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RESUMEN EJECUTIVO Y PALABRAS CLAVES

La investigacion se realizo en el canton Quevedo Provincia de Los Rios, denominada
“Valoracion del producto gastrondmico ancestral como parte de la manifestacion
cultural del Canton Quevedo”. Los objetivos planteados fueron identificar la
gastronomia tipica, disefiar una ruta gastronomica ancestral y elaborar un recetario de la
gastronomia tipica. Para el primer objetivo se modificé una ficha de inventario para
poder identificar los platos representativos, para el segundo objetivo se realizd una
encuesta 383 personas que corresponde a la poblacion econémicamente activa para
poder ver el nivel de aceptacion de la poblacion, se tomaron puntos en GPS creando
coordenadas que posteriormente fueron insertadas en el programa ArcGis creando
mapas que permiten ubicarlo geograficamente dentro de ciudad de Quevedo. Para el

tercer objetivo se utilizé el programa Publisher para la creacion del recetario.

Los principales platos ancestral ancestrales que se consumen son: El bollo, el
encanutado de bocachico, la bandera, la chanfaina, el arroz con menestra y carne asada
y tortilla de verde con pescado dulce. Se elabor6 una ruta denominada “El sabor de
nuestra cultura Quevedefia”, que cuentan con un eslogan y una ruta establecida. El
recetario contiene los platos representativos ya mencionados con sus ingredientes y su
preparacion. Las personas de la ciudad se mostraron dispuestas a participar en el

desarrollo turistico propuesto para la zona de estudio.

Palabras claves: Valoracion, plato tipico, ruta gastrondémica, recetario, cultura,

tradiciones, producto, gastronomia.
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ABSTRACT AND KEYWORDS

The research presented was carried out in the Quevedo Province of Los Rios canton,
which was called "Assessment of the ancestral gastronomic product as part of the
cultural manifestation of the Quevedo Canton." The objectives were to identify the
typical gastronomy, design an ancestral gastronomic route and prepare a recipe book of
the typical gastronomy. For the first objective an inventory file was modified to identify
the representative dishes, for the second objective a survey was carried out s 383 person
corresponding to the economically active population to be able to see the level of
acceptance of the population, GPS points were taken creating coordinates that were
subsequently inserted into the Arc Gis program creating maps that allow geographically
located within the city of Quevedo. For the third objective the Publisher program was

used for the creation of the recipe book

The main typical ancestral dishes that are consumed are: The bun, the small-sided
encanutado, the flag, the chanfaina, the rice with stew and roasted meat and the green
tortilla with sweet fish. A route called “The flavor of our Quevedenia culture” was
developed, which has a slogan and an established route. The recipe contains the
representative dishes already mentioned with their ingredients and their preparation.
The people of the city were willing to participate in the tourism development proposed

for the study area.

Keywords: Valuation, typical dish, gastronomic route, recipe book, culture, traditions,

product, gastronomy.
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Introduccion.

La alimentacion es una parte fundamental de la cultura de cualquier sociedad, la
relacién con los recursos naturales comestibles y el desarrollo tecnologico ha ido
evolucionando e incidiendo en lo que comemos, se obtienen los alimentos y hasta en
coémo los preparamos. La manera en la que estos aspectos se han ido transformando no
es ajena a los cambios que ha sufrido la division internacional del trabajo, el desarrollo
de nuevos mercados y el avance de la industria alimentaria que ha hecho posible la
aparicion de nuevos alimentos y nuevas formas de conservacion, produccion y

preparacion de productos alimenticios industriales (Meléndez & Cafiez, 2009).

Los saberes y sabores de la gastronomia ecuatoriana han cambiado en el dltimo lustro
ya que estos conocimientos no eran tan reconocidos. En la actualidad el conocimiento
sobre la variedad gastrondmica de las cuatro regiones ha generado un gran impulso al
turismo, la economia y el rescate cultural, el Patrimonio Natural y Cultural alimentario
va mas alla de crear nuevas recetas de una comunidad sino de resaltar el producto nativo

gue ya existia en ese lugar como su elaboracién de su plato (Herrera, 2018).

Quevedo, pertenece a la provincia de Los Rios es una ciudad considera como de paso ya
que por medio de esta se puede dirigir a cualquier parte del Ecuador, por lo que se
realiza un turismo de negocio, en este lugar su gastronomia ancestral se esta perdiendo

pOCO a poco por asentamientos de nuevas culturas.

Por tal razén el presente estudio generd un impacto positivo dentro de los planes de
desarrollo gastrondmico de la ciudad dando a conocer mediante una ruta y un recetario
de los platos ancestral ancestrales de la ciudad de Quevedo para asi conservar las

tradiciones que se han venido transmitiendo por varias generaciones.



CAPITULO |
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION.



1.1. Problema de la investigacion

1.1.1. Planteamiento del problema.

En el canton Quevedo perteneciente a la Provincia de Los Rios es un area el cual las
autoridades competentes al sector turistico, no toman las medidas correspondientes
sobre la promocion de la comida tipica ancestral ya que existen asentamientos de la
cultura china y hace que las personas adopten costumbres que no son parte de su

cultura.

Por otro lado, posee una gran variedad de actividades tales como es la agricultura,
ganaderia y piscicultura, ademas tiene como caracteristica principal emprendimientos
para impulsar su economia, sin embargo, la problematica de esta zona es la poca
valoracion gastronémica, lo cual denomina a Quevedo como una “ciudad de paso” para
poder viajar hacia algunas provincias del pais, mas no como un atractivo turistico

gastronomico.

1.1.1.1. Diagnéstico.

En la ciudad de Quevedo existen varios factores que inciden en la falta de promocion de
la gastronomia ancestral de la ciudad, el poco interés tanto de los habitantes como de las
autoridades para promover el turismo ocasiona una gran pérdida de la cultura, la misma
que se ha visto afectada por diferentes causas como la falta de recursos econémicos y la

iniciativa de poder conservar la identidad de nuestra ciudad.

1.1.1.2. Prondstico.

Si no se realiza una valoracion al producto gastronémico ancestral en la ciudad de
Quevedo se perderia poco a poco su identidad, la influencia de otras culturas en el lugar
inducen a adoptar otras costumbres que no pertenecen al canton Quevedo, por lo tanto,

no se podra transmitir las herencias culturales a presentes y futuras generaciones.



1.1.2. Formulacion del problema.

¢De qué manera incide la inexistencia de la valoracion del producto gastronémico

ancestral como parte de la manifestacion cultural del canton Quevedo?

1.1.3. Sistematizacion del problema.

¢Cdémo va influir la valoracion del producto gastronémico en la ciudad de Quevedo?

¢De qué manera afecta la identificacion de los platos ancestral de la ciudad de
Quevedo?

¢Con la realizacion de un recetario se podra valorar la gastronomia ancestral del cantén
Quevedo?

1.2. Objetivos.
1.2.1. General.
Valorar el producto gastronémico ancestral como parte de la manifestacion cultural del

cantén Quevedo.

1.2.2. Especificos.

o Identificar la gastronomia tipica del cantén Quevedo.
¢ Disefiar una ruta gastrondmica ancestral del canton Quevedo.

e Elaborar un recetario de la gastronomia tipica del canton Quevedo

1.3. Justificacion.

Este proyecto de investigacion es de gran utilidad porgue esta direccionado a mejorar el
turismo gastronomico del sector y asi fortalecer el crecimiento economico de Quevedo,
mediante la realizacion del mismo se podré conseguir informacion eficaz y veraz sobre

la gastronomia ancestral del canton.



Con la creciente migracién de los habitantes a ciudades mas desarrolladas en educacion
y tecnologia, se esta perdiendo poco a poco la cultura gastronomica, estas personas que
van a otros lugres se acoplan a culturas diferentes es decir a la forma de preparar los
alimentos. Por esta razon surge la necesidad de proponer un producto gastronémico de
los platos ancestral ancestrales de la ciudad de Quevedo, para asi evitar la pérdida de la

cultura gastronomica.



CAPITULO II
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA
INVESTIGACION.



2.1.  Marco conceptual.

2.1.1. Producto.

De acuerdo con la definicioén, un producto es “cualquier bien material, servicio o idea
que posea un valor para el consumidor y sea susceptible de satisfacer una necesidad”. El
concepto de producto se basa més en las necesidades que satisface que en sus elementos
mas caracteristicos, Poco a poco los productos han ido acercandose mas al concepto
actual, en el que las caracteristicas tangibles deben ir acompariadas, necesariamente, de

las intangibles ( Pérez & Pérez Martinez de Ubago, 2006).

2.1.1.1.Los productos turisticos.

Es el conjunto de bienes y servicio que son objeto de transaccion comercial dentro del
sistema de actividades turisticas, con la finalidad de atender a los deseos y necesidades
del turista. Los productos turisticos es una combinacion de bienes, capital y trabajo,
aungue la tendencia actual, por los cambios de la demanda y aplicacion de nuevas
tecnologias, es un proceso de maduracion de la actividad turistica, hayan aumentado
cada vez mas las proporciones del capital y la cualificacion de la mano de obra (Esteve,
Fuentes, & Martin, 2006).

No obstante, la amplitud del campo de las actividades turisticas y del espectro de su
demanda, hacen posible la creacion y pervivencia de una infinidad de productos, en
base a los recursos de cada zona y con la combinacion de diferentes proporciones de
distintos factores, segun las tipologias turisticas y el estado de la tecnologia (Esteve,
Fuentes, & Martin, 2006).

2.1.2. Ciclo de vida del producto.

Los productos que consumimos a diario o con una frecuencia media o baja se

comportan de manera similar desde que se crean hasta que desaparecen del mercado.
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Como este fendmeno se compara a la vida de los seres vivos, se ha dado en llamarle
“ciclo de vida del producto” a las diferentes etapas por las que un producto pasa a través
del tiempo desde su introduccién en el mercado hasta que desaparece del mismo (Kotler
& Armstrong, 2007).

2.1.3. Turismo gastronémico.

Se debe abordar la conceptualizacion del turismo gastronémico como partiendo de la
base que este no es sino una de las muchas manifestaciones, lo mismo que el turismo
enoldgico o enoturismo, que podriamos encerrar bajo el amplio espectro de lo que
Ilamamos turismo cultural, termino este que ya definié como el movimiento de personas
hacia atracciones culturales fuera de su lugar de residencia con la intencion de obtener
nueva informacion y experiencias que satisfagan sus necesidades culturales (Castro,
2010).

Es la visita a productores primarios o secundarios de alimentos participacion en
festivales gastrondmicos y busqueda de restaurantes o lugares especificos donde la
degustacion de alimentos y todas experiencia inherente es la razon principal para viajar;
para indagarlo deberiamos considerar la importancia que tiene la comida en la cultura
de un territorio: la alimentacion fue siempre un elemento clave de la cultura de cada
sociedad y cada vez mas los turistas y visitantes ven en la gastronomia la posibilidad de

conocer mejor la cultura de un lugar (Castro, 2010).

2.1.4. Perfil del turista gastronémico.

De acuerdo con Hall & Mitchel (2003) “como resultado de la falta de investigacion en
el area del turismo gastrondmico, existen muy pocos datos sobre las caracteristicas
demograficas del turista gastronomico”. EXisten tres estudios, de calidad reconocida,
sobre el perfil y el comportamiento del turista gastronémico. Uno de ellos fue realizado

por el Ministerio de Turismo de Ontario (Canada), en 2004; otro fue realizado por el



Departamento de Investigacion en Turismo de Queensland (Australia), en 2003; y el
ultimo fue llevado a cabo por Lankford & Cela (2005) en el estado de lowa (Estados
Unidos de América) ( Oliveira, 2011).

Cruzando los datos y las conclusiones de los tres estudios citados es posible inferir que
el turista gastronémico tiene entre 18 y 45 afios; puede ser hombre o mujer; la mayoria
tiene pareja, con o sin hijos; posee un nivel cultural elevado; y es de clase media-alta o
alta ( Oliveira, 2011).

2.1.5. Historia de la gastronomia.

Cuando el hombre Ileg6 a lo que hoy es América, hace aproximadamente 35 000 afios,
habia desarrollado ya algunos procedimientos para obtener alimentos. Utilizaba ciertos
instrumentos de caza, de los que hoy se conocen solamente fragmentos, como puntas de
flechas o partes de hachas de piedra, pero quiza contaba con trampas y otros medios
para cazar animales, asi como también para recolectar plantas y minerales. Las primeras
inmigraciones llegaron al continente en pequefios grupos que desconocian la
agricultura, pero sabian explotar los muy diversos recursos que existian en el continente
(Asila, y otros, 1968).

La idea méas generalizada, por su espectacularidad, es que eran cazadores de mamuts y,
en efecto, se han encontrado pruebas de que eran capaces de cazar y comer grandes
mamiferos, pero la arqueologia indica que estos animales no eran su fuente principal de
alimento. Cazaban mas bien especies de menor tamafio, como conejos, liebres, y
venados y aun lagartijas y tuzas. También pescaban en rios y lagunas y aprovechaban

los abundantes recursos de las costas (Asila, y otros, 1968).



2.1.6. Gastronomia.

El término «gastronomia» procede del griego antiguo. La palabra designa al estudio de
como el ser humano se relaciona con su alimentacion. Para ello tiene en cuenta el
entorno en el que cada grupo se ha desarrollado, asi como la cultura o los adelantos
técnicos. Durante la historia, la influencia de varios factores ha cambiado la
gastronomia humana. Por eso, aspectos como el desarrollo agricola o la mejora en la
conservacion de los alimentos son fundamentales para entender su evolucion (Montano,
2014).

2.1.7. Gastronomia ancestral.

Segun: Bembibre, Cecilia menciona que La gastronomia ancestral “Es la conjuncion de
aspectos culinarios con aspectos culturales que hacen a cada sociedad o comunidad. Es
por esto que la gastronomia no es simplemente un conjunto de técnicas o métodos de
coccion sino también la relacion que los individuos establecen con el medio que los
rodea, del cual obtienen sus recursos alimenticios, el modo en que los utilizan y todos
aquellos fendmenos sociales o culturales que tienen que ver con la consumicion de las

preparaciones culinarias” (Bembibre, 2006).

Segln Sotomayor (2009), menciona que “La gastronomia ancestral de un pueblo es un
testimonio de mestizaje y sabores que identifican a una region y ofrecen el
reconocimiento de un pasado en comun; como testimonio, los platillos de una region
muestran el medio en que fueron creados, los ingredientes que habia en ese momento y

con los cuales se creaba la comida de todos los dias.”

2.1.8. Ruta Gastrondmica

La ruta gastrondmica como itinerario que permite reconocer y disfrutar de forma
organizada el proceso productivo agropecuario, industrial y la degustacion de la cocina
regional, a su vez las Rutas Gastrondmicas se organizan en torno a un producto clave

que caracteriza la ruta y le otorga su nombre. La ruta debe ofrecer a quienes la recorren
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una serie de placeres y actividades relacionadas con los elementos distintivos de la
misma: comida, produccion agroindustrial, actividades rurales, entretenimientos en la

naturaleza y actividades propias de la cultura regional (Barrera, 1999).

2.1.9. Rutas alimentarias. Productos turisticos memorables.

Las Rutas Alimentarias deben tener una caracteristica para ser cabalmente exitosas:
debe ser un producto turistico memorable. De esta manera los consumidores potenciales
podran sentirse, actuar y relacionarse con él como con una marca de fabrica. La marca
de la ruta y especialmente la del alimento debe perdurar en el imaginario del
consumidor asociada a las caracteristicas del terrufio. Para lograr una propuesta

memorable, el turista deberia tener una experiencia:

e Sensorial: La naturaleza y sus diversas expresiones, se Siente, se Mira, tiene
Sonidos, Colores, Aromas y Gusto.

e Entretenida, educativa, diferente, y estética: Sin estos elementos dominantes
no puede proporcionarse una experiencia completa y memorable.

e La experiencia debe ser mas rica que la practica turistica tradicional: Debe
ofrecer un modo de relacionarse con el lugar —en rigor con su naturaleza y su

cultura- que no puede adquirirse en otra parte ( Barrera & Bringas, 2008).

2.1.10. Recetario.

El recetario es un texto, una obra. Desde una perspectiva estructural e recetario se
conforma como una lista ordenada de recetas seguidas de un texto de corta extension,
que ofrece informaciones que desconoce el lector. El texto es susceptible de una lectura
continua que proporciona mensajes dependientes unos de otros, a su vez divididos en

secuencias (Viudas, 1982).

Se puede analizar el recetario de cocina como un todo que se divide en mensajes

distintos, constituidos por dos partes esénciales: un indicador con una noticia 0

11



informacién condensada, seguido de un enunciado, el indicador es el titulo de la receta
culinaria y el enunciado es la realizacion practica de la misma por medio de la
explicacion o narracién del contenido. La estructura visual de la receta afiade elemento
iconico que sirve para diferenciar el indicador del enunciado. EI primero, titulo o
indicador, se escribe con caracteres tipo Figuras destacados (tamafio, tipo, situacién de
la letra); el segundo, el enunciado, en cambio, se presenta como un texto continuo con el
mismo tipo de letra (generalmente en caja baja). En la mejor cocina extremefia la autora
ha destacado los titulos con letras mayusculas y los enunciados los ha caligrafiado en

letras mindsculas (Viudas, 1982).

2.2. Marco referencial.

Con respecto al tema de estudio, se ha llevado a cabo en otras universidades o
instituciones del pais por lo tanto se procedidé a revisar proyectos basados en el
desarrollo turistico de una ciudad como por ejemplo el disefio de Rutas gastronomicas
(con un gran valor cultural), la realizacion de recetarios para poder dar a conocer la
tradicion de preparar los alimentos en dichos lugares etc. Al realizarse la investigacién

se encontraron los siguientes estudios:

Segun la investigacion realizada por la autoras Alvarado & Cevallos ( 2016) sobre la
“Valoracion de la gastronomia tipica para la promocion turistica del cantén Balao de la
Provincia del Guayas” tiene por objetivo rescatar la identidad cultural y fortalecer el
potencial gastrondmico como parte del desarrollo turistico en el canton por esta razon se
incito a los prestadores de servicios en el rescate de su cultura gastrondmica
manipulando utensilios y técnicas que han prevalecido de generacion en generacion
haciendo que al turismo gastronémico sea un generador de empleos y aporte en su

aspecto socioeconoémico.

De acuerdo a Estefania Maria Céardenas Naranjo (2015) sobre el “disefio de una ruta

turistica gastrondmica del cantén Riobamba para la valoracion y difusion del patrimonio
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cultural inmaterial” que tiene como finalidad elaborar el inventario del patrimonio
inmaterial en los d&mbitos gastrondmicos del canton, se tomd en cuenta este estudio
porque mediante este método de investigacion se obtuvo informacion fidedigna sobre
diversidad de platos tradicionales que existen y asi poder identificar el platillo

representativo del lugar (Cardenas, 2015).

Segln Elsa Sangucho en su investigacion sobre “disefio de un recetario gastronémico
basada en la comida tipica del canton Pujili” que tiene como objetivo Identificar los
componentes del recetario gastronomico por lo que debe estar estructurado por:

caratula, creditos, introduccion, y la elaboracion de las recetas ( Sangucho , 2014).
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CAPITULO III
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.



3.1.

Localizaciéon

La presente investigacion se realizara en el canton Quevedo tiene una altitud promedio

de su superficie de 80 m.s.n.m. La mayor parte de la superficie del canton se asienta

sobre la llanura antigua, con superficies planas o ligeramente onduladas (5 — 40 %).

Cuenta con una poblacion de 173.585 habitantes, sus coordenadas son 1°1'0"S

79°27'0"0. y con un clima lluvioso tropical de 28°C en promedio. Limita, al sur

Mocache, al norte con Buena Fé, al oeste EI Empalme y al este Ventanas (GADQ,
2014).
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3.2. Tipos de investigacion.

3.2.1. Investigacion documental.

El método documental se realizd mediante la revision bibliografica de diferentes libros,
revistas, trabajos similares y documentos de sitios web, que brindaron informacion

oportuna de la gastronomia ancestral.

3.2.2. Investigacion de Observacion directa.

Mediante la observacion directa se pudo tomar en cuenta datos precisos de lo que

sucede en las diferentes areas del canton.

3.3. Meétodos de investigacion

3.3.1. Método inductivo.

Para la realizacion de la investigacion se utilizd este método para evidenciar la
informacién y datos estadisticos que permitan definir los resultados de los objetivos a

base de la observacion directa.

3.3.2. Método deductivo.

A base de este método de investigacion se establecié el desarrollo del razonamiento de
interés para el proyecto mediante observacion, encuestas y andlisis para deducir la

informacidn de los objetivos y obtener los resultados esperados.
3.4.  Fuentes de recopilacion de informacion.

Para la realizacion del proyecto de investigacion las fuentes de recopilacion de

informacion son las fuentes primarias y las fuentes secundarias.
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3.5. Disefio de la investigacion

Para el disefio de la investigacion se realizo el calculo de la poblacion econémicamente

activa y muestra del canton Quevedo, para conocer el nimero total de los encuestados.

3.5.1. Poblacion.

La poblacién seleccionada para la presente investigacion fueron los habitantes del
cantén Quevedo, obteniendo un total finito de 173575 personas de acuerdo al censo

realizado en el 2010 por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censo (INEC).

3.5.2. Muestra.

Para determinar el tamafo de la muestra, se tom6 como referencia el total de la

poblacion econdmicamente activa del canton Quevedo que es de 68367 habitantes.

3.5.3. Formula de Canavos.

Para la obtencion del tamafio de la muestra fue necesario hacer uso de la formula de

canavos, la cual se muestra a continuacion:

PQXN
2
(N—1)0K‘2 +PQ

Donde: n = tamaiio de la muestra

PQ = cuantil de la poblacion = 0,25

N = Tamafio de la poblacion al afio 2011 =68.367
& = Nivel de significacion = 0,05
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K = Constante de correccion del error = 2

0,25x68.365
0,057
22

(68.365-1) +0,25

n = 383 personas

3.6. Instrumento de investigacion

Los instrumentos que fueron empleados en la realizacion del proyecto investigativo son

las siguientes:

3.6.1. Encuestas Descriptiva.

Para el proyecto de investigacion se empled la técnica de la encuesta, con el objetivo de
conocer el criterio de la poblacion econdmicamente activa, acerca del disefio de una ruta
gastrondmica del canton Quevedo mediante un cuestionario conformado de 10
preguntas abiertas y cerradas, siendo aplicas 190 encuestas haciendo uso de las redes

Sociales y 193 de manera fisica.

3.6.2. Observacion Directa.

Para el proyecto de investigacion este instrumento fue aplicado para realizar varias
visitas insitu que ayudaron a verificar el servicio de calidad y calidez que se brindan en

los establecimientos.
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3.7. Tratamiento de los datos.

Las herramientas que fueron utilizadas para la realizacién del presente proyecto son las
siguientes: Microsoft Word 2010, Microsoft, Power Point 2010, Microsoft Excel 2010,
Free Logo Desing, Argis

3.8. Recursos humanos y materiales.

Los Equipos y materiales utilizados para el proyecto de investigacion son las siguientes:

3.8.1. Recursos humanos.
Para la realizaciobn del Proyecto de investigacion “Valoracion del producto
gastrondmico ancestral como parte de la manifestacion cultural del canton Quevedo,

afio 2019” estuvo a cargo de la estudiante Allyson Ximena Torres Villanueva y con la

ayuda del tutor Ing. Victor Eduardo Gutiérrez Lara M.Sc.

3.8.2. Recursos Materiales

A continuacién, se detallan los materiales utilizados.

3.8.2.1. Materiales de campo.

e Libreta de campo
e Lapicero

e Camara

3.8.2.2. Materiales de oficina.

e Hojas A4
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e Carpetas
e Grapadora

e Flash memory

3.8.2.3. Materiales tecnologicos.

e Laptop
e Impresora

e Paquetes informaticos
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION



4.1. ldentificacion de la gastronomia tipica del cantén Quevedo.

Para determinar los platos ancestrales se elabord una tabla estructurada de manera que

las personas puedan identicarlos con facilidad, esta constituida por el nombre,

descripcion, breve resefia y una fotografia del plato tipico ancestral.

Tabla 1: Platos ancestral de la ciudad de Quevedo

Nombre del
plato tipico

Descripcion

Breve

Resefa

Fotografia

Tortilla de
verde

La tortilla es un
aperitivo sencillo
hecho a base de
una masa de
verde rallada con
cebolla, tomate y
mani, con
pescado de agua
dulce hecho con
un refrito
tradicional.

La tortilla de verde
es de origen costefio
por la gran variedad
de verde y su
diversidad de peces,
este plato se sigue
realizando a base de
lefay se lo
acomparia con una
tasa de café pasado.

Bollo de
pescado

El bollo es una
mezcla de verde
rallado y verde
cocinado,

contiene un
refrito  (cebolla,
tomate, pimiento
y ajo) y pescado
con mani hechos
al horno 0
cocinados

El bollo de pescado
es de origen costefio
su envoltura siempre
ha sido de hojas de
verde lo cual da un
sabor unico a la
preparacion era
preparado en hornos
ha base de lefia.
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Bandera

La Bandera es un
plato tradicional
que esta
conformado de
menestra de
frejol,  guatita,
asado (chorizo,
carne, chuleta,
cuerito),  arroz,
fideo, ensalada
fria (fideo,
jamon,
zanahoria,
mayonesa) y
chifle.

Este plato es
tradicional en la
costa  ecuatoriana,
fue hace wunos 50
afos atras cuando los
clientes pedian en los
mercados un mix de
varios platos en uno
solo lo cual dio como
resultado la
BANDERA

Chanfaina

La chanfaina es
un plato que se
realiza hace
alrededor de 70
afos este
contiene un seco
con mondongo,
bofe,  corazoén,
cuero de cerdo y
papa, tiene arroz
y fideo

La chanfaina
quevedenfa fue creada
por los sefiores
Roberto Icaza e
Ignacio Romero, este
plato fue elaborado
para satisfacer el
hambre de los
trabajadores que
salian muy temprano
a laborar.

Arroz con
menestra y
carne asada

El arroz menestra
y carne asada es
un plato muy
popular en la
comunidad
quevedefia  estd
conformado por
una menestra ya
sea de frejol o
lenteja ,con una
ensalada frita, el
arroz (moro) y el
complemento
importante es la
carne asada

La menestra con
arroz y carne asada
fue un plato que se
servia solo en el
lugar hasta que una
pareja de habitantes
de la ciudad de
Guaranda se puso su
negocio y desde ese
entonces este plato se
hizo conocido

FUENTE: FICHA DE INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIiPICA ANCESTRAL DE LA

CIUDAD DE QUEVEDO (ANEXO 2)
ELABORADO POR: AUTORA.




4.2. Disefio de la ruta gastrondmica ancestral del cantén Quevedo.

Para la realizacién de la ruta gastronomica se elabor6 383 encuestas a los habitantes del
cantén Quevedo tomando en consideracion la edad y el lugar de residencia de las
personas, a continuacién, se detallard cada una de las preguntas realizadas con su
respectivo andlisis para poder elaborar el disefio de la ruta gastronémica ancestral de la

ciudad.

4.2.1. Edad de los encuestados
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30% +—

18-24
25% +——
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FIGURA 2: EDAD DE LOS ENCUESTADOS
ELABORADO POR: AUTORA

Andlisis e Interpretacion.
En las encuestas realizadas a los habitantes del cantén Quevedo dio como resultado que
la edad promedio fue entre 18-24 afios, con un 39% y con un menor valor de 16% (40-

60), esto fue dado por que la mayoria de las personas mayores de 40 afios no querian

colaborar ya que manifestaron que no podian o les incomodaba este tipo de entrevista.
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4.2.2. Lugar de residencia
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FIGURA 3: LUGAR DE RESIDENCIA
ELABORADO POR: AUTORA

Andlisis e Interpretacion.

Se realizd una encuesta para ver el nivel de aceptacion de una ruta gastronémica a

implementar, por lo que se tomo en consideracion el lugar de residencia de las personas,

lo cual dio como resultado con un 39 % viven en el canton Quevedo, con un 26% de

Buena Fe y con un 16% de la ciudad de valencia estas dos ciudades fueron tomadas en

cuenta ya que son cercanas al lugar de estudio y esto hace que se dinamice la economia

de la ciudad.
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4.2.3. ;Considera que el canton Quevedo tiene su propia cultura

gastronémica?
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FIGURA 4: CULTURA GASTRONOMICA DE QUEVEDO

ELABORADO POR: AUTORA

Analisis e Interpretacion.

Para poder realizar una ruta gastronémica se tomé en consideracion a los ciudadanos del

canton, preguntandoles si ellos estan de acuerdo que Quevedo posee su propia cultura

gastronodmica, lo cual dio como resultado con un 38 % que estan de acuerdo, con un

22% que mencionan ni de acuerdo ni desacuerdo y con un 1% que manifiestan que

estan totalmente desacuerdo.
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4.2.4. ¢Cree usted que existen establecimientos que se dediquen a la

elaboracién de la comida tipica en el canton Quevedo?
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FIGURA 5: ESTABLECIMIENTOS DE GASTRONOMIA TIPICA ANCESTRAL DEL
CANTON  QUEVEDO
ELABORADO POR: AUTORA

Andlisis e Interpretacion.

En relacion a la pregunta numero 2 que se refiere a que si existen establecimientos que
se dediquen a la elaboracion de la comida tipica, con un 38% las personas respondieron
que, si existen estos lugares, con un 22% que estaban ni de acuerdo ni desacuerdo y con
un 4% mencionan que estaban totalmente desacuerdo. Por lo tanto, con la ayuda de la
ruta se podréd realizar la promocion de los establecimientos que se dedican a la

elaboracion de la gastronomia tipica del canton.
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4.2.5. ¢Considera usted que el turismo gastronémico es importante

para el desarrollo socio-econémico del Canton?
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13% 4% 3%
0%

Totalmente de acuerdo De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo En desacuerdo

Totalmente en desacuerdo

FIGURA 6: IMPORTANCIA DEL DESARROLLO SOCIO-ECONOMICO DEL CANTON
QUEVEDO
ELABORADO POR: AUTORA

Andlisis e Interpretacion.

El desarrollo socio-econémico de una ciudad es muy importante porque dinamiza el
comercio y las personas tienen la posibilidad de conocer otras culturas y tradiciones por
tal razon preguntamos a la ciudadania quevedefia que si el turismo gastronémico tiene
un impacto positivo en el crecimiento de una ciudad con un 63% las personas estan
totalmente de acuerdo ya que se implementaria esta modalidad turistica en el canton, el
comercio, la economia creceria y asi las plazas de trabajo aumentarian, un 13%

mencionaron que estaban de acuerdo y con el 3% mencionan totalmente desacuerdo.
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4.2.6. ¢Usted estaria de acuerdo con la implementacion de una ruta

gastronomica ancestral?

80%
70%
60%
50%
40%
72%
30%

20%

10%
10% 12% 3% 3%

0%

Totalmente de acuerdo De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo ® En desacuerdo

Totalmente en desacuerdo

FIGURA 7: IMPLEMENTACION DE LA RUTA GASTRONOMICA ANCESTRAL
ELABORADO POR: AUTORA

Analisis e Interpretacion.

Para la pregunta numero 5 sobre la implementacion de una ruta gastronémica ancestral
en la ciudad de Quevedo con un 72% expresan totalmente de acuerdo con la realizacion
de esta ruta ya que esto beneficiaria a toda la comunidad quevedefia y se daria a conocer
a nivel nacional, con un 12% manifestaron que ni de acuerdo, ni desacuerdo y por
ultimo con el menor porcentaje que es el 3% totalmente en desacuerdo en la creacion de

la ruta.
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4.2.7. ¢Cree usted que el servicio gastrondémico del canton Quevedo es

de buena calidad?

45%
40%
35%
30%
25%
20% 40%
15% 27%

10%

5%

0%

Totalmente de acuerdo De acuerdo
Ni de acuerdo, ni en desacuerdo En desacuerdo

Totalmente en desacuerdo

FIGURA 8: CALIDAD DEL SERVICIO GASTRONOMICO DEL CANTON QUEVEDO
ELABORADO POR: AUTORA

Analisis e Interpretacion.

Para poder realizar la promocion de un producto se necesita saber si el servicio que se
va a ofrecer es de buena calidad por tal razon se hizo la pregunta a las personas que si el
servicio brindado por los establecimientos de comida es de buena calidad, por lo tanto
dio como resultado con un 40% que si han recibido un servicio de calidad y que
recomendarian a las demas personas que utilicen este servicio, por otro lado con un 15%
mencionaron gque no estaban ni de acuerdo ni desacuerdo con el servicio que se brinda y

por ultimo con un 5% estan totalmente desacuerdo.
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4.2.8. (Considera usted que una ruta gastronOmica aportaria al

crecimiento turistico del canton?
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FIGURA 9: CRECIMIENTO TURISTICO DEL CANTON QUEVEDO
ELABORADO POR: AUTORA

Andlisis e Interpretacion.

A las personas encuestadas se les realizd una pregunta que si con la creacion de una ruta
aportaria en el crecimiento econémico, con un 77% mencionaron que estan totalmente
de acuerdo ya que con esta implementacion turistica se abririan nuevos negocio lo cual
abriria nuevas plazas de trabajo y asi el comercio en la ciudad creceria positivamente ya
que todos los quevedefios estarian siendo beneficiados, con un 9% que no estan ni de

acuerdo ni desacuerdo y por ultimo con un 1% que estaban totalmente en desacuerdo.
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4.2.9. ¢Considera usted importante el rescate de la gastronomia tipica

mediante el disefio de un recetario?
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FIGURA 10: ELABORACION DE UN RECETARIO GASTRONOMICO ANCESTRAL DEL
CANTON QUEVEDO
ELABORADO POR: AUTORA

Andlisis e Interpretacion.

El rescate de una cultura o de una tradicion es importante para todas las personas que
han crecido en ellas por tal razén el 74% de los encuestados estan de acuerdo que
mediante un recetario se podra rescatar la gastronomia tipica ya que por este medio las
futuras generaciones conoceran sus costumbres que se ha venido transmitiendo desde
nuestros antepasados, con un 9%estan totalmente de acuerdo y por ultimo con un 3%

que estan totalmente desacuerdo con la creacion de un recetario.
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4.2.10. ¢Qué lugares le gustaria a usted que se encuentren dentro de la

ruta gastronémica del cantén Quevedo?
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Figura 11: Lugares de la ruta gastronémica ancestral del caton Quevedo
Elaborado por: Autora

Analisis e Interpretacion.

Para la realizacion de la ruta se necesita la opinién de la ciudania preguntado por los

sitios que ellos desean que estén en ella ya sea por la ubicacion estratégica o

simplemente las personas estan familiarizadas con el lugar por lo tanto los lugares

escogidos con un 35 % el centro de Quevedo ya que en el existen 3 lugares

representativos es decir donde se prepara la comida autoctona de la ciudad y un 32%

san camilo en él se encuentran también 3 lugares importantes para la ciudadania.
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4.2.11. ;Qué comidas tipicas del cantdn Quevedo le gustaria encontrar

en la Ruta Gastronomica?
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5% | 119%
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[JArroz con menestra y carne asada [J Encanutado de bocachico
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[ Tortilla de verde con pescado M Muchines Yuca

FIGURA 12: COMIDAS TiPICAS ANCESTRAL DEL CANTON QUEVEDO
ELABORADO POR: AUTORA

Andlisis e Interpretacion.

Las comidas tipicas que las personas quieren que estén en la ruta gastronémica con un
30 % la tradicional chanfaina que es un platillo que es originario de la ciudad este plato
fue vendido por primera vez por los sefiores Roberto Icaza y Ignacio Romero este
ultimo sigue preparando este platillo ya por mas de 60 afios como segundo lugar
tenemos con un 23% el encanutado de bocachico este era uno de los més privilegiados
hace muchos afios pero con la casi desaparicion de esta especie muy pocas personas la

realizan y con un porcentaje minimo se encuentra el muchin de yuca.
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4.2.12. ¢Conoce usted alguna Ruta Gastronomica en el Ecuador?

80%
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Figura 13: Ruta gastronémica del Ecuador
Elaborado por: Autora

Analisis e Interpretacion.

La pregunta numero 10 hace referencia que si conocen alguna ruta gastronémica en el
Ecuador con un 69% dio como resultado que no conocen lugares como este pero que si
les llamaria la atencion si se da la oportunidad de conocer una de estas rutas y un 31%
de la poblacién encuestadas mencionaron que si conocen y el lugar que mas se da a

conocer es la ciudad de Guayaquil.

4.2.13. Identidad visual Corporativa

La creacidn del isologotipo de la ruta gastrondmica se ha disefiado con el Gnico objetivo

que es brindarle su propia identidad, lo cual su elaboracion es simple para una mejor

apreciacion y se pueda identificar con facilidad.
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Y

RUTA GASTRONOMICA

El sabor de nuestra cultura Quevedefia

Elaborado por: Autora

La identidad corporativa de la Ruta Gastronémica Ancestral se ha elaborado en base a la
simplicidad de colores para que el turista pueda identificarlo con facilidad y asi poder
lograr su posicionamiento como producto turistico no solo de la Provincia de los Rios
sino hasta del Ecuador, el eslogan que se cred “El sabor de la cultura quevedeiia” es
para recordar no solo a las personas que nos visitan sino también a los habitantes de la
ciudad que nunca se debe perder la identidad cultural que nos representa, esto motiva a

las personas a conocer mas de los diferentes platos ancestral que posee la ciudad.

4.2.14. Mapa de la ruta

El mapa de la ruta gastrondémica se disefi6 tomando coordenadas de los lugares que
realizan los platos ancestrales, para asi tener una percepcion de las vias que van a
utilizarse y la ubicacion geografica, en lo que los visitantes podran degustaran cada
plato, con diferentes estilos de cocina, con diferentes sabores e ingredientes que han
convertido a la gastronomia de Quevedo en un icono ya que es muy distinta a la

gastronomia de otras ciudades del Ecuador.
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Figura 14: Mapa de la Ruta
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ELABORADO POR: AUTORA
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4.3. Realizacion del recetario de la gastronomia ancestral del canton.

Para la realizacion del recetario se tom6 en cuenta los platos ancestrales mas
representativos de la ciudad de Quevedo, este folleto dard a conocer las costumbres y
tradiciones que tiene este canton y si lograr que las futuras generaciones puedan seguir

disfrutando de esta deliciosa gastronomia.

4.3.1. Portada del recetario

FIGURA 15: PORTADA DEL RECETARIO
ELABORADO POR: AUTORA
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4.3.2. Receta del Encanutado de Bocachico

_‘
Encanutado de Bocachico

Ingredientes:

* 1 Pescado (Bocachico)

* 15 Platano verde

* Y, tz Cebolla paitefia

* 15 tz Tomate rifidn en cubos
pequefios

x 1 cdta cilantro

* 1 cdta Ajo picado

*2 cdas Mani tostado vy
molido

Preparacion.

1. Lave el pescado y sazonelo con sal, comino y el limén

2. Pele, cocine y maje el verde

3. Realice el refrito con la cebolla, el ajo y el tomate

4. Mezcle el mani y el verde con el sofrito y rectifique vertiendo
agua

5. Rellene la guadia colocando una hoja de verde en la base,
inmediatamente incorpore el verde con el refrito y el pescado

6. Finalmente se realiza un tapén con la hoja de verde y se lo lleva al
carbon por un tiempo aproximado de 40 a 45 minutos

FIGURA 16: RECETA DEL ENCANUTADO DE BOCACHICO
ELABORADO POR: AUTORA




4.3.3. Receta de la elaboracion de la tortilla de verde.

B
Tortilla de verde

Ingredientes:

& 2 Verde
& 1 cebolla
& 1 tomate
& 1 pimiento

& Yo mani
& Y |b de pescado \/

* 1 Limon
Preparacion. ;
1. Rayar el verde y agregarle 1/2 cebolla rayada a la masa.
2. Disolver el mani con la masa de verde.
3. Hacer un refrito con (%2 cebolla, 1 tomate, 1 pimiento).
4. Limpie el pescado.
5. Poner la masa en el sartén, colocarle el refrito, el pescado y tapan con
otra capa de masa.
6. Dejar cocinar 7 minutos de cada lado a fuego lento.
-
- NOTA:
Esta receta se la puede realizar tanto con lefia, carbon y gas, el tiempo de coccion es el
mismo.
v
\/

FIGURA 17: RECETA DE LA TORTILLA DE VERDE
ELABORADO POR: AUTORA
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4.3.4. Receta del Arroz con menestray carne asada

Arroz con menestra y carne asaaa

Ingredientes:

v 11b de frejol canario
o lenteja.

1 cebolla colorada
grande.

1 pimiento.

1 tomate.

2 dientes de ajo.

Sal al gusto.
pedazos de carne
fileteada y alifios NOTA:

para la carne.
Pimienta. Esta receta también se la puede acompariar con

Ajo molido. pollo, pescado, chuleta, ya sea frito o asado.
Comino

" r/‘f

<

SNENENENEN

AN NN

Preparacton.

1. Remojar el frejol o lenteja en agua. Se recomienda hacerlos unas horas
antes.

2. Lavar y colocar el frejol canario en una olla con agua y ponerlo a hervir
hasta que estén blando.

3. Preparar un refrito con la (cebolla colorada, el tomate, el pimiento, 2
dientes de ajo y sal al gusto.

4. Revolvemos el refrito con el frejol canario y lo dejamos hervir por unos 5
minutos.

5. Coloque al gusto la carne; en nuestro caso usaremos (pimienta, comino,
ajo molido y sal), asamos la carne y servimos junto a la porcion de
arroz blanco y menestra.

‘

FIGURA 18: RECETA DEL ARROZ MENESTRA'Y CARNE ASADA
ELABORADO POR: AUTORA.
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4.3.5. Receta de la Bandera

e ——
- BANDERA

Ingredientes:

« % libra de mondongo

& % libra de carne

& % libra de longaniza

% % libra de fideo tallarin y
lazo

&% Jamon

& % de papa

& %2 de mani

& Arroz

& Sal y pimienta

& Ajo molido

Preparacion.

1. Lavar el arroz y ponerlo a hervir una vez ya seco se lo pone a reventar.
2. Poner a cocinar el mondongo hasta que este blando, saquelo y cortelo en
pequefias tiras, en otro recipiente pone a sofreir el ajo con la cebolla
de ahi tira el mondongo picado con el mani disuelto, coloca la papay
dejar hervir hasta g todo este bien cocido.
3. Poner a cocinar el fideo tallarin una vez listo solo lo mezclas con un
poco de achiote.
4. Cocinar el fideo lazo una vez cocido mezclar con el jamén hecho
cuadritos y mayonesa
5. Poner a azar la carne y la longaniza hasta que estén completamente
cocidas.
6. Emplatar
‘
FIGURA 19: RECETA DE LA BANDERA
ELABORADO POR: AUTORA
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4.3.6. Receta de la Chanfaina

e ————E
'CHANFAINA

Ingredientes:

Y libra de mondongo
Y libra de bofe

Y libra de corazon

Y libra de cuero

Y libra de fideo tallarin
Y de papa

Arroz

Sal y pimienta

Ajo molido

Comino

V VVVVVVVYYY

- Prepardcion.

1. Poner a cocinar el mondongo, el boje, el corazon y el cuerito en una
olla grande con ajo, comino, sal y pimienta al gusto.

2. Poner a cocinar el arroz con un poco de achiote.

3. Una vez cocido los ingredientes del paso 1 sacarlo y cortarlo en
cuadritos, se realiza en otra olla y refrito se hecha los recortes, la
papa y un poco del agua de la coccion anterior

4. Poner a cocinar el fideo tallarin una vez listo solo lo mezclas con un
poco de achiote

5. Emplatar

[ ——

FIGURA 20: RECETA DE LA CHANFAINA
ELABORADO POR: AUTORA.
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4.3.7. Receta del bollo

' Bollo

Ingredientes:

» 400 g de filetes de corvina
hechos cuadritos.

» 800 g de platanos verde
rallados. %2 taza de mani.

» Y litro de caldo de pescado.

» 1 cebolla colorada, cebolla
blanca, pimiento verde.

» 2 tomates pequefios y 2 ajos

» 10 g de cilantro

» 5 gde hierbabuena

» Achiote (aceite), sal vy

pimienta al gusto

Preparaciton.

1. Realizar un refrito con achiote en un sartén con (cebolla, tomate, ajo y pimiento). Sazonar con sal y
pimienta y dejar cocinar por 5 minutos.

2. Colocar la mitad de ese refrito en un sartén hondo y afiadirle el pescado con la 1/4 de taza de mani.
Esperamos que se cosa por unos minutos y apagamos la cocina.

3. El verde rallado lo cocinamos con la otra mitad del refrito, el caldo de pescado y agua en una olla grande y
agregamos el resto el resto del mani, agregamos culantro y hierbabuena. Revolvemos la masa y
dejamos que cocine hasta que tenga una mezcla cremosa, alrededor de 10 minutos.

“4.Una vez que ya tenemos las dos partes de nuestra preparacion listas, empezamos a armar los bollos.
Recuerda que las hojas de platano tienen que estar previamente lavadas y cortadas segln el tamafio del
bollo, extendemos las hojas y colocamos la masa de verde mientras integramos también el pescado.
Envolvemos la masa con la hoja y asi con todos los bollos.

5. Finalmente Ilevamos todos los bollos a cocinarse en un horno por aproximadamente 45 minutos
__

FIGURA 21: RECETA DEL "BOLLO"
ELABORADO POR: AUTORA
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5.4, DISCUCION

La valoracion del producto gastronomico ancestral si incide en la poblacion ya que por
medio de la investigacion realizada se pudo comprobar que la ciudadania esta de
acuerdo que poseen su propia cultura gastronémica, pero existen limitantes que obligan
a que poco a poco se vaya perdiendo los valores culturales como la adopcion de nuevas

costumbres y falta de promocion.

Cabe recalcar que se utilizé todos los métodos detallados en la metodologia por lo tanto
se pudo obtener resultados concretos, en esta investigacion se tomaron en consideracién
tres estudios realizados en diferentes lugares con el proposito de analizar y comprobar
los resultados alcanzados. El trabajo realizado por los autores ( Alvarado & Cevallos ,
2016) manifiesta que realiz6 un inventario de todos los platos tradicionales de la
provincia del guayas para asi rescatar la identidad cultural y fortalecer el potencial
gastronomico a base de fichas modificadas para la identificacion de los platos, el
Estudio de (Loor, 2017) realiz6 una ruta gastronomica del maiz en la ciudad de
ventanas, dando a conocer los diferentes lugares de la ciudad, (Sangucho , 2014) realiz6
su investigacidn sobre el disefio de un recetario gastronémico basada en la comida tipica
del canton Pujili esta investigacion dio partida a la realizacion del mismo ya que en este

estudio esta detallado como realizarlo.

Al analizar los resultados de las investigaciones mencionadas se pudo constatar que
todas las ciudades del Ecuador poseen su propia cultura gastrondémica, gracias a las
rutas ya creadas se puede dar a conocer los diferentes platos ancestrales y asi poder

transmitir sus costumbres por generaciones.
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5.1. Conclusiones

Los platos tipicos ancestrales que se pudieron identificar son los siguientes: la
chanfaina, arroz con menestra y carne asada, bandera, encanutado de bocachico
y la tortilla de verde con pescado de agua dulce, esta es considerada la
gastronomia mas representativa de la ciudad es decir son autoctonos de la

cultura quevedenia.

Para la realizacion de la ruta gastronomica se tomoO en consideracion tres
preguntas relevantes que ayudaron a la creacién de la misma dando como
resultado favorable al cantén Quevedo, misma que posee su propia cultura
gastrondmica, y que ayuda al desarrollo socio econémico de la comunidad, en
base a los resultados de la encuesta aplicadas, cabe mencionar que los lugares

representativos son: el centro de Quevedo y la parroquia San Camilo.

El recetario es una alternativa para que se mantenga las costumbres o tradiciones
de una ciudad mediante la forma de preparar los alimentos esto ayudara a las
futuras generaciones a no perder sus raices, este recetario dard un valor (nico a
la gastronémica de la ciudad de Quevedo ya que gracias a él otras personas

conoceran sus platos
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5.2. Recomendaciones

e Al Ministerio de Turismo que fomente a la ciudadania que visiten los lugares
donde se ofrece platos traiciénales para que no se pierda esa tradicion y valorar
mas nuestras costumbres y tradiciones para que asi las futuras generaciones

puedan conocer y saborear las delicias de la ciudad

e Con la ayuda del Ministerio de Turismo y los duefios de los locales, deberan
realizar una debida promocion para captar el interés de las personas para que
quieran visitar nuestra ciudad, y participar en diferentes actividades como ferias

y eventos donde las personas puedan conocer los productos que se ofrecen

e El Ministerio de Turismo debe regular los establecimientos de restauracion
ancestral para realizar una difusion de la ruta gastrondmica para dar a conocer

las costumbres y tradiciones que tiene el lugar.
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CAPITULO VII
ANEXOS



Anexo 1: Formato de encuesta dirigida a la poblacion econémicamente
canton Quevedo.

UNIVERSIDAD TECNICA ESTATAL DE QUEVEDO
\ FACULTAD DE CIENCIAS AMBIENTALES
*Q-’-Iﬂﬁoa INGENIERIA EN ECOTURISMO

Encuesta dirigida a la poblacion econémicamente activa del canton
Quevedo

activa del

TEMA: Valoracién del producto gastronémico ancestral como parte de la manifestacién cultural del

Cantén Quevedo,2019

INFORMACION GENERAL CRITERIO
NOMBRE (1) Totalmente de acuerdo
EDAD (2) De acuerdo
LUGAR DE (3) Ni de acuerdo ni en desacuerdo
RESIDENCIA
INSTRUCTIVO: LEA DETENIDAMENTE LAS PREGUNTAS Y CONTESTANDO CON (4) En desacuerdo

COMPLETA HONESTIDAD MARQUE CON UNA (X) LA RESPUESTA QUE
CONSIDERE PERTINENTE. (5) Totalmente en desacuerdo

INFORMACION ESPECIFICA

11234

1. ¢ Considera que el cantén Quevedo tiene su propia cultura gastronémica?

2. ¢Cree usted que existen establecimientos que se dediquen a la elaboracién de la comida tipica en
el cantén Quevedo?

3. ¢Considera usted que el turismo gastrondmico es importante para el desarrollo socio-econémico
del Cantén?

4. ¢ Usted estaria de acuerdo con la implementacién de una ruta gastronémica ancestral?

5. ¢ Cree usted que el servicio gastrondmico del Cantén Quevedo es de buena calidad?

6. ¢Considera usted importante el rescate de la gastronomia tipica mediante el disefio de un
recetario?

7. ¢ Considera usted que una ruta gastronémica aportaria al crecimiento turistica del cantén?

8. ¢ Qué lugares le gustaria a usted que se encuentren dentro de la ruta gastronémico del canton
Quevedo?

(x)

Marque con una

Guayacan

Siete de octubre

Centro de Quevedo

La Esperanza

San Carlos

San Camilo

9. ¢ Qué comidas tipicas del cantén Quevedo le gustaria encontrar en la Ruta Gastronémica?

Marque con una

x)
Fritada Bandera
Chanfaina Seco de gallina criolla
Arroz con menestra y carne asada Tortillas de verde con pescado
Encanutado de bocachico Caldo de salchicha
Muchines de yuca
10. ¢ Conoce usted alguna ruta gastronémica en el Ecuador (Si la respuesta es afirmativa indique en qué lugar se

encuentra)
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Anexo 2: Ficha de levantamiento del plato ancestral tortilla de verde

FICHA PARA EL LEVANTAMIENTO DE GASTRONOMIA TiPICA

1. DATOS GENERALES

1.1 Nombre del Plato Tipico

Tortilla de verde

1.2 Categoria 1.3 Tipo 1.4 Subtipo
Manifestaciones Culturales Acontecimientos Programados Gastronomia
2.1 Provincia 2.2 Cantén 2.3 Parroquia
Los Rios Quevedo Viva Alfaro
2.4 Calle Principal 2.5Transversal 2.6 Numero
calle 28ava Joseé de Sucre
2.7 Barrio, Sector o Comuna 2.8 Sitio poblado més cercano (Referencial)
centro de San Camilo
2.9 Latitud (grados decimales) 249 Longltud (grados 2.11 Altura (msnm)
decimales)
-102.863 -794.635.162 74 msnm
2.12 Inmerso en Espacio
Turistico Sl X NO S/
2.12.1 Nomtzre_de.l Espacio Riveras del rio Quevedo
Turistico:
Observaciones:
3. ACCESIBILIDAD AL
ESTABLECIMIENTO Sl NO S/l
3.1.Precio : a. Desde $ $1.00 b. Hasta $ $1.50
a. Efectivo X b. Dinero Electronico
c. Tarjeta de . .
3.1.1 Forma de Pago (M): Débité d. Tarjeta de Credito
e. Tran_sferenua f. Cheque
Bancaria
3.2.Horario: a. Hora de 16:00  |b. Hora de Cierre: 21:00:00
Apertura:
a. Todos los dias . F_mes de Semana y X
Feriados
3.3. Atencion (U):
b. Solo dias e
habiles d. Otro. Especifique:
Observaciones:
3.4 Facilidades para personas
con discapacidad (M). sl (e X it

a. Rampas

b. Baterias Sanitarias
adecuadas

c. Personal Calificado
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d. Sistema Braille e. Otro Especifique:
Observaciones:
4. Comunicacion (M) Sl NO X S/
4.1. Telefonia (M) a. Fija
a. Linea Telefonica
4.2. Conexion a Internet (M) d. Redes
inaldmbricas
Observaciones:
5. Sefializacion (M) Sl NO X S/
P Estado
- " L)
b. Sefialética en el sitio Bueno Regular Malo
Observaciones:
6. HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA S X NO =
6.1 Agua (M) Sl NO S/
a. Potable X b. Pozo c. Tanquero
d. Entubada e. Rio, vertiente, f. Lluvia
acequia o canal
g. Otro Especifique:
Observaciones:
6.2. Manipulacion de alimentos S| NO S/l
(M)
a. Guantes X e. La Filipina
b. Cofia f. Uniforme
c. Delantal
X
6.3 Seguridad (M) Sl X NO S/
a. Privada b. Policia Nacional X c. _P_ollma Metropalitana ~/
Municipal
d. Otra Especifique:
Observaciones:
7. PROCEDENCIA DE LA
RECETA Sl x |NO
7.1. Procedencia de la receta
a. Familiar ( de los antepasados) ¢. Nacional
b. Social / Vecinal X d. De paises vecinos
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7.2. Tipo y procedencia de los ingredientes

a. Naturales d. De otros lugares del pais
b. Procesados o conserva X c. importado de otros paises
c. Originales del lugar X

8. DIFICULTAD DE LA

ELABORACION . x

8.1. Nivel de dificultad de la elaboracion

a. muy bajo d. medio

b. bajo X e. alto

c. regular f. muy alto

8.2. Tiempo de elaboracion en minutos 0:20 min

9. DESCRIPCION DE LA COMIDA TiPICA

Las tortillas es un aperitivo sencillo hecho a base de una masa de verde rallada con cebolla, tomate y mani, con pescado de
agua dulce hecho con un refrito tradicional.

10. ANEXOS

a. Archivo Fotografico (dos) (HD)

Fuente: | Autora
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¢. Ubicacidn grafica del Atractivo

D
(o)
a

—E .
rapud o (

Puente Sur
Quevedo
-1.040717,-79.466775

Fuente: Google Maps
ELABORADO POR;: VALIDADO POR: APROBADO POR;
Apellido y Torres Allyson Apellido y Gutiérrez Victor Apellido y Ana Moreno
Nombre Nombre Nombre
Institucion UTEQ Institucion UTEQ Institucion UTEQ
Cargo Estudiante Cargo Docente Cargo Coordinadora
Correo Allysa.torres123@ | Correo . Correo
Electrénico gmail.com Electrénico Vqutierrez@uteq.edu.ec Electrénico amoreno@uteq.edu.ec
Teléfono 980741612 Teléfono 987861656 Teléfono 999338249
Firma Firma Firma
Fecha Fecha Fecha

Anexo 3:Ficha de levantamiento del plato ancestral el " Bollo™.

FICHA PARA EL LEVANTAMIENTO DE GASTRONOMIA TIPICA

1. DATOS GENERALES

1.1 Nombre del Plato Tipico

Bollo de pescado

1.2 Categoria

1.3 Tipo

1.4 Subtipo

Manifestaciones Culturales

Acontecimientos Programados

Gastronomia

2.1 Provincia

2.2 Cantén

2.3 Parroquia

Los Rios

Quevedo

2.4 Calle Principal

2.5Transversal

2.6 NUmero

calle 7 de octubre

decima primera

2.7 Barrio, Sector o Comuna

2.8 Sitio poblado mas cercano (Referencial)
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centro de San Camilo
2.9 Latitud (grados decimales) 2 Longltud (grados 2.11 Altura (msnm)
decimales)
-102.863 -794.635.162 74 msnm
2.12 Inmerso en Espacio
Turistico ol e X il
2.12.1 Nombre del Espacio
Turistico:
Observaciones:
3. ACCESIBILIDAD AL
ESTABLECIMIENTO Sl X NO S/l
3.1.Precio : a. Desde $ $250 b. Hasta $ $3.00
a. Efectivo X b. Dinero Electrénico
c. Tarjeta de . -
3.1.1 Forma de Pago (M): Débité d. Tarjeta de Credito
e. Tran§ferenC|a f. Cheque
Bancaria
3.2.Horario: a. Hora de 16:00  |b. Hora de Cierre: 19:00:00
Apertura:
a. Todos los dias . F_mes de Semanay X
Feriados
3.3. Atencion (U):
b. Solo dias e
habiles d. Otro. Especifique:
Observaciones:
3.4 Facilidades para personas
con discapacidad (M). = NE X il
a. Rampas b. Baterias Sanitarias c. Personal Calificado
adecuadas
d. Sistema Braille e. Otro Especifique:
Observaciones:
4. Comunicacion (M) Sl NO X S/
4.1. Telefonia (M) a. Fija
a. Linea Telefdnica
4.2. Conexion a Internet (M) d. Redes
inalambricas
Observaciones:
5. Sefializacion (M) Sl NO X S/
a. Sen_allza_c’lon de_ _ Estado BUeno Regular Malo
aproximacion al sitio (9))
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b. Sefalética en el sitio Bueno Regular Malo

Observaciones:
6. HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA S| X NO =
6.1 Agua (M) Sl X NO S/
a. Potable X b. Pozo c. Tanquero
d. Entubada e. Rio, vertiente, f. Lluvia

acequia o canal

g. Otro Especifique:

Observaciones:
6.2. Manipulacién de alimentos S| X NO S/l
(M)

a. Guantes X e. La Filipina
b. Cofia f. Uniforme X
c. Delantal X
6.3 Seguridad (M) Sl X NO S/
a. Privada b. Policia Nacional X c. _Rohua Metropolitana /
Municipal
d. Otra Especifique:

Observaciones:
7. PROCEDENCIA DE LA
RECETA S| x |NO
7.1. Procedencia de la receta
a. Familiar ( de los antepasados) ¢. Nacional
b. Social / Vecinal X d. De paises vecinos
7.2. Tipo y procedencia de los ingredientes
a. Naturales d. De otros lugares del pais
b. Procesados o conserva X c. importado de otros paises
c. Originales del lugar X
8. DIFICULTAD DE LA
ELABORACION Sl x |NO
8.1. Nivel de dificultad de la elaboracion
a. muy bajo d. medio X
b. bajo e. alto
c. regular f. muy alto
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8.2. Tiempo de elaboracion en minutos 1:30 min

9. DESCRIPCION DE LA COMIDA TIPICA

El bollo es una mezcla de verde rallado y verde cocinado, contiene un refrito (cebolla, tomate, pimiento y ajo) y pescado
refritiado con mani hechos al horno o cocinados

10. ANEXOS

a. Archivo Fotografico (dos) (HD)

Fuente: | Autora

¢. Ubicacidn gréafica del Atractivo

Ni<Stty, ang

’ - r ~_
.’ . Asadgr(_) EI C,c_)lw
’..f,_ﬂ o hP'

—
TorolcCafe ‘Q" —
- -~ »

o % "
DEMMitol A h1ojitos Bu(ger

Fuente: ‘ Google Maps
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ELABORADO POR: VALIDADO POR: APROBADO POR:
Apellido y Torres Allyson Apellido'y Gutiérrez Victor Apellido y Ana Moreno
Nombre Nombre Nombre
Institucion UTEQ Institucion UTEQ Institucion UTEQ
Cargo Estudiante Cargo Docente Cargo Coordinadora
Correo Allysa.torres123@ | Correo . Correo
Electrénico gmail.com Electrénico Vautierrez@uteq.edu.ec Electrénico amoreno@uteq.edu.ec
Teléfono 980741612 Teléfono 987861656 Teléfono 999338249
Firma Firma Firma
Fecha Fecha Fecha

Anexo 4:Ficha de levantamiento del plato ancestral "Bandera”

FICHA PARA EL LEVANTAMIENTO DE GASTRONOMIA TIPICA

1. DATOS GENERALES
1.1 Nombre del Plato Tipico

Bandera
1.2 Categoria 1.3 Tipo 1.4 Subtipo
Manifestaciones Culturales Acontecimientos Programados Gastronomia
2.1 Provincia 2.2 Cantén 2.3 Parroquia
Los Rios Quevedo San José
2.4 Calle Principal 2.5Transversal 2.6 Numero
June Juzman Octava
2.7 Barrio, Sector o Comuna 2.8 Sitio poblado mas cercano (Referencial)
centro de San Camilo
2.9 Latitud (grados decimales) 24 Longltud (orEees 2.11 Altura (msnm)
decimales)
-102.863 -794.635.162 74 msnm
2.12 Inmerso en Espacio
Turistico Sl NO X s/l
2.12.1 Nombre del Espacio
Turistico:
Observaciones:
3. ACCESIBILIDAD AL
ESTABLECIMIENTO : - il
3.1.Precio : a. Desde $ $1.50 b. Hasta $ $250
a. Efectivo X b. Dinero Electrénico
c. Tarjeta de . -
3.1.1 Forma de Pago (M): Débitg) d. Tarjeta de Creédito
e. Tran§feren0|a f. Cheque
Bancaria
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a. Hora de

3.2.Horario: ) 7:30:00 |b. Hora de Cierre: 19:00:00
Apertura:
a. Todos los dias X IC: F_mes de Semana y
eriados
3.3. Atencion (U):
b. Solo dias e
habiles d. Otro. Especifique:
Observaciones:
3.4 Facilidades para personas
con discapacidad (M). = MO X il
a. Rampas b. Baterias Sanitarias c. Personal Calificado
adecuadas
d. Sistema Braille e. Otro Especifique:
Observaciones:
4. Comunicacion (M) Sl NO X S/
4.1. Telefonia (M) a. Fija
a. Linea Telefonica
4.2. Conexién a Internet (M) d. Redes
inalambricas
Observaciones:
5. Sefalizacion (M) Sl NO X S/
a. Sen_allza_c,lon de_ . Bueno Regular Malo
aproximacion al sitio
Estado
o . L)
b. Sefialética en el sitio Bueno Regular Malo
Observaciones:
6. HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA Sl X NO .
6.1 Agua (M) Sl NO S/
a. Potable X b. Pozo c. Tanguero
d. Entubada €. R'O.’ vertiente, f. Lluvia
acequia o canal
g. Otro Especifique:
Observaciones:
6.2. Manipulacién de alimentos S| NO S/l
(M)
a. Guantes x e. La Filipina
b. Cofia f. Uniforme
c. Delantal X
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6.3 Seguridad (M) Sl X NO S/

c. Policia  Metropolitana /

a. Privada b. Policia Nacional X .
Municipal

d. Otra Especifique:

Observaciones:

7. PROCEDENCIA DE LA

RECETA ] x .

7.1. Procedencia de la receta

a. Familiar ( de los antepasados) ¢. Nacional

b. Social / Vecinal d. De paises vecinos

7.2. Tipo y procedencia de los ingredientes

a. Naturales d. De otros lugares del pais

b. Procesados o conserva X c. importado de otros paises

c. Originales del lugar X

8. DIFICULTAD DE LA

ELABORACION Sl x .

8.1. Nivel de dificultad de la elaboracion

a. muy bajo d. medio X

b. bajo e. alto

c. regular f. muy alto

8.2. Tiempo de elaboracion en minutos 35 min

9. DESCRIPCION DE LA COMIDA TIiPICA

La Bandera es un plato tradicional que est4d conformado de menestra de frejol, guatita, asado (chorizo, carne, chuleta,
cuerito), arroz, fideo, ensalada fria (fideo, jamén, zanahoria, mayonesa)y chifle.

10. ANEXOS

a. Archivo Fotograéfico (dos) (HD)
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Fuente:

Autora

¢. Ubicacidn grafica del Atractivo

Calle Octava
Quevedo
-1.025620.

79«

Fuente: Google Maps
ELABORADO POR: VALIDADO POR: APROBADO POR:

Apellido y Torres Allyson Apellido'y Gutiérrez Victor Apellido y Ana Moreno

Nombre Nombre Nombre
Institucion UTEQ Institucion UTEQ Institucion UTEQ

Cargo Estudiante Cargo Docente Cargo coordinadora

Correo Allysa.torres123@ | Correo . Correo
Electrénico gmail.com Electrénico Vgutierrez@uteq.edu.ec Electrénico amoreno@uteq.edu.ec
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Teléfono 980741612 Teléfono 987861656 Teléfono 999338249
Firma Firma Firma
Fecha Fecha Fecha
Anexo 5:Ficha de levantamiento del plato ancestral "Chanfaina™
1. DATOS GENERALES
1.1 Nombre del Plato Tipico
Chanfaina
1.2 Categoria 1.3 Tipo 1.4 Subtipo

Manifestaciones Culturales

Acontecimientos Programados

Gastronomia

2.1 Provincia 2.2 Cantén 2.3 Parroquia
Los Rios Quevedo
2.4 Calle Principal 2.5Transversal 2.6 Namero
calle Bolivar tercera

2.7 Barrio, Sector o Comuna

2.8 Sitio poblado mas cercano (Referencial)

centro de San Camilo

2.9 Latitud (grados decimales) 28 Longltud (grados 2.11 Altura (msnm)
decimales)
-102.863 -794.635.162 74 msnm
2.12 Inmersp en Espacio S| NO s/l
Turistico X
2.12.1 Nombre del Espacio
Turistico:
Observaciones:
3. ACCESIBILIDAD AL
ESTABLECIMIENTO o e Sl
3.1.Precio : a. Desde $ $1.50 b. Hasta $ $2.00
a. Efectivo X b. Dinero Electronico
c. Tarjeta de . -
3.1.1 Forma de Pago (M): Débit(]) d. Tarjeta de Credito
e. Tran_sferenua f. Cheque
Bancaria
3.2.Horario: a. Hora d-e 6:00 b. Hora de Cierre: 12:30:00
Apertura:
3.3. Atencion (U): a. Todos los dias X ¢. Fines de Semana y
Feriados
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b. Sélo dias

habiles d. Otro. Especifique:
Observaciones:
3.4 Facilidades para personas
con discapacidad (M). = MO X il
a. Rampas b. Baterfas Sanitarias c. Personal Calificado
adecuadas
d. Sistema Braille e. Otro Especifique:
Observaciones:
4. Comunicacion (M) Sl NO X S/
4.1. Telefonia (M) a. Fija
a. Linea Telefdnica
4.2. Conexion a Internet (M) d. Redes
inaldmbricas
Observaciones:
5. Sefializacion (M) Sl NO X S/
P Estado
i y L)
b. Sefialética en el sitio Bueno Regular Malo
Observaciones:
6. HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA S| X NO .
6.1 Agua (M) Sl NO S/
a. Potable X b. Pozo c. Tanquero
d. Entubada €. R'O.’ vertiente, f. Lluvia
acequia o canal
g. Otro Especifique:
Observaciones:
6.2. Manipulacion de alimentos S| . NO S/l
(M)
a. Guantes e. La Filipina
b. Cofia f. Uniforme
c. Delantal
X
6.3 Seguridad (M) Sl X NO S/
a. Privada b. Policia Nacional X C. .P.OI'C'a Metropolitana  /
Municipal
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d. Otra Especifique:

Observaciones:

7. PROCEDENCIA DE LA

RECETA &l MO

7.1. Procedencia de la receta

a. Familiar ( de los antepasados) c. Nacional

b. Social / Vecinal X d. De paises vecinos

7.2. Tipo y procedencia de los ingredientes

a. Naturales d. De otros lugares del pais
b. Procesados o conserva X c. importado de otros paises
c. Originales del lugar X

8. DIFICULTAD DE LA

ELABORACION = =

8.1. Nivel de dificultad de la elaboracion

a. muy bajo d. medio X
b. bajo e. alto

c. regular f. muy alto

8.2. Tiempo de elaboracion en minutos 1 hora

9. DESCRIPCION DE LA COMIDA TIPICA

La chanfaina es un plato que se realiza hace alrededor de 70 afios este contiene un seco con mondongo, bofe, corazén, cuero
de cerdo y papa, tiene arroz y fideo

10. ANEXOS

a. Archivo Fotogréfico (dos) (HD)




Fuente: | Autora

¢. Ubicacidn grafica del Atractivo

Puente Velas

'z'ie%da A;berl
S

=
. Plklrl()b PoollBar,
' Ban(,o del pd(,lfl(_O
h

r, :@b

=g

Graficaskcafe Realdurdn! Ca//ec ‘.f
ardenas DON HUGO - Uare

Calle Tercera
Quevedo

Fuente: Google Maps

ELABORADO POR: VALIDADO POR: APROBADO POR:
Apellido y Torres Allyson Apellido y Gutiérrez Victor Apellidoy Ana Moreno
Nombre Nombre Nombre
Institucion UTEQ Institucion UTEQ Institucion UTEQ
Cargo Estudiante Cargo Docente Cargo Coordinadora
Correo Allysa.torres123@ | Correo . Correo
Electrénico gmail.com Electronico Vautierrez@uteq.edu.ec Electronico amoreno@uteq.edu.ec
Teléfono 980741612 Teléfono 987861656 Teléfono 999338249
Firma Firma Firma
Fecha Fecha Fecha

Anexo 6:Ficha de levantamiento del plato ancestral "Arroz con menestra y carne asada”

FICHA PARA EL LEVANTAMIENTO DE GASTRONOMIA TIPICA
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1. DATOS GENERALES

1.1 Nombre del Plato Tipico

Arroz con menestra y carne asada

1.2 Categoria

1.3 Tipo

1.4 Subtipo

Manifestaciones Culturales

Acontecimientos Programados

Gastronomia

2.1 Provincia

2.2 Cantoén

2.3 Parroquia

Los Rios

Quevedo

2.4 Calle Principal

2.5Transversal

2.6 NUmero

June Juzman

calle argentina

2.7 Barrio, Sector o Comuna

2.8 Sitio poblado més cercano (Referencial)

centro de Quevedo

2.9 Latitud (grados decimales)

2.10 Longitud (grados

2.11 Altura (msnm)

decimales)
-102.863 -794.635.162 74 msnm
2.12 Inmersp en Espacio S| NO S/l
Turistico X
2.12.1 Nombre del Espacio
Turistico:
Observaciones:
3. ACCESIBILIDAD AL
ESTABLECIMIENTO Sl NO S
3.1.Precio : a. Desde $ $3.00 b. Hasta $ $12.00
a. Efectivo X b. Dinero Electronico
c. Tarjeta de . -
3.1.1 Forma de Pago (M): Débité d. Tarjeta de Credito
e. Tran_sferenma f. Cheque
Bancaria
3.2.Horario: a. Hora de 16:00 | b. Hora de Cierre: 21:00:00
Apertura:
a. Todos los dias X ¢. Fines de Semana y
Feriados
3.3. Atencion (U):
b. Solo dias e
habiles d. Otro. Especifique:

Observaciones:
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3.4 Facilidades para personas

con discapacidad (M). = MO il
a. Rampas b. Baterfas Sanitarias c. Personal Calificado
adecuadas

d. Sistema Braille e. Otro Especifique:

Observaciones:
4. Comunicacion (M) Sl NO X S/
4.1. Telefonia (M) a. Fija

a. Linea Telefonica
4.2. Conexion a Internet (M) d. Redes
X inaldmbricas X

Observaciones:
5. Sefializacion (M) Sl X NO S/

P Estado

- " L)

b. Sefialética en el sitio X Bueno X Regular Malo

Observaciones:
6. HIGIENE Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA S| NO il
6.1 Agua (M) Sl NO S/
a. Potable X b. Pozo c. Tanguero
d. Entubada e. Rio, vertiente, f. Lluvia

acequia o canal

g. Otro Especifique:

Observaciones:
6.2. Manipulacion de alimentos S| X NO S/l
(M)

a. Guantes X e. La Filipina
b. Cofia X f. Uniforme X
c. Delantal X
6.3 Seguridad (M) Sl X NO S/
a. Privada X b. Policia Nacional X C. .P.OI'C'a Metropolitana /
Municipal
d. Otra Especifique:

Observaciones:
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7. PROCEDENCIA DE LA

RECETA Sl x [NO

7.1. Procedencia de la receta

a. Familiar ( de los antepasados) ¢. Nacional

b. Social / Vecinal X d. De paises vecinos

7.2. Tipo y procedencia de los ingredientes

a. Naturales d. De otros lugares del pais
b. Procesados o conserva X c. importado de otros paises
c. Originales del lugar X

8. DIFICULTAD DE LA

ELABORACION . x

8.1. Nivel de dificultad de la elaboracién

a. muy bajo d. medio

b. bajo e. alto

c. regular X f. muy alto

8.2. Tiempo de elaboracion en minutos 45 min

9. DESCRIPCION DE LA COMIDA TIPICA

El Arroz menestra y carne asada es un plato muy popular en la comunidad quevedefia est4d conformado por una menestra ya

sea de frejol o lenteja ,con una ensalada frita, el arroz (moro) y el complemento importante es la carne asada

10. ANEXOS

a. Archivo Fotogréfico (dos) (HD)
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Fuente: | Autora

¢. Ubicacidn gréafica del Atractivo

Tipitapa
4,2 % J d Kk

(@)
o
®;
(e
=

c

Q
@

~

rgg

®Calle Arqemmd

148 resefias - $

Fuente: Google Maps
ELABORADO POR: VALIDADO POR: APROBADO POR:

Apellido y Torres Allyson Apellido y Gutiérrez Victor Apellido y Ana Moreno

Nombre Nombre Nombre
Institucion UTEQ Institucion UTEQ Institucion UTEQ

Cargo Estudiante Cargo Docente Cargo coordinadora

Correo Allysa.torres123@ | Correo . Correo
Electrénico gmail.com Electrénico Vgutierrez@uteq.edu.ec Electrénico amoreno@uteq.edu.ec
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mailto:Allysa.torres123@gmail.com
mailto:Allysa.torres123@gmail.com
mailto:Vgutierrez@uteq.edu.ec
mailto:amoreno@uteq.edu.ec

Teléfono 980741612 Teléfono 987861656 Teléfono 999338249

Firma Firma Firma

Fecha Fecha Fecha

Anexo 8: Aplicacién de encuestas a la Anexo 7:Aplicacion de encuestas a la
poblacién del Canton Quevedo poblacion del Canton Quevedo

Anexo 9: Visita al local de venta de
tortilla de verde.

Anexo 10: Visita al local de venta de
tortilla de verde.
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