniales identificados dentro de canton
Salcedo, estos platos se encuentran registrados y reconocidos por el INPC, teniendo
caracteristicas en comun como la transcendencia, generaciones, historia, ingredientes y las

técnicas para su preparacion, encontrandolos en el centro de la parroquia urbana San Miguel,
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cuentan con la procedencia del saber de padres a hijos ademas de tener una sensibilidad al
cambio alta, debido a que muchos no conservan las técnicas manuales de preparacion o al ser

festivos ya no se los realiza como es la bebida festiva de Puruntunas, misma que al proceder a

preguntar dentro del canton se manifest6 que no la conocian o ya no se la realizaba.

Tabla 11

Inventario oferta gastrondmica tradicional y patrimonial

Platos

Ingredientes

Preparacion

Tipo de

gastronomia

Parroquia

e Maiz

Bonitisimas

Panela

Manteca

Cocina

Piedra

Volcanica

En un recipiente se

coloca 3 tazas de
agua, sal y
manteca de

chancho, esta se

lleva a ebullicion,

después se afiade

harina de maiz y se

cocina hasta
obtener una masa,
se hacen bolas
medianas y se
aplanan a mano

para cocinar sobre

la piedra volcanica.

Estas tortillas estan
elaboradas con una
receta familiar que
ha trascendido
entre generaciones

a través del tiempo

Gastronomia

tradicional

San Miguel

e Harina de

Empanadas de
dulce

trigo

Sal

Se le agrega la
harina, la panela, la

sal, la mantecay la

Gastronomia

tradicional

San Miguel




Huevo leche. Mezcla 'y

Leche espera de 10 a 15

minutos. Después
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[ J
Manteca de eso, se colocan
vegetal en un tiesto de
e Panela barro para que
. obtengan su
e Tiesto g
caracteristico color
¢ Cocina tostado
industrial
e Cerdo Limpiar bien al Gastronomia
chancho y ponerlo tradicional
e Papas
en una bandeja,
e Homo de para marinarlo,
lefia

Hornado

dependiendo del

Cocina portador se coloca
industrial

la preparacién del
alifio en el chancho
realizando varias
incisiones en la
piel, se deja
reposar de 24 a 72
horas y después se
lo manda al horno
para su coccion, el
plato se lo sirve
con tortilla de
papa, agrio y el
hornado, esta es la
preparacion que
debe tener el plato

para ser




comercializado en
los diferentes
puntos del canton,
es un platillo
insignia de Salcedo
que ha cautivado a
todos con su

inconfundible
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sabor
e Cerdo Selecciona un Gastronomia Panzaleo
chanco de calidad, tradicional
e Papas
preparar la carne
* Mote un dia antes para
e Maduro dejar en agua se lo
Fritada e Cebolla sazona con cebolla
y ajo y luego se le
[} . .
Tomate de cocinaen la paila
finon hasta que toma
e Pailade color.
bronce
e Cuy Se pelael cuyselo  Gastronomia Mulalillo
lava y se lo lleva al tradicional
e Papas
horno o asador mas
* Cebolla 0 Menos por unos
e Leche 30 minutos. Las
Papas con apas se las pone a
e Asador pap P
Cuy cocinar con cebolla
[ ] 0 e
Carbon y la salsa de mani
e Mani se licua el pan con

la leche y el mani o
la pasta de mani

luego en un refrito




de cebolla se lo
coloca y se lo deja

cocinar.
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e Maiz
e Canela

e Clavo de

olor
e Pimienta
e Naranjilla
e Panela
e Olla

Cocina

Champus

Coloque el maiz en
una cacerola con 2
litros de agua y
cocine a fuego
medio durante 1
hora. Una vez que
el maiz ablande,
retire los granos y
proceda a
molerlos, se deja
algunos sin moler.
Verter la masa en
la olla y disuelva
bien en el agua, se
sigue cocinando a
fuego minimo por
unos minutos.
Prepare un melado
con la panela, 1
litro de agua,
especias y las hojas
de naranjo. Se
cocina por 20
minutos y se retira
del fuego, se cuela
y reserva, luego se

afiade a la mezcla

Gastronomia

tradicional

Mulalillo




de maiz, la pulpa

de la naranjilla.
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e Viseras de
vaca

Se lava bien las

Gastronomia

Antonio José

e Mote visceras de la vaca, tradicional de Holguin
* Leche se coloca en olla
o Ajo
Caldo de 31 * Cebolla de presion luego se
e Orégano )
lo cocina con mote
0 papa.
e Mote Se corta y se lava Gastronomia Panzaleo
, la pata, se cocina tradicional
e Orégano de
por 30 min.; una
sal
vez cocinada se
Pata de
coloca ajo, cebolla
chancho
y orégano de sal,
Caldo de pata * Ao hierbitas y orégano
e Cebolla de sal.
blanca
Cilantro
e Sal
e Ajo Se corta la lonjaen  Gastronomia Panzaleo
cuadros pequefios, tradicional
e Cebolla Ped
luego se la cocina
blanca g
con cebolla, ajo,
Mote con * Cebolla cebolla blanca y
chicharron paitena paitefia una vez
e Lonjade cocinada se la saca
chancho Yy frie en manteca o
en la misma del
o Sal

chicharron se la
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e Mote acompana con el
mote cocinado.
e Conejo Se pela el conejo,  Gastronomia Panzaleo
- se lo despresa, se tradicional
e Alifios
cocina con alifios y
° i .
Aceite posteriormente se
e Mote frie, se sirve con
. mote 0 papas y se
Fritada de e Papas papasy
. lo acomparia con
conejo e Mani
salsa de mani
e Cebolla
blanca
e Pande sal
e Leche
e Jorade Serealizacon jora  Gastronomia Panzaleo
maiz de maiz, se afiade tradicional
. especerias de
e [Especerias
dulce, hiervas de
de dulce
dulce y se le
Chicha de * Hiervasde cocina por tres
Jora dulce horas
aproximadamente
luego se le coloca
en pipas donde se
lo fermenta.
e Pescadoo Sealifael pescado  Gastronomia  Mulliquindil
Pescado o P g
reviamente con el tradicional
trucha trucha P

preparado de la
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e Tomate cebolla blanca
aitefia y ajo
e Cebolla P ya
molido, una vez
blanca
alifiada se procede
[ ]
Cebolla a colocar en una
paitena paila de aceite para
e Ajo dorar a los dos
lados una vez
e Yuca
preparada se le
e Harina

acompana el plato
con la yuca y una
ensalada de tomate

con cebolla.

Nota. Informacion recabada de las salidas de campo y fichas INPC.

La gastronomia tradicional dentro del cantdn Salcedo fue escogida mediante la identificacion
de platos méas vendidos dentro de los establecimientos visitados en cada una de sus
parroquias, estos se los prepara de manera cotidiana; lo mismos tienen un alcance local y

regional.

Los platos identificados dentro del canton tienen en comun los ingredientes con los que se
prepara ademas de la carne porcina la cual es utilizada en 4 platos tales como el hormado,
fritada, caldo de pata, mote con chicharrén, los negocios visitados han pasado de padres a
hijos al igual que la manera en la cual se preparan, sin embargo, al ser platos que se prepara

de manera tradicional cuenta con una sensibilidad al cambio media o baja.
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10.3 Objetivo 2: Contrastar la gastronomia patrimonial y la oferta gastronémica

actual.

Una vez registrados los platos tradicionales y patrimoniales se procede a realizar el contraste
en donde se van a identificar diferencias en los ingredientes, preparacion, utensilios, esto para
analizar los cambios que han podido surgir en los platos registrados principalmente en los
platos patrimoniales ya que al contar con varios afios de preparacidn son sensibles al cambio,
a diferencia de los platos tradicionales los cuales solo han ido evolucionando en su
preparacion, esto se puede tomar en cuenta como una oportunidad para reflexionar sobre la
importancia de conservar y promover la diversidad culinaria y el plato gastrondmico en el

canton Salcedo.

La tabla a continuacion se encuentra en base a platos patrimoniales registrados por las fichas
INPC y con el registro actual de cobmo se ofertan en donde se noto6 varios cambios como es en
la elaboracion, los ingredientes hablando en porcentajes o cantidades que deben llevar,
también se puede decir algunos de los registrados por el Instituto Nacional de Patrimonio en
la actualidad no se encuentran o no son conocidos por la poblacion del canton quien al
realizarse entrevistas no contribuyeron con informacion relevante de donde se lo puede

encontrar o en que festividad se lo prepara mostrando una alta sensibilidad al cambio.
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10.3.1 Contraste de la gastronomia patrimonial y oferta gastronémica del cantén Salcedo

Tabla 12

Platos patrimoniales del Cantén Salcedo INPC

Plato Ingredientes

Técnicas de Preparacion

Utensilios

Dulce extraido del jugo
de la cabuya (tzawar
mishki)

Harina de maiz

Tortillas de Tzawar Harina blanca

Mishki .
Agua de anis

Se mezcla la harina de
maiz y blanca con el agua
tibia de anis dependera de
la cantidad de harina
utilizada. Se la mezcla
hasta contar con una
consistencia suave y
manejable. El dulce de de
tzawar mishki se le afiade a
la masa dependiendo del
gusto ademas de darle el
dulce suficiente a la masa.
Una vez caliente el tiesto
de barro se coloca la
mezcla y se lo deja dorar
de ambos lados.

Olla de barro

Tiesto de barro

Panela

Machica
Canela

Pinol de Salcedo

Primero se parte los
blogues grandes de panela,
se los pasa por el moledor
para convertir esta panela
en polvo, luego, sobre las
bandejas del molino
mecanico que utiliza en
salcedo, se afiade la
machica y la canela, una
vez mezclados bien estos
ingredientes sin dejar
grumos, se pasa
nuevamente por el molino,
a fin de lograr un producto
con una terminacion casi
pulverizada.

Molino mecanico
Bandejas

Nopal o tuna.
Agua
Panela

Bebida Festiva de
Puruntunas

La puruntuna es un fruto
que se obtiene de una
planta de cactus en la zona
de Salcedo.

En una olla de barro grande
el cual ayuda a conservar
los sabores se coloca la
tuna pelada y cortada en
trozos, se afiade el agua
adecuada para su coccion
en lefia.

El tiempo de coccién varia
de 1 a 2 horas hasta que la
tuna esta blanda a esto se lo
afiade panela al gusto.

Una vez lista se la sirve en
mates o tazas de barro.

Olla de barro
Mate

Taza de barro




Penco
Pilche (Para servir)

Tzawar Mishqui- San
Miguel, Cotopaxi

Se coloca de frente a la
planta haciéndose un
camino, despejando las
hojas que estan rodeando la
mata, para lo cual las corta
a unos 30 o0 40 cm. del
suelo, de manera que le
permitan acercarse sin
herirse. Una vez alcanzado
el centro se corta con una
barreta y se hace una
cavidad en el centro de la
planta, en la que se
acumulara la savia. La
protegen cubriéndola con
una piedra, o un pedazo de
hoja de la misma planta,
para evitar el ingreso de luz
e insectos. Diariamente se
retira la savia producida
por la planta, que es
llamada “aguamiel”,
después de lo cual se raspa
el fondo de la cavidad para
evitar la cicatrizacion. Se
utiliza para esto un objeto
aspero y con bordes
afilados (como una
cuchara, un tenedor, un
raspador).

Olla de barro
Pilche
Cuchara
Tenedor

Raspador

76

Leche

Crema de leche

Helado de colores- Mora
Salcedo
Taxo
Naranjilla
Vainilla

Batir la leche con agua y
crema de leche, incorpora
azlcar y batir; refrigerar
por unas dos horas y luego
mezclar el con el sumo de
frutas.

Licuadora
Batidora

Moldes para helado

Nota. Contraste de platos patrimoniales registrados por el INPC y platos tradicionales

recabados de las salidas de campo.

Tabla 13
Platos identificados como patrimoniales de acuerdo a sus ingredientes
Plato Ingredientes Técnicas de Preparacion Utensilios
Ajo Se corta la lonja en Olla industrial
. Cuchillo
Cebolla blanca cuadros pequefios, Cuggﬁ;eta

Mote con chicharrén o
Cebolla paitefia

luego se la cocina con
cebolla, ajo, cebolla

blanca y paitefia una




Lonja de chancho

vez cocinada se la saca

y frie en manteca o en
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Sal
la misma del
Mote . .
chicharron se la
acompafa con el mote
cocinado.
Cerdo Selecciona un chanco Olla indIUStfial
Paila
Papas de calidad, preparar la CCuchIllO
; uchareta
carne un dia antes para
Mote :
dejar en agua se lo
. Maduro sazona con cebolla y
Fritada
Cebolla ajo y luego se le cocina
- en la paila hasta que
Tomate de rifion
toma color.
Paila de bronce
Cerdo Limpiar bien al Bandeja
Horno
Papas chancho y ponerlo en Cuchillo
. Cuchareta
) una bandeja, para Espéatula
Horno de lefia .
marinarlo,
Cocina industrial dependiendo del
portador se coloca la
preparacion del alifio
en el chancho
Hornado realizando varias

incisiones en la piel, se
deja reposar de 24 a 72
horas y despues se lo
manda al horno para su
coccién, el plato se lo
sirve con tortilla de
papa, agrio y el

hornado, esta es la




preparacion que debe
tener el plato para ser
comercializado en los
diferentes puntos del
cantén, es un platillo
insignia de Salcedo
que ha cautivado a
todos con su

inconfundible sabor.
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Nota. Contraste de la oferta gastrondmica actual

Tabla 14

Oferta gastronomica actual del canton Salcedo

Ingredientes

Técnicas de

Preparacion

Utensilios

Plato
e Harinade
trigo
e Sal
e Huevo
e |eche
e Manteca
vegetal
Empanadas de dulce e Panela
e Tiesto
e Cocina
industrial

Se mezcla en un

tazon la harina de

trigo y la pisca de sal
conjuntamente con la
manteca vegetal, se

le agrega el huevo y

la leche de a poco
hasta obtener una
consistencia

homogénea se la

amasa con las manos,

se la deja reposar

durante 30 minutos.

Luego de esto se le

dala formaala
empanada y se
coloca el dulce de

panela para luego ser

Tiesto de barro

Concina industrial




llevada al tiesto y

dorarla.
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e Harinade

maiz

e Manteca de

cerdo
e Huevo

e Queso fresco

Tortillas de maiz

Para la realizacion de
la masa se mezcla en
una olla la harina con
el agua necesaria y la
manteca de cerdo
junto con el huevo,
una vez obtenida la
masa se agrega la sal
al gusto y se amasa
bien con las manos
hasta que este suave
y homogeénea, el
queso se lo ralla 'y se
coloca al formar la
tortilla con el bolillo
o0 las manos. Una vez
caliente el tiesto se le
agrega un poco de
manteca y se procede

a dorar.

Tiesto
Bolillo
Olla

Cocina industrial

e Maiztierno
e Mantequilla
e Queso fresco
e Leche
Humitas

e Huevos

e Cebolla

picada

e Azlcar

Una vez desgranado
el maiz tierno se
procede a moler de
manera manual. La
masa obtenida de
este se mezcla con
los huevos, un refrito
de mantequilla con
cebolla, la leche se le
agrega dependiendo

de la contextura de la

Molino manual
Olla tamalera
Cuchara de Palo
Sartén

Cocina industrial




Sal al gusto

Hoja de maiz

masa, se coloca el
queso rallado y el
azucar al gusto. Al
obtener la masa
deseada se procede a
colocar con una
chuchara ya sea
metaliza o de palo en
la hoja de maiz. La
coccién se la realiza
en una olla tamalera

durante una hora.
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Yahuarlocro *

Menudencia
de borrego

Sangre de

borrego
e Agua

Cebolla

blanca
e Ajo

Cilantro

e Papas

e Leche

e Sal

Hierba buena

Manteca de

cerdo

Una vez lavada bien
la menudencia en
una olla grande se la
agrega
conjuntamente con el
agua, la cebolla
picada, el ajo picado
la sal y cilantro. Una
vez cocinados se
agrega las papas
cortadas una vez que
se haya cocinado se
agrega la leche y se
deja cocinar hasta
que este las papas
conjuntamente con la
menudencia. La
sangre se la realiza
en un sartén caliente
con un sofrito de

cebolla y manteca de

Olla de acero

Cuchillo

Sartén

Plato de barro




cerdo con el gjo. La
sangre se cuajay a
esto se le agrega
hierba buena picada
con sal y cilantro.
Para servir se puede
utilizar platos de
barro ya que

conserva el sabor.
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e Viseras de vaca
e Mote
e Leche
o Ajo
e Cebolla
e Orégano

Caldo de 31

Una vez lavadas las
visceras de la vaca se
la pasa a cocinar en
una olla industrial
por 30 minutos o
mas, ya cocinados se
procede a picar. Una
vez sazonada la olla
con cebolla ajo y sal
al gusto se coloca el
mote con las tripas el
mote previamente
cocido para que
tenga color el caldo
se agrega un poco de
leche y si se desea

orégano.

Olla industrial

Cuchillo

Cocina industrial

e Cuerode

cerdo
e Huevo cocido
Papas con cuero
e Achiote

e Cebolla

Se coloca a cocinar
el cuero unos 20
minutos en olla de
presion. La sarsa que
acompafia al cuero se
lo realiza en una

licuadora colocando

Olla de presion
Licuadora
Sartén
Cuchillo

Olla de aluminio




el pany laleche. En
un sartén se realiza
un sofrito con la
cebolla blanca picada
y el achiote, una vez
lista se coloca el
licuado en laollay
se lo deja cocinar
unos 10 minutos para
colocar el cuero
previamente cocido,
este se lo acompafia
con un huevo cocido
y papas enteras

cocinadas.
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e Pan

e Leche

e Papas
e Gallina
Criolla

e Papa
e Cebolla
blanca

e Zanahoria

e Alverja

Caldo de gallina

Una vez lista la
gallina se la despresa
y se coloca en una
olla para cocinarla
conjuntamente con la
zanahoria picada en
bastones pequefios y
la alverja se afiade
sal al gusto y se la
deja cocinar
aproximadamente 40
minutos esto depende
de la madurez de la
gallina. Las papas se
colocan en otra olla
para ser cocinadas,

estas de forma entera

Cuchillo
Olla de acero

Cocina industrial




solo con cebolla

blanca y sal.
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Pescado o trucha
e Tomate

e Cebolla
blanca

e Cebolla
paitefia
Al

Pescado * 10

e Yuca

Harina

Se alifia el pescado
previamente con el
preparado de la
cebolla blanca
paitefia y ajo molido
o licuado, una vez
alifiada se procede a
colocar en una paila
de aceite para dorar a
los dos lados una vez
preparada se le
acompafia el plato
con layuca y una
ensalada de tomate

con cebolla.

Licuadora
Paila de acero

Plato de loza

e Jora de maiz

e Especerias de

dulce

e Hiervas de

. dulce
Chicha

Se realiza con jora de
maiz, se afiade
especerias de dulce,
hiervas de dulce y se
le cocina por tres
horas
aproximadamente
luego se le coloca en
pipas donde se lo

fermenta.

Pipa de madera
Olla de acero

Cocina de lefia

e Conejo

Fritada de conejo e Cebolla

Blanca

Una vez pelado,
lavado y despresado
el conejo se procede

a cocinar con el alifio

Paila de bronce
Cocina industrial

Cuchara de palo




en la paila de broce
hasta que seque el
agua y se comienza a
dorar una vez listo se
lo sirve con mote y
ensalada o papas
cocinadas con sarza
esto es opcional al

cliente.
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e Cebolla
Paitefia

e Comino

e Cuchillo

e Pailade
bronce

e Maiz
e Canela

e Clavo de olor
e Pimienta
e Naranjilla
e Panela
e Olla

Cocina

Champus

Se coloca el maiz en
una cacerola con 2
litros de agua y
cocine a fuego medio
durante 1 hora. Una
vez que el maiz
ablande, retire los
granos y proceda a
molerlos, se deja
algunos sin moler.
Verter lamasa en la
olla 'y disuelva bien
en el agua, se sigue
cocinando a fuego
minimo por unos
minutos. Prepare un
melado con la
panela, 1 litro de
agua, especias y las
hojas de naranjo. Se
cocina por 20
minutos y se retira
del fuego, se cuelay

reserva, luego se

Cacerola
Molino manual
Olla

Cocina de lefia




aflade a la mezcla de
maiz, la pulpa de la

naranjilla.
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e Papas
e Pan
e Mani
e Leche
o Cuy

e Cebolla

blanca

e Sal

Cuy Asado e Comino

e Achiote

Una vez pelado,
lavado y alifiado el
cuy se procede a
poner asar a carbén,
mientras se procede a
realizar la sarza con
el pan, leche y mani
licuado, en un refrito
de cebolla y achiote
se coloca la mezclay
espera hasta que se
cocine, en otra olla
las papas con cebolla
picada se cocinan por
20 minutos
aproximadamente
para acompanar al
cuy asado que por lo
general se tarde en
estar entre 30 a 40

minutos.

Olla
Licuadora
Asadero
Cocina de gas

cuchillo

o Papas
e Agua
e Sal
e Cebolla
e Leche
e Achiote

Locro de cuy

Se coloca una en una
ollael aguay se
sazona con la cebolla
y sal, una vez
hervida se coloca el
cuy pelado, lavado y
despresado unos 10
minutos después las

papas peladas y

Olla industrial
Cocina de gas

Cuchillo




picadas para

posteriormente

colocar una poco de

leche y el achiote

para dar color al

locro una vez que se

encuentran las papas

cocidas se procede a
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Servir.
Tabla 15
Matriz de contrastacion
Platos Platos Actual oferta Contraste
registrados  patrimoniales  gastronémica
por el INPC registrados
Mote Empanadas de  Ingredientes Utensilios Técnicas
Fritada dulce Los ingredientes En la actualidad  Muchos de los
Hornado Tortillas de con los cuales se se ha cambiado productos son
maiz preparan los platos la cocina de lefia  previamente
Humitas tienen en comun por la industrial ~ alifiados antes de
Yahuarlocro los productos en muchos casos  pasar a la coccion,
Caldo de 31 locales como es el  por la rapidez sin embargo, para
Papas con maiz y la papa que para preparar los  ser alifiados
cuero son de los productos algunos utilizan
Caldo de ingredientes que dejando de lado  comino o alifio
gallina mas se repiten el sabor mismo hecho con cebolla
Tortillas de Pegcado dentro de los que es diferente vy ajo.
Toawar Ch_lcha plat(_)s tar!to a lefia. 5 Qna_de Ias_ _
Mishki Frlta(_ja de patrimoniales La presentacion técnicas utilizadas
Pinol de conejo como la actual de !os platos al rgallzar la
Salcedo Champus oferta o varia en los tortilla es el
Helados de Cuy Asado gastronomica. productos tal es amasado amanoy
Salcedo Locro de cuy Algunos pIaFos el caso del plato  dejar reposar,
Bebida llevan los mismos  de barro, este pero t_amblen se
Festiva de prod_uctos mas no  para mucha ha dejado de lado
la misma conserva el sabor pasando a la
Puruntunas . .
Tzawar presentacion como y por eso se lo coccion directa.
A es el tzawar sirve en el El moler algunos
Mishki s . o
mishki este esuna  mismo, también  productos de
bebida, pero se ha visto que manera manual ha

también se utiliza
para las tortillas
gue cominmente
se conocen como
Ucto tortilla.

La carne de cerdo
0 sus derivados
COMo Viseras,
manteca es una de
los ingredientes

por comodidad o
actualidad se
remplaza por
platos de loza.
La olla de barro
y tiesto para
muchos es la
mejor opcioén
para cocinar por
la conservacion

sido remplazado
por molinos
mecanicos.

Para realizar la
chicha
tradicionalmente
se utiliza la pipa
de madera para su
fermentacion, sin
embargo, en otros




mas utilizados
dentro de la
gastronomia
presentada ya sea
para acompafiar o
como un
condimento.

La actual oferta
gastronémica le da
una variedad en la
gastronomia ya
que han abierto
nuevas opciones
como es el
pescado o la
fritada de conejo.

del sabor, pero
por comodidad y
rapidez se han
cambiado por las
ollas industriales
que ademas son
adecuadas para
las mismas
cocinas.
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lugares al preparar
no esperan a que
se fermente o
dejan que este
proceso se realice
en la misma olla.

patrimonio con el que cuenta el cantdn en el &mbito gastronémico.

El contraste realizado se obtuvo del andlisis de tres elementos como es los ingredientes,
utensilios y técnicas de las cuales con la actual oferta gastrondmica, la gastronomia
patrimonial y tradicional ha ido cambiando y teniendo diferencias, ademas del actual uso de
utensilios que ha ido remplazando las ollas, platos y tiestos de barro que a pesar de que se
conserva el sabor y es diferentes han optado por cambiarlos por el aluminio o bronce el cual
facilita el tiempo de coccidn de los productos, los ingredientes en su mayoria son de la zona

sin embargo tiene diferentes usos o formas de realizar para acompariar o complementar al

La persona a pesar de querer conservar las técnicas los ingredientes y utensilios han optado
por la comodidad y la rapidez en la que puede salir el plato remplazando diferentes materiales

o técnicas lo cual a pesar de contribuir para su negocio no ayuda en la conservacion del



10.4 Objetivo 3: Disefiar productos turisticos gastronomicos que promuevan el

desarrollo local del cantdn Salcedo.
10.4.1 Interpretacion de resultados

Una vez realizado el calculo de la muestra, se aplicé la encuesta a 343 personas en el canton
Salcedo, esto se realizd en las ferias Eloy Alfaro y Augusto Davalos mismas que en la
actualidad funcionan los dias jueves y domingos, se aplic6 en estos lugares por la afluencia de
personas, en establecimientos de alimentos y bebidas ademas de turistas que ingresan a
diferentes atractivos del canton Salcedo obteniendo los siguientes resultados todo esto con el

objetivo de saber el perfil de turista al que se dirigira los productos turisticos gastronémicos.

Figura 28
Poblacion demogréfica
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18-25 afos 26-32 anos 33-40 afos mas de 40 afos

De acuerdo al analisis demografico aplicado en la encuesta tenemos que en un 37% de
la poblacidn es de género femenino entre 18 a 25 afios, seguido del género masculino en el
mismo rango de edad con el 28 %. Las personas con menos incidencia de edad en la encuesta

y bajo porcentaje es de mas de 40 afios con un 5% femenino y 1% masculino.

Se estima que la mayor poblacion que visita el canton Salcedo los dias de feria que
son jueves y domingos, dias que se aplico la encuesta, son jovenes entre 18 y 25 afios, en su

mayoria del género femenino.
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Figura 29

Lugar de residencia
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El lugar de residencia en un 38,4 % es de la ciudad de Latacunga seguida de Quito con
un 30,8 % y Salcedo con un 13 %, el menor de los porcentajes en la procedencia del turista o
visitante es de la ciudad de Cuenca y del canton Saquisili a pesar de la relativa cercania que
existe.
Se estima que el mayor porcentaje de la procedencia de turistas o visitantes que existe, son de
cantones cercanos a Salcedo, sin embargo existen minimos porcentajes, los cuales se
encuentran en otras zonas o provincias alejadas, esto puede ser debido a que la encuesta se
aplico en dias de feria 0 con mayor flujo de personas, al igual que el minimo porcentaje como
es el de Saquisili, la causa de su minima procedencia, puede deberse a las similitudes en

productos o la coincidencia de dias de feria o flujo de personas.
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Figura 30

Motivo de visita al canton Salcedo
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De acuerdo a los resultados el 71% del motivo de visita es por turismo, seguido del 14% por
familia y el 12% por trabajo; el minimo motivo de vista es por las ferias que existe en el lugar.

Las personas encuestadas tienen como motivo de visita el turismo, esto debido a que el cantén
cuenta con varios atractivos naturales entre los mas reconocidos la laguna de Yambo; este
lugar en la actualidad cuenta con una variada oferta turistica con actividades recreativas y

gran historia.

Figura 31
Conocimiento de la gastronomia del canton Salcedo

= Si
= No
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De acuerdo al resultado el 55% de los encuestados conocen de la gastronomia con la que
cuenta el canton Salcedo y un 45% no. Este resultado da a entender que, si bien la mayoria
conoce de los platos existentes o la oferta gastronomica del canton Salcedo, no es minimo el

resultado de las personas que no la conocen, sin ser indiferente el resultado.

Figura 32
Frecuencia de visita a lugares gastronomicos

= Una ves a la semana
= Dos veces a la
‘ semana
: = Tres veces a la
‘ semana
” Todos los dias

= Una ves al mes

5%

= Una ves al afo

De acuerdo a los resultados de la encuesta el 35% de los encuestados visitan un lugar
gastrondmico en el cantdn Salcedo una vez al afio, seguido con el 23% de una vez al mes; el

minimo porcentaje de visitas es el 5% de todos los dias.

Se considera que las personas al visitar el cantdn en su mayoria por motivo de turismo
frecuentan lugares gastronémicos como son restaurantes una vez al mes o afio; el minimo
porcentaje que es tiene como respuesta todos los dias se puede deber a que la encuesta

también se aplico habitantes o personas que llegan al canton Salcedo por motivos de trabajo.
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Figura 33

Tipo de gastronomia

m Comida tradicional
m Comida patrimonial
m Comida cotidiana

De acuerdo a los resultados el 64 % de las personas encuestadas consumen gastronomia
tradicional, seguida del 27% de comida cotidiana y teniendo un minimo porcentaje del 9% de

patrimonial.

Se considera que las personas encuestadas consumen comida tradicional y la idnetifican
dentro del cantdn, sin embargo el minimo porcentaje de la comida patrimonial se puede deber

al desconocimiento de los platos patrimoniales con los que cuenta y cuales son.
Figura 34
Aspectos a considerar para visitar un lugar gastronémico

1%

= Calidad de la comida

= Precios asequibles

= Ubicacion
Recomendaciones de

amigos o familiares
= Higiene

= Cercania
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De acuerdo a la encuesta realizada el aspecto a considerar con el 66% es la calidad de la
comida, seguido del 16% en el precio asequible; los minimos aspectos a considerar con

porcentajes de 1% y 4% son la cercania y la ubicacién del lugar correspondientemente.

Se considera que para un turista o visitante la calidad de la comida es esencial a la hora de
elegir en qué lugar comer; la calidad engloba desde la atencion al cliente hasta la presentacion
del producto lo cual va a lograr que el mismo vuelva, otro aspecto que considero importante el
encuestado fue los precios ya que de acuerdo a la demografia en su mayoria eran personas de
18 a 25 afios, las cuales no pueden contar con un ingreso fijo o superior a un salario basico;
los aspectos sin mucho valor son la ubicacion o la cercania; esto puede ser debido a que el

visitante desea conocer el canton.

Figura 35
Enfoque producto turistico gastrondmico

H Tradicional
H Patrimonial
m Cotidiana

De acuerdo a los encuestados el 73% se encuentran interesados en que sea un producto
turistico gastronémico patrimonial, el 20% tradicional seguido de un 7% cotidiano.

Se estima que la mayoria de personas encuestadas se encuentran interesadas en un
producto turistico gastrondmico con enfoque patrimonial; esto puede ser debido a que no existe
dentro del cantén un producto gastronémico establecido ademas de informacion sobre los platos
gastronomicos que lo conforman convirtiéndose en algo interesante y que llama la atencion del

turista.
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Figura 36

Nivel de satisfaccion de la oferta gastronémica actual

Satisfaccion de la oferta gastrondmica actual

1%

® Muy satisfactoria
m Satisfactoria

® Insatisfactoria

= Muy insatisfactoria

De acuerdo a los resultados de la encuesta el 61% de los encuestados consideran
satisfactorio la oferta gastrondmica actual, seguida de muy satisfactorio con un 29% y con un
minimo porcentaje de muy insatisfactorio.

Se puede decir que los turistas que llegan al cantén Salcedo no tienen ningun problema
con la oferta gastronémica actual ya que la han calificado como satisfactoria, esto puede ser
debido a que la misma es variada y se ubican en lugares estratégicos como es la via principal o
locales en el centro.

Figura 37

Gasto en productos turisticos gastronémicos

Gasto en productos turisticos gastronémicos

®m Menos de 10$
m 10%$-20%
= 20%$-30%
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De acuerdo a los resultados de la encuesta el 47% estan dispuestos a gastar menos de
103, seguido del 45% que gastarian entre 10$- 20$ y con un minimo porcentaje del 8%, el cual
esta entre los 20$-303.

De acuerdo a los encuestados estan dispuestos a gastar en su mayoria menos de 10$, la
razon puede ser que en su mayoria y de acuerdo a la demografia ya analizada son personas de
18 a 25 afios las cuales no tienen ingresos fijos o llegan a un salario basico en muchos de los
casos, es por eso que el producto turistico gastronémicos debe estar al alcance de la demanda,
hay que tomar en cuenta que entre los aspectos que reconocen para ir a un lugar también se

encuentran los precios asequibles en un gran porcentaje.

Figura 38
Mejor época del afio para una experiencia gastronémica

m Feriados Nacionales

m Feriestas de
cantonizacion

m Todo el afo

De acuerdo a los resultados de la encuesta el 51% de los encuestados optan por un
producto gastrondémico en las fiestas de cantonizacién, sequido del 29% en feriados nacionales
y el 20% todo el afio.

Se considera que la mejor época del afio para realizar un producto turistico gastronémico
es en las fiestas de cantonizacion las mismas que son de independencia, estas se celebran en el
mes de septiembre exactamente el 22; aqui se puede apreciar danza, musica y otros

espectaculos, los cuales pueden ser complementados con un producto turistico gastronémico.
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Figura 39

Productos turisticos gastronémicos
Producto turistico gastronémico
m Feria gastrondémica
m Festival gastrondmico
m Ruta gastronémica
Evento culinario

m Circuito
gastronomico

De acuerdo a los resultados de la encuesta el 58% optan por una feria gastronémica,
seguida de un festival con el 21% y te tiene como minimo con un porcentaje del 4% un circuito.
Se estima que la mayoria de encuestados encontraron interesante la propuesta de la feria
gastronémica, esto debido a que en un mismo lugar se puede colocar una variedad de
gastronomia; aqui se puede tomar como ejemplo “raices”, realizada en la regioén costa del
Ecuador; sin embargo, no ven interesante un circuito o evento a pesar de que es una de las
actividades turisticas mas utilizada como producto en diferentes lugares.
Figura 40
Promocion de los platos patrimoniales del canton Salcedo

3%

mSi
Eno




97

De acuerdo a los resultados obtenidos mediante la aplicacion de las encuestas el 97%
de los turistas cree que un producto turistico gastronémicos si contribuiria con la promocion
de los platos patrimoniales con los que cuenta el canton Salcedo.

Figura 41

Incremento de la dinamizacion de la economia del cantén Salcedo

4%

S

Eno

De acuerdo a la respuesta de la pregunta realizada el 96% de las personas encuestadas estan
de acuerdo en que el turismo gastrondmico puede contribuir a la dinamizacion econémica del

canton.

Se considera que la realizacion o disefio de un producto turistico puede beneficiar para la
dinamizacion econOmica, esto debido a que las principales fuentes econdmicas son la
agricultura y la ganaderia, mas no se ha considerado aun al turismo como una potencial fuente

econodmica dentro den canton.
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Figura 42

Incremento de turistas nacionales y extranjeros

3%

S

HENOo

De acuerdo a la pregunta realizada de si considera usted que la creacion de un nuevo producto
turistico gastrondmico contribuira a incrementar la afluencia de turistas nacionales y

extranjeros en el canton Salcedo el 97 % de los encuestados contestaron que si.

La afirmacion de que si se implementa un producto turistico gastronémico contribuira a la
afluencia de los turistas nacionales y extranjeros puede tener diversas causas, las cuales son
los atractivos que cuenta, su ubicacion estratégica a pesar de ser un lugar de paso puede ser

aprovechado en cuanto a los productos.
10.5 Disefio productos turisticos gastrondmicos

Para el disefio de los productos turisticos gastrondmicos se tomé en cuenta la encuesta
realizada el cual indico que Ilamaria la atencion una feria gastronémica misma para fechas de
cantonizacién y una ruta gastrondmica la cual podria ser operada durante todo el afio asi
contribuiria con el desarrollo local, de tal manera que diversifique y se promocione el turismo,
genere ingresos, apoye a productores locales y duefios de emprendimientos y establecimientos
con la promocion de su oferta, se desarrolle la infraestructura invirtiendo en espacios publicos
como mercados, en vias de acceso y areas recreativas con las que cuenta el canton, teniendo

asi la creacion de estos productos con impactos positivos.

10.5.1 Feria Gastronémica en Salcedo — Ecuador
El siguiente disefio de una feria gastrondmica esta basado en los resultados de la encuesta

aplicada tanto a los turistas como personal del area de alimentos y bebidas, la cual arrojo que
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una feria gastrondmica seria interesante como producto turistico; este plan se basa en el

manual para organizadores de ferias, (Sagastume, 2011).

10.5.2 Etapa 1: Organizacién y Planificacion (Pre - Feria)
Actividades a realizar antes de la realizacion de la feria aqui se procede a estructurar la
organizacion, se establece funciones y actividades de cada comité organizador y de los

propietarios de establecimientos de alimentos y bebidas.
a) Grupo de Coordinacion

Este debe encontrarse conformado por el departamento de turismo del canton Salcedo,

nombrando asi un comité por cada area de trabajo.

Figura 43
Comite de trabajo para la organizacion de feria
Coordinador
Secretario Subcoordinador Tesorero
Logistica Publicidad Programacion Expositores
e Espacios e Medios e Agendade e Seleccion
e Transporte ¢ Redes eventos e Coordinacion
¢ Equipamiento Sociales e Actividades
o Folletos e Invitados

Nota. Autoria propia
Comité de trabajo para la organizacion de la feria

Este se encontrara conformado por delegados quienes coordinaran las actividades pre y post-

feria. Sus funciones son:
Coordinador. — lidera el comité y supervisa todas las actividades.

e Supervisar y coordinar todas las actividades relacionadas con la feria

gastronomica.

e Tomar decisiones estratégicas en colaboracion con los demas miembros del

equipo.
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Establecer metas y objetivos para el evento.

Resolver problemas y tomar decisiones en tiempo real durante el evento.

Subcoordinador. — Apoya al coordinador en sus funciones.

Apoyar al coordinador en la planificacion y ejecucion de las actividades.
Coordinar con equipos especificos, como logistica, publicidad y programacion.
Asegurar que todos los aspectos del evento se ejecuten segun lo planificado.

Ser un punto de contacto para los participantes y proveedores durante el

evento.

Secretario. — Se encarga de la documentacién y comunicacion interna del comité.

Tomar notas durante las reuniones de planificacion y coordinacion.
Mantener un registro de los acuerdos y decisiones tomadas por el equipo.
Gestionar la correspondencia y la documentacion del evento.

Ayudar en la preparacion de informes post — evento.

Tesorero. — Maneja el financiamiento y presupuesto de la feria.

Gestionar el presupuesto para la feria gastronomica.
Supervisar los ingresos y gastos del evento.
Coordinar con proveedores y gestionar pagos.

Mantener registros financieros precios y transportes.

El comité se dividira en tres areas principales que son: Logistico, publicidad y programacion.

Logistica. — Verifican aspectos como el espacio, transporte y equipamiento.

Coordinar la logistica del evento, como la disposicion de mesas, sillas y

carpas.
Gestionar la llegada y salida de participantes y proveedores.
Supervisar la seguridad y el cumplimiento de regulaciones.

Coordinar con servicios de emergencia si es necesario.
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Publicidad. — Actividades relaciona con la promocion del evento, este puede ser por

diferentes medios como redes sociales o tradicionales.

Desarrollar estrategias de marketing para promover la feria gastronémica.
Crear y distribuir material publicitario, como folletos y carteles.
Gestionar las redes sociales y presencia en linea del evento.

Coordinar entrevistas con medios de comunicacion y gestionar relaciones

publicas.

Programacion: Este se encarga de detallar las tareas relacionadas con la planificacion de

actividades, expositores y coordinacion del evento.

Organizar la programacion del evento, incluidas las actividades y

demostraciones.
Coordinar con chefs y expositores para asegurar su participacion.

Gestionar horarios y asegurarse de que las actividades se ejecuten segun lo

planeado.

Evaluar y mejorar la programacion en futuras ediciones.

10.5.3 Planificacién Pre - Feria

Aqui se establece lo que se desea alcanzar en el evento, considerando necesario que el comité

antes sefialado establezca criterios para el momento de la planificacion de la feria.

Tabla 16

Planificacion

Nombre de la feria Sabores de Salcedo

Logotipo o marca

22 de septiembre, de acuerdo a la encuesta realizada

Fecha de realizacion la mejor época del afio son las fechas de

cantonizacion.
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Oferta: La oferta de la feria “Sabores de Salcedo”,
estara conformada por personas involucradas en el
area gastronémica y de platos patrimoniales, dentro
de Salcedo se encuentran 5 platos patrimoniales, los
cuales se pretende dar a conocer por su sabor, historia
Publico Objetivo o
y técnica.
Demanda: De acuerdo al estudio de mercado
realizado mediante las encuestas tenemos un perfil de
turista en su mayoria entre los 18 y 25 afios de

diferentes ciudades cercanas al cantén Salcedo.

Lineamientos para la realizacién de la feria:
» Promover una vision de negocios con
enfoque de marketing.
. ] » Organizar la feria como una actitud
Lineamientos ]
empresarial.
» Coordinacion con gremios productivos.
» Constituir un equipo exclusivo para la

organizacion de la feria.

¢ Plaza Augusto Davalos
Para la sede del evento se debe tomar en cuenta los
siguientes aspectos:
Ubicacion
Accesibilidad

e Infraestructura hotelera

e  Seguridad

e lluminacidn natural y artificial

e Ventilacion adecuada

Lugar (Recinto Ferial) e Decoracion

e Sonido

e Ambientacion

e Servicios higiénicos

e Areas para montar espectaculos
recreativos y de promocion cultural
0 artistica.

e Zona de parqueo

e Servicio de agua potable

e Mapeo de diferentes areas.

Los stands seran suministrados por el comité de
Stands ) ) )
trabajo, por lo cual los stands tendran las mismas
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dimensiones, sin embargo, de necesitar algo adicional

el productor puede solicitarlo.

La participacién e inscripcion de la dependera de la
oferta gastronémica.
L Se realizard un formulario para que los participantes
Inscripcion o o
de los establecimientos gastrondmicos lo llenen.
Copia documentos de identificacion

Registro de los productos gastronémicos que expende.

Previo a la realizacion de la feria se debe realizar uno
] ) 0 varios lanzamientos, teniendo como objetivo
Lanzamiento de la feria . . .
promover el evento a través de diversos medios de

comunicacion.

Nota. Basado en (Sagastume, 2011)
Adicionales
Ficha de inscripcién
Figura 44

Ficha de inscripcion

FICHA DE INSCRIPCION SABORES DE SALCEDO

NOMBRES:
APELLIDOS:

Nombre del restaurante/emprendimiento

Direccion:
Numero de cédula:
Confacto:

Correo Electronico

Tipo de Gastronomia/Descripcion

Asistentes y necesidades adicionales para la participacion

Nota. Elaboracion propia

La ficha de inscripcion debera ser llenada por la persona interesada en participar en la

feria gastrondmica esta podra ser llenada de manera presencial o virtual en un formulario de
Google forms.

Los siguientes criterios seran necesarios para seleccionar a los participantes.
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Calidad del producto: dentro de este criterio se tomara en cuenta los ingredientes que
utiliza, las técnicas y utensilios ademas de la presentacion de los platos.

Uso de productos locales: el uso de productos locales serd indispensable, asi el
participante contribuye con el desarrollo local del cantdn tanto en el &rea agricola.

Logistica: El participante debera contar con el personal necesario ademés de equipo.

Precio y ofertas: la propuesta de valor del participante deberd ser accesible al pablico
pudiendo ofrecer asi promociones o descuentos

Entre otros del requisito el propietario del establecimiento debera tener un identificativo
de exponente sea este un logo, uniforme u otro accesorio que lo identifique como participante.

El participante debera solicitar solo carpa, sillas y mesas, ademés de lo necesario para
el estand, otros materiales, instrumentos, vajilla o u tencillos son por cuenta propia del
exponente.

La preparacion de los alimentos en la feria sera verificada constantemente resaltando la
higiene en cuanto a la preparacion, productos de calidad stand limpio entre ostros aspectos.

Los precios deberan ser registrados al momento de inscribirse, se verificara
constantemente el mantenimiento de precios para evitar el cobro excesivo.

Los exponentes estaran divididos en tres areas la cuales serdn comida patrimonial,
tradicional y considerada como cotidiana teniendo asi la siguiente distribucion.
Figura 45

Croquis ubicacion de stands

Salida ‘

- Escenario
e
e
- Servicios
Cotidiano L
Higiénicos
Entrada |

Nota: Autoria propia
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Medidas de los stands, esto va a variar dependiendo del tipo de comida que se va a servir,

espacio disponible entre otros aspectos, pero por tendran las siguientes caracteristicas:

Longitud y anchura: Dimensiones de 2 metros por 2 metros pueden tener de 4 metros por 4

metros de ser necesario.

Altura: De no contar con cubierta el stand tiene una altura aproximada de 2.5 metros o
menos, proporcionando suficientemente espacios para que el personal trabaje comodamente y

los clientes.

Espacio de almacenamiento: El stand debe contar con suficiente espacio de almacenamiento
para suministros, utensilios, ingredientes no perecederos y otros equipos necesarios para

operar de manera suficiente.

10.5.4 Etapa 2: Desarrollo de la feria

» Lanzamiento de la feria: Los coordinadores de publicidad estaran encargados
previo al evento gastrondmico, aqui se realizard de publicidad de la fecha, hora
y actividades a desarrollar en el evento.

» En la inauguracion se expondra a las autoridades, propietarios de
establecimientos y turistas el objetivo, la causa y resultados que se esperan de la

feria.

> La logistica debera estar atento a los stands, realizado visitas con el objetivo de
controlar diversos aspectos como la higiene y precios ademas de verificar las

necesidades del expositor o turista.

> El area de programacion debera estar al tanto de las actividades, el tiempo y las

horas designadas e indicadas de cada una.

> Se realizard encuestas de satisfaccion al visitante, con el objetivo de tener
recomendaciones para proximos eventos.
10.5.5 Etapa 3: Monitoreo Post — Feria
Al finalizar el evento se realizara un cuestionario de satisfaccion tanto de los turistas como de
los expositores lo cual permitira dar a conocer si el objetivo de la feria se cumplié ademaés de

la continuar con la feria o aspectos a mejorar.
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Cronograma de actividades
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Resultados

Actividades

Mes 1

Mes 2

Etapa 1: Organizacion
y Planificacion (Pre - Feria)

Organizar comités de

coordinacion

Recepcién y envio de

formularios

Solicitar valores
econdémicos de cada

actividad

Disefo de logo, marcas y

afiches

Alquiler de mobiliaria,

auspiciantes y protocolo

Equipamiento y montaje

Costo de produccién

Etapa 2: Desarrollo de

la feria

Inauguracion y

lanzamiento de la feria

Encuesta a los visitantes y

control de actividades.

Etapa 3: Monitoreo Post —
Feria

Cuestionario a

participantes y expositores

Informe General

Nota. Basado en (Sagastume, 2011)
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10.5.6 Determinacién del presupuesto general

Para la determinacion del presupuesto se tomo en cuenta que nuestro publico es personas de 18
a 25 afos los mismos que se informan por redes sociales y en caso de varias este publico o no
contar con este tipo de promocion se crearan los afiches, el protocolo estara conformado por 7
personas en distintas areas, el montaje dependera de nimero de participantes y necesidades para
su instalacion, para que la feria sea mas dindmica se contratara diversos grupos de danza y

musica en vivo.

Tabla 18

Estimado por comision

Egreso Ingreso
Comision Actividad/Gasto Monto Estimado
120 Stands x 9usd 1080
500 Entradas publico 2000
general x 4usd
Afiches 250
Promocion
Redes sociales
Informacion
135
Sefalizacion dentro y
fuera de la feria
Protocolo
Inauguracién y clausura
Primeros auxilios
Disefio de los stands,
. L 500
escenarios y servicios de
la feria
Mano de obra para la
Montaje stand instalacion

Alquiler de mobiliario
Instalaciones eléctricas

Limpieza
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Desmontaje (mano de

obra, combustible, etc.)

Letreros

Presentacion cultural

Presentacion grupos danza 500
Promocion y divulgacion de
Eventos culinarios feria
Equipo de sonido
Decoracion
COSTO TOTAL 1385 3080
ESTIMADO (Egresos)
TOTAL: Ingresos — 1695 usd

Egreso

Nota. Basado en (Sagastume, 2011)
El egreso del montaje total estaria alrededor de 1385, este se dividira para la mitad del nimero
de establecimientos registrados en el catastro, esto debido a que no todos participarian siendo
150 dando una cantidad de 9% los cuales seran cobrados a los estands participantes; sin embargo,
para la entrada a las personas a la feria se tomé en cuenta el numero total de establecimientos
dividido para el total del costo de la feria teniendo el costo de la entrada de 4$ por persona. El
lugar para la realizacion de la feria tiene capacidad para mas de 150 estands sin embargo estos

deben tener las caracteristicas requeridas para participar.

La ganancia de la feria seria de 187$, esto debido a que si multiplicamos por el nimero de
encuestados mas los participantes nos da un total de 1572.8, restandole el costo del montaje

tendriamos el numero de la ganancia.
10.6  Disefio de la Ruta

10.7 Fase 1: Estructura de la ruta
10.7.1 Inventario Recursos

Para la realizacion de este producto se realizé el inventario da platos patrimoniales que tendra
la ruta siendo 4 los platos patrimoniales existentes ubicados en el centro de la ciudad y

mercados aledafos tomando en cuenta asi:
% Tortillas de Tzawar Mishqui
«» Pinol de Salcedo

+» Helado de colores- Salcedo
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% Tzawar Mishqui- San Miguel, Cotopaxi

Figura 46
Ruta Sabores Patrimoniales de Salcedo

& Y Leyenda
9 Homados Dofia Susanita
9 Parque Central de Saicedo
9 Plaza Augusto Davalos
& Ruta los sabores patrmoniales de Salcedo. N
¥ Sacesn

Escribe una descnpcion para tu mapa.

Nota: Realizado en Google earth (2024)
Realizado por: Vanessa Paredes

10.7.2 Nombre de la ruta
La ruta recorre el centro de la ciudad de Salcedo donde se ubican las personas que ofertan la
gastronomia patrimonial registrada dentro den cantdn, esto le da el nombre de “Sabores
Patrimoniales de Salcedo”, este da relevancia al patrimonio gastrondmico con el que cuenta el

canton en especial el helado de sabores que lo representa.

10.7.3 Logotipo de la ruta
Figura 47

Logotipo de la ruta

Nombre de la Ruta

Colores representativos
de los productos
primarios del canton.

Utensilios
representativos de la
gastronomia

Nombre de la Ruta
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Al ser una ruta gastrondmica se la denomino igual que la feria sabores de Salcedo ya que se
dara a conocer varios lugares donde elaboran platos tradicionales y patrimoniales dando a

conocer su sabor y procedencia.
Utensilios representativos de la gastronomia

En el logotipo se puede encontrar diversos utensilios utilizados para la preparacion de los

platos tal es la cuchara de palo, ollas de barro y otros.
Colores representativos de los productos

Se escogid colores como el amarillo, verde y dorado debido a la productividad agricola con la
que cuenta el canton los cuales llevan cada uno de los platos y la gastronomia tradicional y

patrimonial del canton.
Otros

Entre los elementos a destacar tenemos las bebidas como es la chicha de jora, tzawar mishki
representado en las botellas y el maiz en mazorca uno de los ingredientes patrimoniales del

canton.

10.7.4 Descripcion de la Ruta Turistica Gastronémica
La ruta propuesta tiene como objetivo dar a conocer la gastronomia patrimonial con la que

cuenta el canton Salcedo mismos que se ubican en el centro de la ciudad.

Puntos de salida, parada con estancias y llegada

Tabla 19
Puntos de salida, parada y distancia entre lugares
Ubicacion Punto Distancia
Punto -
gastronomico
Av. Olmedo y calle Plaza Augusto Ok
Punto de encuentro Guayaquil Davalos
Primera parada Tzawar Mishki
Segunda Parada Av. Olmedo y calle Elabor_amon de 0.1km
Guayaquil Pinol
Calle 24 de mayo Elaboracién de 0.50 km

Tercera Parada
helados de sabores

Calle 24 de mayo Preparacion 0.11 km
Cuarta Parada tortillas de Tzawar
Mishki
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Al ubicarse estos sitios gastronémicos en el centro del cantén Salcedo es de facil
acceso y cuenta con la infraestructura necesaria para el recorrido.

10.8 Fase 2: Determinacion y seleccion de los servicios a incluir en la ruta.

Al tratarse de un recorrido corto el mismo no contara con trasporte, alojamiento o

alimentacion, las actividades a realizar son:
Caminata

Observacion de preparacion de platos patrimoniales
Degustacion de productos

Fotografia.

10.9 Fase 3: Determinacion de costos y gastos de operacion

Tabla 20

Costos y gastos de operacion
Servicios Valor Unitario Valor 5 pax
Guia 40 40
Recuerdo 1 5
Total 41 45
Imprevistos 5 20
Utilidad 30% 13.8 19.50
Costo total 12 17

Los costos y gastos de la operacion por persona se basara en 12 délares y en un valor de 5 pax
sera de 17, contando asi con un guia local el cual cobrara 40 ddlares el tiempo que lleve el
recorrido, el recuerdo que se les entregara sera de un llavero con el logo de la ruta, ddndonos
un total de 41 y 45 sumados a esto seran los imprevistos los mismos que seran en caso de que
exista lluvia para poncho de aguas, en caso de que una persona consuma mas de lo que cubre
la ruta dentro de los establecimientos a visitar y si uno de los establecimientos no puedan
ayudar en el dia acordado se pueda asistir a otro. La utilidad o beneficio de la ruta sera del
30% esto debido a que el 70% sera repartido entre el guia, los participantes del

establecimiento de la ruta y lo que se necesita para la misma dandonos un valor de 13.80 y
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19.50 correspondientemente este valor sumado con lo el total y el imprevisto multiplicado por

persona nos da los valores ya mencionados en total.

Para la determinacion de costos dentro de la ruta se trabajara con grupos de 5 pax.
Costos fijos

No cuenta con costos fijos ya que es una ruta corta y la misma puede ser autoguiada.
Costos variables

Este va a depender de la comida que degustara en donde el valor va desde 1$ hasta 5$
Presupuesto final

Valor unitario: Sera de 12 por personay 17 por 5 pax, el cual esta dentro del presupuesto

que el turista esta dispuesto a gastar en un producto turistico gastronémico.

11 IMPACTOS
11.1 Impacto Social

La presente investigacion para el disefio de productos turisticos puede tener un impacto social
positivo al impulsar el desarrollo local, la inclusion social, la preservacion del patrimonio,
desarrollo de la infraestructura y la mejora de las condiciones de vida en el canton Salcedo.
Sin embargo, es importante que estos procesos se realicen de manera participativa y

sostenible, teniendo en cuenta las necesidades y preocupaciones de la comunidad local.
11.2  Impacto econémico

La implementacién de una ruta turistica gastronémica y una feria en el cantén Salcedo tendra
un impacto econoémico significativo, generando un auge en el sector turistico y gastronémico
local. Esto no solo atraeria a un mayor numero de visitantes, sino que también impulsaria la
produccion y comercializacion de productos tipicos de la region, beneficiando a los
productores y agricultores locales. Ademas, la creacion de empleos en el sector turistico y de
servicios, impulsando el desarrollo local, dinamizando la economia local, regional y

posicionando al canton Salcedo como un destino turistico gastrondémico en la region.
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12 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones
Para la obtencidon del inventario se aplico fichas INPC mediante un mapeo de actores en
donde estuvieron involucrado autoridades gubernamentales y no gubernamentales tomando
en cuenta criterios como afios de preparacion, procedencia del saber, se obtuvo 17 platos entre
patrimoniales(5) y tradicionales(12), estos con un alcance en su mayoria local y regional, los
conocimientos gastrondmicos tienen una procedencia de padres a hijos conservando asi las
técnicas de preparacion de las mismas, sin embargo, en la sensibilidad al cambio se obtuvo un
porcentaje alto en la gastronomia patrimonial esto debido al cambio que existe en los
ingredientes o formas de preparar, identificando asi una problematica en la conservacion de la

preparacion de platos denominados patrimoniales.

De acuerdo al contraste realizado de la oferta actual gastrondmica con la patrimonial, algunos
platos han cambiado en su preparacion y los utensilios a usar, esto debido a nuevas formas de
preparacion las mismas que ayudan a las personas que tienen sus negocios de alimentos y
bebidas, sin embargo no ayuda a la conservacion de las técnicas y formas de preparacion,
quitando el valor patrimonial que muchas veces llama la atencién del visitante y el motivo

para visitar y degustar de esta oferta gastronomica.

Para el disefio de los productos turisticos se realizd una encuesta a 343 personas(visitantes,
turistas y pobladores) en diversos sectores del canton Salcedo con afluencia de turistas, esta
encuesta dio como resultado que los turistas estan interesados en conocer mas sobre la
gastronomia patrimonial, en dias festivos o de cantonizacion no gastan mas de 10 ddlares y en
su totalidad creen que la creacion de productos turisticos ayudara al desarrollo local del
canton, es asi que se llega a la creacién de dos productos la primera una feria gastronémica y
una ruta denominas “Sabores de Salcedo”, este con el fin de diversificar las actividades
gastronomicas dentro del cantén en fechas especiales como es la feria y de manera continua
como es la ruta misma que se encuentra en base a los platos patrimoniales registrados dentro
del cantén con un valor accesible al turista e incrementando los ingresos econémicos al

canton.
Recomendaciones

e Serecomienda actualizar y contar con un inventario de patrimonio

gastronomico en el area de turismo del GAD Salcedo, al acercarse por
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informacion no cuentan con la misma y estas entidades son consideradas como

actores clave para recabar informacion.

Se recomienda implementar en documentos oficiales informacidn sobre el
estado del turismo en el cantdn, no existe fuentes oficiales y las pocas

encontradas no son actualizadas.

Interesarse mas en la creacion de productos turisticos ya sean estos
gastronémicos o de cualquier otra indole, dentro del cantén no se reconoce

alguno ademas de que no se involucra con autoridades.
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