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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion, titulado “Patrimonio Alimentario en la Cabecera
Cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo”, abord0 la problematica que radica en la
disminucion del interés y la desvalorizacion del Patrimonio Alimentario en el canton. Penipe
es uno de los principales cantones de la provincia de Chimborazo, reconocida por su diversidad
gastrondmica que esta ligada a la tradicion culinaria que viene siendo transmitida por varias
generaciones. Sin embargo, la aculturacion de sus pobladores y la adopcién de practicas y
técnicas culinarias modernas han amenazado con la eliminacion del conocimiento ancestral de
sus pobladores. El principal proposito de la investigacion fue el describir las caracteristicas del
patrimonio alimentario y su incidencia en el desarrollo turistico del canton, con el proposito de
proponer estrategias que contribuyan a la preservacién y la promocion de Penipe. La
investigacion es de enfoque mixto y descriptiva, con un disefio no experimental y transversal,
de campo. El disefio es no experimental y transversal debido a que la encuesta fue aplicada en
un periodo de tiempo corto, mismas que fueron aplicadas a los propietarios de los restaurantes
y paraderos del canton Penipe. La confiabilidad de los instrumentos se verifico mediante el
coeficiente de Alfa de Cronbach que dio como resultado un valor de 0,818, lo cual califico
como muy bueno. La investigacion esta compuesta por seis capitulos. En el Capitulo 1 se
encuentra la introduccidn, antecedentes, planteamiento del problema, objetivos e hipdtesis. En
el Capitulo 2 podemos encontrar el marco teorico. En el Capitulo 3 se encuentra la metodologia
utilizada en la investigacion. En el Capitulo 4 se detallan los resultados obtenidos. En el
Capitulo 5 encontramos conclusiones y recomendaciones. Finalmente, en Capitulo 6 se
encuentra la propuesta del estudio para el canton Penipe.

Palabras claves: Penipe, Patrimonio Alimentario, Saberes ancestrales, Identidad Cultural.



ABSTRACT

This research work, entitled “Food Heritage in the Cantonal Headquarters of Penipe,
Province of Chimborazo”, addressed the problem that lies in the decrease in interest and the
devaluation of Food Heritage in the canton. Penipe is one of the main cantons of the
province of Chimborazo, recognized for its gastronomic diversity that is linked to the
culinary tradition that has been transmitted for several generations. However, the
acculturation of its inhabitants and the adoption of modern culinary practices and techniques
have threatened the elimination of the ancestral knowledge of its inhabitants. The main
purpose of the research was to describe the characteristics of the food heritage and its impact
on the tourism development of the canton, with the purpose of proposing strategies that
contribute to the preservation and promotion of Penipe. The research has a mixed and
descriptive approach, with a non-experimental and transversal, field design. The design is
non-experimental and transversal because the survey was applied in a short period of time,
which were applied to the owners of restaurants and bus stops in the Penipe canton. The
reliability of the instruments was verified using Cronbach'’s Alpha coefficient, which resulted
in a value of 0.818, which was classified as very good. The research is made up of six
chapters. Chapter 1 contains the introduction, background, problem statement, objectives
and hypotheses. In Chapter 2 we can find the theoretical framework. Chapter 3 contains the
methodology used in the research. Chapter 4 details the results obtained. In Chapter 5 we
find conclusions and recommendations. Finally, in Chapter 6 is the study proposal for the
Penipe canton.

Keywords: Penipe, Food Heritage, Ancestral knowledge, Cultural Identity.
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1. CAPITULO I. INTRODUCCION

Penipe canton muy importante de la provincia de Chimborazo, cantdon que posee una
diversidad de atractivos turisticos tanto materiales como inmateriales muy poco conocidos que
a pesar de ser un pueblo pequefio y con un limitante econémico, cada uno de sus habitantes ain
conservan y preservan su identidad, y su patrimonio alimentario (Arias, 2020). El patrimonio
alimentario es la herencia y conjunto de conocimientos, tradiciones y costumbres ancestrales
que son impartidas de generacién en generacion haciendo que esto tenga un sentido de
pertenencia para los pueblos y nacionalidades, a su vez el patrimonio alimentario se involucra
con el patrimonio natural alimentario de una zona haciendo referencia a los diversos
ingredientes naturales con los que se preparan los diversos platos y las bebidas tipicas (FAO,
2010). Con relacion a la metodologia utilizada en la investigacion es de enfoque mixto, de tipo
descriptivo, de campo, de disefio no experimental. Por ello, la recoleccion e interpretacion de
datos se utilizaron diversas técnicas e instrumentos, la técnica utilizada fue la encuesta, donde
los instrumentos utilizados son el cuestionario y fichas de observacion.

La investigacion consta de seis capitulos que estan distribuidos de la siguiente manera:

Capitulo I: En este Capitulo se encuentra la introduccion, antecedentes, planteamiento
del problema que corresponde a la causa y efectos de la problematica, objetivos que fueron
propuestos en la investigacion, tambien se encuentran las hipdtesis de la investigacion.

Capitulo 11: En este capitulo se encuentra el marco tedrico que esta dividido por el
estado del arte de la variable problémica, también se encuentran las dimensiones e indicadores
detallados en la matriz de marco logico y las bases teoricas de la variable a estudiar.

Capitulo I11: En este capitulo se encuentra el tipo y disefio de investigacion,
metodologia utilizada en el desarrollo de la investigacion, técnicas e instrumentos de
evaluacion, también se puede encontrar las matrices de operacionalizacion de variables y de
consistencia, también se puede encontrar la confiabilidad de los instrumentos para la aplicacion
de las encuestas.

Capitulo IV: En este capitulo se encuentran los resultados y andlisis de datos obtenidos
en la investigacion.

Capitulo V: En este capitulo se encuentran las conclusiones y recomendaciones de la
investigacion que nos daran la facilidad de desarrollar la propuesta.

Capitulo VI: En este capitulo se encuentra la propuesta que se desarroll6 en base a los
resultados arrojados por el trabajo de investigacion.

1.1 Problema de Investigacién

El canton Penipe es conocido por su gastronomia Unica y tipica, que se caracteriza por
su poblacion amable, solidaria y su entorno atractivo para el turismo. Entre los platillos mas
destacados son las tortillas tradicionales hechas en piedra, rellenas con el delicioso queso tipico
de la region, uno de sus platos mas conocidos y que forman parte importante de su gastronomia
(Guevara & Aguagallo, 2021). El tema principal del estudio es la falta de interés en el
patrimonio alimentario en la cabecera cantonal de Penipe, en la provincia de Chimborazo. Una
de las preocupaciones que se han agravado con el tiempo, es la disminucion de la importancia
de los conocimientos ancestrales de la comunidad (Marcos Arévalo, 2004). Esto se debe a que
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muchos habitantes del canton Penipe han experimentado una aculturacién, adoptando nuevas
formas de preparar recetas tipicas transmitidas de generacidn en generacion, ya que las nuevas
generaciones no valoran la herencia de sus ancestros en la medida necesaria. Ademas, la falta
de un manual de normas de salud e higiene que se enfoque en la manipulacién adecuada de los
alimentos es otra causa importante, como resultado, la gastronomia del cantén se ve afectada y
lo que podria afectar negativamente a los turistas. En resumen, la falta de valoracion de la
identidad cultural del cantén ha llevado a la pérdida del sentimiento de pertenencia entre las
nuevas generaciones (Meléndez Torres & Cafiez De la Fuente, 2009). Esto se debe a la falta de
interés de la poblacion local y de los turistas, quienes prefieren préacticas mas modernas e
innovadoras, adecuadas para la época actual.

1.1.1 Problema General

¢En qué medida el conocimiento del Patrimonio Alimentario incide en el turismo de la
cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?

1.1.2 Problemas Especificos

¢En qué medida los saberes ancestrales inciden en el conocimiento del patrimonio
alimentario en la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?

¢En qué medida las practicas culinarias influyen en el entendimiento del patrimonio
alimentario en la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?

¢En qué medida la identidad cultural incide en el conocimiento del Patrimonio
Alimentario de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?

1.2 Justificacion
1.2.1 Justificacion Teorica

En diversas provincias del pais, el turismo se consolidd como la actividad mas
destacada, constituyendo una de las principales fuentes econdémicas y la actividad principal
generadora de empleo. El objetivo principal del estudio realizado fue describir las
caracteristicas del patrimonio alimentario que influyen en el desarrollo de la actividad turistica
en la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo. Por lo tanto, la investigacion
proporciona informacidn y datos de considerable valor, destinados a enriquecer futuros trabajos
académicos en el &mbito del patrimonio alimentario. Este aporte resulta de especial relevancia
por su contenido y valor cultural, contribuyendo no solo a la preservacion de las recetas de
comidas tipicas de la zona, sino también a la continuidad de las formas tradicionales de
consumo. Cabe recalcar que, durante el desarrollo del proyecto de investigacion, los
propietarios de los restaurantes y paraderos de la cabecera cantonal de Penipe desempefiaron
un papel fundamental como participantes clave. Dicha informacion promete ser de gran
utilidad, se espera que los datos recopilados en este estudio sean muy Utiles para investigaciones
futuras sobre el patrimonio alimentario. Con ello los datos que se esperan brindaran enfoques
fundamentales para preservar las costumbres culinarias tradicionales, incluidas las recetas y las
formas de consumo especificas de la region. En resumen, este aporte es imprescindible porque
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enriquecera el conocimiento sobre la cultura gastrondmica local y ayudard a preservar la
identidad culinaria de la region para generaciones futuras.

1.3 Objetivos
1.3.1 Objetivo General

Describir las caracteristicas del patrimonio alimentario que inciden en el desarrollo de
la actividad turistica de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

1.3.2 Obijetivos Especificos

Detallar sobre los saberes ancestrales que inciden en el conocimiento del patrimonio
alimentario en la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

Especificar las practicas culinarias que influyen en el entendimiento del patrimonio
alimentario en la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

Determinar la identidad cultural que incide en el conocimiento del patrimonio
alimentario de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

1.4 Hipdtesis

1.41 Hipotesis General

Las caracteristicas del Patrimonio Alimentario inciden en el desarrollo de la actividad
turistica de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

1.4.2 Hipotesis Especifica

Los saberes ancestrales inciden en el conocimiento del Patrimonio Alimentario de la
cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

Las préacticas culinarias influyen en el entendimiento del Patrimonio Alimentario de la
cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

La identidad cultural incide en el conocimiento del patrimonio alimentario de la
cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.
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2. CAPITULO Il. MARCO TEORICO
2.1 Antecedentes De La Investigacion

En la investigacion realizada por Sarmiento (2023), para optar por el titulo de Ingeniera
en Gestion turistica y Hotelera, en la Universidad Nacional de Chimborazo en su tesis de grado
titulada “PATRIMONIO ALIMENTARIO Y TURISMO CULTURAL DEL CANTON
BIBLIAN, PROVINCIA DE CANAR”. Tuvo como objetivo general el determinar de qué
manera influye el patrimonio alimentario y el turismo cultural del canton Biblian, Provincia de
Cafiar. La metodologia se bas6 en un enfoque mixto, de tipo documental, descriptivo y
correlacional, cuyo disefio de investigacion es no experimental y transversal, ademas, la
recoleccion e interpretacion de datos se utilizé encuestas, y un software denominado IBM SPSS
version 27 como técnica para la comprobacion de la hipotesis.

La autora concluyo lo siguiente:

Con el apoyo de la encuesta aplicada y la prueba de correlacion entre las variables
patrimonio alimentario y turismo cultural del canton Biblian, provincia de Cafar se puede
observar que no existe una influencia significativa, sin embargo, se considera que el patrimonio
alimentario guarda secretos de identidad de la localidad, mismos que son reflejados en
alimentos preparados, y el turismo cultural, esta presente en la parte material e inmaterial
(Sarmiento, 2023).

La investigacion citada se vincula a la planteada ya que implica el patrimonio
alimentario, los principales aspectos considerados de la investigacion citada fueron: La
metodologia, técnicas e instrumentos, el disefio de la investigacion y la bibliografia utilizada
por la autora para la variable patrimonio alimentario.

En la investigacion realizada por Maldonado Cachimuel (2023), para optar el titulo de
Ingeniera en Gestion Turistica y Hotelera, en la Universidad Nacional de Chimborazo, en su
tesis de grado titulada “PATRIMONIO ALIMENTARIO Y DESARROLLO DEL
TURISMO CULTURAL EN LA MATRIZ DEL CANTON OTAVALO, PROVINCIA
DE IMBABURA”. Tuvo como objetivo general el elaborar una revista del patrimonio
alimentario para preservar y fortalecer el turismo cultural en la ciudad Otavalo, provincia de
Imbabura. La metodologia se basé en un enfoque mixto, de tipo documental, de campo, el
disefio de la investigacion es no experimental, transversal y correlacional, para la recoleccion e
interpretacion de datos se utilizO encuestas y entrevista técnica, y cuestionario como
instrumento.

La autora concluyo lo siguiente:

De acuerdo con los resultados obtenidos mediante la investigacion se pudo constatar
que no existe una relacion del patrimonio alimentario con el desarrollo del turismo cultural en
la matriz del cantén Otavalo, debido a que los propietarios de los establecimientos de alimentos
y bebidas poseen un escaso conocimiento acerca del patrimonio alimentario del pueblo, razén
por la cual, la gastronomia otavalefia no ha sido tomada como base para el desarrollo del turismo
cultural de la ciudad (Maldonado Cachimuel, 2023).
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La investigacion citada se vincula a la planteada ya que implica el patrimonio
alimentario, los principales aspectos considerados de la investigacion citada fueron: La
metodologia y la bibliografia utilizada por la autora para la variable patrimonio alimentario.

En la investigacion realizada por Andreucci (2014), para optar el titulo de Licenciada
en Turismo, en la Universidad Nacional de la Plata, en su tesis de grado titulada
“AMBIGUEDAD Y TRANSFORMACION DEL PATRIMONIO ALIMENTARIO
FIESTA PROVINCIAL DEL INMIGRANTE BERISSO (AUTENTICIDAD O
ESPEJISMO?. Tuvo como objetivo general determinar como el interés de satisfacer a los
visitantes y la disponibilidad y sustitucion de los ingredientes influyen en las tendencias y
procesos que modifican el patrimonio alimentario inmigratorio en la ciudad de Berisso. La
investigacion es de enfoque cultura y econdémico, la metodologia planteada es de observacion,
participativa, las técnicas son encuestas y triangulacion de datos.

La autora concluyo lo siguiente:

A modo de conclusion, se puede afirmar que el patrimonio alimentario y en
consecuencia el patrimonio gastronémico de la Fiesta Provincial del Inmigrante ha sufrido
transformaciones. Estas transformaciones se deben a distintos factores, como los cambios en
los modos de vida, disponibilidad y sustitucion de ingredientes y fusion con la culinaria local
entre los mas destacados. En el caso de los platos tipicos analizados, los VVarenekes ucranianos
y el Shawarma armenio se pueden visualizar en la receta del Shawarma los cambios e
inclusiones que tuvo en sus ingredientes con respecto a los Varenekes. El patrimonio
alimentario armenio en este caso se modifica con respecto al patrimonio alimentario ucraniano,
evidenciando su transformacion (Andreucci, 2014).

La investigacion citada se vincula a al planteada ya que implica el patrimonio
alimentario, los principales aspectos a considerar de la investigacion fue la bibliografia utilizada
para la variable independiente. En toda investigacion es recomendable estudiar los principales
conceptos de la variable, y a su vez los indicadores de cada una de las dimensiones a estudiar
para de esta manera tener un conocimiento y buena comprension del tema.

2.2 Estado Del Arte.
2.2.1 Estado del Arte de la Variable Patrimonio Alimentario.

El patrimonio alimentario es un bien de consumo como cualquier otro, que se consume
en el sentido mas estricto, es decir, se ingiere. Por ello, debe analizarse desde la perspectiva de
los comportamientos alimentarios, de las representaciones y los valores que los modulan
(Espeitx Bernat, 2004).

El patrimonio alimentario esta formado por el conjunto de practicas alimentarias,
objetos y espacios relacionados con la comida, representaciones y conocimientos sobre los
alimentos y la cocina— traduce una relacion intrinseca con el territorio, de un lado, y con los
diferentes sectores de la sociedad que se articulan con la alimentacion, de otro lado (Moreira,
2006).

El patrimonio alimentario posee un conjunto de préacticas y saberes que integran las
cocinas, tomadas en cuenta como sistemas alimentarios y vistas como expresiones de un
universo patrimonial, definido como la interiorizacion colectiva de valores culturales, sociales,
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histdricos y geograficos que construyen al patrimonio gastronémico (Guevara & Aguagallo,
2021).

2.3 Marco Teorico
2.3.1 Marco Tedrico de la variable Patrimonio Alimentario
a) Patrimonio

Patrimonio puede definirse como el conjunto de bienes culturales, tanto tangibles como
intangibles, que una sociedad hereda de generaciones pasadas y transmite a las futuras,
incluyendo aspectos historicos, artisticos, cientificos y técnicos. Estos bienes son
representativos de la identidad y tradiciones de una comunidad, incluyendo su arte, arquitectura,
literatura, masica, y practicas culturales, asi como el conocimiento y valores transmitidos a
través del tiempo (Moreano Sinchiguano, 2020). Cabe destacar que el Patrimonio es conexion
vivay dinamica entre el presente y la historia de una comunidad, al interactuar con el patrimonio
ya sea a traves de la experiencia de lugares histdricos, de practica de tradiciones ancestrales o
el uso de lenguajes antiguos, donde las personas no solo mantienen vivas estas herencias, sino
que también las reinterpretan y adaptan a los contextos contemporaneos.

b) Patrimonio Cultural

El Patrimonio Cultural puede definirse como el legado de bienes culturales y
expresiones significativas que una sociedad recibe de generaciones pasadas y se esfuerza por
preservar y transmitir a las futuras. Incluye una amplia gama de manifestaciones, desde lo
tangible como monumentos, artefactos y sitios histéricos, hasta lo intangible como tradiciones,
lenguaje, conocimientos y précticas culturales. Este patrimonio refleja la diversidad e identidad
cultural de una comunidad, siendo esencial para su continuidad y desarrollo (Maldonado
Cachimuel, 2023). Ademas, se caracteriza por ser un conjunto de bienes, practicas y
conocimientos heredados de generaciones anteriores, que una comunidad valora y busca
conservar para las futuras. Esto incluye tanto elementos fisicos como monumentos y objetos
historicos, como aspectos inmateriales: tradiciones, idiomas y habilidades, fundamentales para
la identidad y el desarrollo cultural de una sociedad.

c) Patrimonio Alimentario

El Ecuador es un pais reconocido por su gran riqueza cultural debido a que gran parte
de ella se basa en la inmensa tradicion culinaria que lleva consigo un sinnimero de recetas que
provienen de nuestros ancestros que forman parte de la gastronomia la tradicional de nuestro
pais, es importante mencionar que la cultura alimentaria forma parte del patrimonio cultural del
Ecuador por lo que debe ser reconocido y protegido (Rivera, 2020). Sin embargo, el patrimonio
alimentario se compone de la variedad de productos que se cultivan dentro de un canton o
provincia determinados, y constituye a las representaciones, creencias, conocimiento y
practicas que se adhieren a la alimentacion, es decir, el patrimonio alimentario forma parte del
conjunto de précticas alimentarias, objetos y espacios que se relacionan con las practicas
culinarias, representaciones y conocimientos sobre alimentos (Marcos Arévalo, 2004).
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El patrimonio alimentario al ser un conjunto de saberes ancestrales y conocimientos, asi
como las précticas agricolas y culinarias que han experimentado una interiorizacion colectiva,
una apropiacion simbdlica y material , es transmitida de generacion en generacion, que se recrea
en la cotidianidad de un grupo social y que se consolida como referente de identidad cultural,
permitiendo establecer vinculos con un territorio (Unigarro, 2015). Con ello dichas practicas y
saberes se integran en las cocinas, tomado en cuenta los sistemas alimentarios, vistas como
expresiones de un universo patrimonial, definido como la interiorizacion colectiva de valores
culturales, sociales, histéricos y geograficos que construyen al patrimonio gastronémico
(Guevara & Aguagallo, 2021).

Por lo tanto, se puede mencionar que el patrimonio alimentario es la herencia y conjunto
de conocimientos, tradiciones y costumbres ancestrales que son impartidas de generacion en
generacion haciendo que esto tenga un sentido de pertenencia para los pueblos y nacionalidades,
a su vez se involucra con el patrimonio natural alimentario de una zona haciendo referencia a
los diversos ingredientes naturales con los que se preparan los diversos platos y bebidas tipicas
(Espeitx Bernat, 2004).

d) Saberes Ancestrales

En el afio 2021 la declaracion universal de la Unesco sobre la diversidad cultural
establece que: Los saberes tradicionales y ancestrales son un patrimonio cuyo valor no se
circunscribe Unicamente a las comunidades originarias, sino que constituyen también un
recurso importante para toda la humanidad, debido a que los saberes ancestrales han sido
victimas del menoscabo cultural (Carvallo, 2015). Los saberes ancestrales abarcan una gran
variedad de aspectos del conocimiento y la técnica que van de la lengua a las técnicas culinarias
y también al arte culinario, de las matematicas a la artesania, pasando por la medicina, la
construccion, la silvicultura las técnicas de conservacion del medio ambiente, los microclimas,
la produccion, la alimentacion, la agricultura, el riego, el transporte y la comunicacion. (Acosta,
2015). Por lo tanto, se puede mencionar que los saberes ancestrales son el conjunto de
conocimientos populares que se han transmitido por parte de los ancestros de un determinado
lugar, haciendo referencia a que la ancestralidad es la raiz y el corazon de un determinado
pueblo ya que es la manera en que se entrelazan las creencias y conocimientos de los mas
ancianos, haciendo que estos perduren con el pasar del tiempo.

e) Précticas Culinarias.

Las préacticas culinarias se refieren a los materiales involucrados, las técnicas empleadas
y las acciones realizadas durante las fases de obtencion, preparacién, conservacion y consumo
de los alimentos (Meléndez Torres & Cafiez De la Fuente, 2009). Se puede mencionar que las
practicas son diversos procesos que se deben realizar para llegar a la obtencion de un alimento,
es decir que va desde la obtencién de los ingredientes hasta la manera de consumirlos, a su vez
hace mencion gue en la practica culinaria también se afiade la forma de manipulacion de los
alimentos, ya que dentro de la misma se aplica diversas técnicas e instrumentos para su
obtencion.

f) Identidad Cultural
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La identidad cultura estd compuesta por: Todo aquello que tiene que ver con las
creencias, tradiciones, simbolos, comportamientos, valores y orgullos que comparten los
miembros de un determinado grupo de personas y que son a su vez los que permiten la
existencia de un sentimiento de pertenencia (Rivera, 2020). Ademas, se puede mencionar que
la identidad cultural se deriva de los pueblos y nacionalidades, haciendo mencion a cada pueblo,
gue nacionalidad posee con respecto a su cultura, creencias, tradiciones y valores distintos
haciendo que de esta manera se diferencien del resto.

g) Conocimiento cultural

Se refiere a los procedimientos que las comunidades han utilizado a lo largo de la
historia para comprender su entorno local. Estas practicas se basan en el conocimiento
tradicional local desarrollado durante generaciones y transmitido a través de la tradicién oral
(Llambi & Lindemann, 2020). Por lo tanto, el conocimiento es esencial en la vida diaria de las
comunidades y de los ciudadanos, ya que muchas de las comunidades se basan en el
conocimiento tradicional o ancestral de sus pueblos para de esta manera impartir y dar a conocer
a las futuras generaciones que el conocimiento es esencial en la cultura de un pueblo.

h) Arte Culinario

El arte culinario es el termino que se le da a la manera de realizar la coccidn de ciertos
alimentos, de una forma creativa y llamativa para que los nifios desde muy pequefios aprendan
a consumir nutrientes que son de gran beneficio para su organismo y desarrollo de sus
habilidades, los mismos que deben tener colores y formas atractivas para sus sentidos (Alvarado
Chiquito & Cedefio Mufioz, 2022). Cabe recalcar que el arte culinario es Unicamente la manera
en la que muchos de los pueblos y nacionalidades indigenas preparan sus alimentos siguiendo
una preparacion unica que se da de generacion en generacion.

i) Agricultura

Segun Llambi & Lindemann (2020), la agricultura se refiere al conjunto de técnicas y
practicas utilizadas en la manipulacién y gestion de ecosistemas para la produccion de
alimentos y otros productos agricolas. Esta definicidn enfatiza el manejo de recursos naturales
y la interaccidn con el medio ambiente, destacando la importancia de practicas sostenibles y el
conocimiento tradicional en el cultivo de la tierra y la cria de animales.

j) Conservacion Alimentaria

La conservacion alimentaria es el proceso la elaboracion hasta el producto final, ya que
se requiere controlar y mantener el alimento en un lugar en el que no pueda ser deteriorado,
para de esta manera conservar la parte sensorial y microbiologia de los alimentos elaborados,
la conservacion alimentaria se puede realizar antes, durante y después de obtener el producto
final ya que debemos tener los ingredientes, productos y utensilios en buen estado para de esta
manera no generar una carga microbioldgica alta y causar enfermedades en los consumidores
(Moreira, 2006).

k) Preparacion Culinaria

Segun Bembibre (2009), menciona que: “La preparacion culinaria es la mezcla o unién
de determinados ingredientes. Estos ingredientes deben ser combinados, cocinados o trabajados
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de modos particulares para convertirse en comidas mas complejas”. Por lo tanto, se puede
mencionar que la preparacion culinaria es el conjunto de ingredientes, procesos, planificacion
y organizacion de los alimentos con el fin de elaborar un plato tipico o tradicional de una zona
determinada.

I) Materia Prima

La Materia Prima se define como los recursos y elementos basicos que se extraen de la
naturaleza y se utilizan en diversos procesos de produccion, particularmente en practicas
agricolas. Estos incluyen recursos como suelo, agua, semillas y otros insumos naturales que son
esenciales para el cultivo y la produccidn agricola, fundamentales no solo para la agricultura,
sino también para el sostenimiento de las practicas culturales y tradicionales asociadas con el
cultivo y la produccién de alimentos (FAO, 2010). Por lo tanto, los elementos y recursos
esenciales que se obtienen de la naturaleza y se utilizan en varios procesos de produccion,
especialmente en actividades agricolas, se denominan materias primas, esto incluye recursos
naturales como: tierra, agua, semillas y otros que son esenciales para el cultivo y la produccion
agricola. Todos estos recursos son cruciales para la agricultura y para preservar las costumbres
culturales y tradicionales relacionadas con el cultivo y la produccién de alimentos.

m) Técnicas Culinarias

El término “técnicas culinarias” se refiere al conjunto de procedimientos y métodos
utilizados en la cocina para preparar, cocinar y presentar alimentos. Incluyen desde métodos de
coccion basicos como hervir, asar y freir hasta métodos de coccién méas complejos y
especializados. Estas técnicas también incluyen la manipulacion adecuada de ingredientes, el
uso de herramientas y equipos especificos y la comprension de cdmo combinar sabores y
texturas para crear platos equilibrados y atractivos. Cualquier chef o aficionado a la cocina
necesita dominar estas técnicas para explorar la creatividad culinaria y garantizar resultados
satisfactorios en la preparacion de alimentos (Alvarado Chiquito & Cedefio Mufioz, 2022). Por
lo tanto, se puede mencionar que las técnicas culinarias son la expresion viva de la cultura y las
tradiciones de una comunidad, ya que cada plato tipico refleja la historia, geografia y evolucion
social del cantén Penipe.

n) Arraigo Gastronomico

Segun Moreira (2006), menciona que: El arraigo gastronémico se consolida como base
de una cultura de un determinado lugar y es transmitida de generacion en generacion de forma
verbal o escrita buscando mantener la identidad y autenticidad en cada receta conservando los
sabores, técnicas de coccién, formas de produccién o recoleccién de los productos, dando asi
un realce social y fortaleciendo a la comunidad creadora, conservadora y transmisora de las
raices gastronomicas a las distintas sociedades. El concepto de arraigo se entiende como “el
proceso y efecto a través del cual se establece una relacion particular con el territorio, en la que
metaféricamente se echan raices en él por diversas situaciones, creando lazos que mantienen
algun tipo de “atadura” con el lugar” (Quezada Ortega, 2007). Por lo tanto, se menciona que el
arraigo gastronémico es el conjunto de procesos y técnicas que han sido establecidas en un
lugar de generacion en generacion ya sea de forma verbal, escrita o culinaria resaltando los
sabores, técnicas, formas o maneras de obtener los productos con los cuales se prepararan los
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alimentos para de esta manera conservar el patrimonio alimentario de la comunidad dando
realce y fortalecimiento al cantén.
0) Creencias

Segun Garritz & Padilla (2014), mencionan que: Una creencia se refiere a algo que la
trasciende y que al mismo tiempo certifica su valor; la creencia realiza una afirmacion acerca
de una cuestion de hecho, de un principio o una ley. Abarca todas las cuestiones acerca de las
cuales no disponemos de un conocimiento seguro, pero en las que confiamos lo suficiente como
para actuar de acuerdo con ellas.

p) Tradiciones

La tradicion es una construccion social que cambia temporalmente, de una generacién
a otra o de un lugar a otro, es decir, la tradicion varia dentro de cada cultura, en el tiempo y
segun los grupos sociales; y entre las diferentes culturas (Marcos Arévalo, 2004). Ademas, se
caracteriza por el conjunto de culturas y valores que se dan en un determinado pueblo o
nacionalidad, la tradicion en muchos de las culturas varia ya que su tradicion es lo que les hace
unicos antes otras nacionalidades.

q) Valores

Segun Jiménez (2010), menciona que: Los valores son los principios que nos permiten
orientar nuestro comportamiento, pues abordan la formacion integral de una persona, al mismo
tiempo que ayudan a desarrollar y construir la personalidad, ademas se refieren a necesidades
humanas y representan ideales, suefios y aspiraciones siendo una base primordial para vivir en
comunidad y relacionarnos con las demés personas. Los valores son la manera en la que los
pueblos y nacionalidades abordan su comportamiento y orgullo acerca de su cultura ya que les
permite construir sus ideales, aspiraciones y suefios para de esta manera poseer una buena
relacion con las demas personas.

r) Sentimiento de pertenencia

El sentido de pertenencia es un sentimiento de identidad que el individuo genera con la
comunidad con la que interactla para alcanzar metas en comun, el sentido de pertenencia
emerge como un factor vinculado con aspectos personales e institucionales y, por tanto, permite
una mirada integrada respecto a las variables que inciden en que los estudiantes desarrollen
exitosamente sus estudios (Corona, 2020). Por lo tanto, se puede mencionar que el sentido de
pertenencia no es nada menos que el sentido de identidad de una persona hacia un lugar,
tradicion o cultura determinada en la cual el individuo se siente identificado y a su vez siente
pertenencia y orgullo por su cultura y tradicion, haciendo que valore y cuide su territorio y
patrimonio.
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3. CAPITULO IIl. METODOLOGIA

3.1 Tipo de Investigacion

3.1.1 Investigacion Descriptiva

Segun Neill & Cortez (2018), mencionan que: “Cuando se trata de una investigacion de
tipo descriptivo, las conclusiones deben indicar si se lograron los objetivos planteados. Cuando
se trata de trabajos analiticos se debe indicar si se ratifica o refuta las hipdtesis planteadas (pag.
120). Por lo tanto, la investigacion descriptiva fue clave en la elaboracion del trabajo de
titulacion ya que permitié detallar y comprender de mejor manera las caracteristicas del
Patrimonio Alimentario de Penipe, a través de este estudio se pudo observar y describir como
los saberes ancestrales, las practicas culinarias y la identidad cultural influyen en el desarrollo
del cantdn, esto nos ayudo a tener una visién clara del canton y nos permitié identificar las areas
donde se podrian aplicar mejoras para preservar el patrimonio de Penipe.

3.1.2 Investigacion de campo

La investigacion de campo recopila los datos directamente de la realidad y permite la
obtencion de informacion directa con relacion a un problema, este tipo de investigacion es
esencial para realizar otras como la exploratoria, la correlacional o la mixta. De hecho, en el
método hipotético-deductivo (el utilizado en economia) suele ser el paso posterior al
establecimiento de las hipdtesis (Arias, 2020). Por lo tanto, la investigacion de campo nos
permitio recopilar informacion directa, a traves de encuestas que fueron aplicadas a los
propietarios de paraderos y restaurantes, a quienes se les denomina informantes clave ya que
conocen acerca de la gastronomia local, esta interaccion directa nos permitio identificar las
principales necesidades y oportunidades para fortalecer el patrimonio alimentario, es decir que
la investigacion de campo no solo aporto informacion valiosa, sino que permitio tener una
conexion directa con la realidad.

3.2 Disefio de la investigacion.

3.21 No experimental

Segun Hernandez et al. (2000), mencionan que el disefio no experimental se basa en:
La investigacion que se realiza sin manipular deliberadamente variables, es decir, se trata de
estudios donde no hacemos variar en forma intencional las variables independientes para ver su
efecto sobre otras variables. Lo que hacemos en la investigacién no experimental es observar
fendmenos tal como se dan en su contexto natural, para posteriormente analizarlos. Por lo tanto,
en la investigacion se utilizd este tipo de disefio ya que permitié describir y analizar fenémenos
de la variable, obteniendo una vision clara y precisa de la realidad del canton.

3.2.2 Transversal

La presente investigacion se desarroll6 en el cantdn Penipe, con un disefio transversal
ya que la investigacion se desarroll6 en un periodo de tiempo corto y determinado, con una
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Unica salida de campo, este disefio permitié describir las variables de estudio y obtener un
analisis preciso a través de la recoleccion de datos en un momento especifico. El disefio
transversal aportd de manera significativa, ya que permitio analizar el patrimonio alimentario
en su contexto actual.

3.2.3 Enfoque de la investigacion

La investigacion tuvo un enfoque mixto, es decir, cualitativo y cuantitativo, ya que se
emplearon procesos mediante la aplicacién de instrumentos de recoleccion de datos. La
investigacion cualitativa se obtuvo mediante el uso de técnicas como la observacion al momento
de aplicar el instrumento, mientras que la investigacion cuantitativa se obtuvo mediante la
tabulacién de los resultados obtenidos al aplicar la encuesta. Esto permitié medir y cuantificar
la variable Patrimonio Alimentario que fue identificada en la fase cualitativa.

3.3 Técnicas de recoleccion de Datos.
3.1.1 Encuesta

Para la técnica de la investigacion se desarrollé una encuesta que fue aplicada a nuestra
muestra de estudio que en este caso fueron los propietarios de los paraderos y restaurantes de
la cabecera cantonal de Penipe, las encuestas fueron aplicadas in situ, por lo cual la informacion
recolectada nos permitid tener un diagnostico situacional de la variable de estudio.

3.4 Instrumentos

3.1.2 Cuestionario

Se ha elaborado un cuestionario en el cual se plantearon preguntas cualitativas que
estuvieron acorde a nuestras dimensiones e indicadores, que se encuentran en la matriz de
operacionalizacion de variables.

3.1.3 IBM SPSS

Segun Mayorga et al. (2021), mencionan que el programa Statistical Package for the
Social Sciences (SPSS) es una hoja de calculo capaz de resolver operaciones aritméticas,
algebraicas y trigonométricas. Este gestor de datos permite procesar informacion de forma
dinamica y expresarlos de forma personalizada, eficaz y sencilla segin sea el caso, asi el
investigador puede obtener un andlisis estadistico completo de los datos. Por lo tanto, el
programa SPSS nos permitio tabular los datos obtenidos en la encuesta aplicada y, de esta
manera, interpretar los resultados. Este instrumento aporto a la investigacion de una manera
significativa, ya que permitio realizar un analisis detallado de los datos obtenidos al momento
de aplicar la encuesta.

3.1.4 Hojas electrdnicas Excel

Segun Orozco (2019), menciona que una hoja electronica es un programa que forma
informacion en lineas (nimeros) y segmentos (letras), donde el proposito de la interseccién de
los enlaces se conoce por el nombre de las celdas (letra, nimero). Los datos se pueden
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configurar a través de planes para obtener un total o resultado. Para ejecutar estas condiciones,
las hojas electronicas obtuvieron los datos de algunas celdas indicadas por el cliente, que hablan
a los datos en varios arreglos. Por lo tanto, este instrumento fue fundamental para la ejecucion
del trabajo de investigacion, ya que facilito la organizacién de los datos obtenidos en la
encuesta, permitiendo un manejo agil y preciso de la informacion.

3.5 Confiabilidad de los Instrumentos
Los resultados de fiabilidad son posibles de calcular mediante el uso de Alfa de

Cronbach, donde los valores aprobados son iguales o mayores a 0,7.
Tabla 1. Rango de Alfa de Cronbach

indice Nivel de fiabilidad Valor de Alfa de Cronbach
1 Excelente 10.9,1]
2 Muy bueno 10.7,0.9]
3 Bueno ]0.5, 0.7]
4 Regular 10.3,0.5]
5 Deficiente [0, 0.3]

Nota. Adaptado de Alfa de Cronbach para validar un cuestionario de uso de tic en docentes
universitarios (Jorge Tuapanta Dacto et al., 2017).

Para que el instrumento que se va a aplicar sea confiable, es necesario que de acuerdo
con el estadigrafo de Alfa de Cronbach sea 0,7 o mayor. El instrumento desarrollado consta de
15 preguntas cerradas, mismas que se aplicaron a los propietarios de los 30 establecimientos de
comida tipica del cantdn. El resultado de fiabilidad del instrumento es de 0,818 que en la escala
de alfa de Cronbach lo califica como Muy Bueno.

Tabla 2. Estadistica de Alfa de Cronbach Patrimonio Alimentario.

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

,818 12

Fuente: Adaptado del Software IBM SPSS version 27, aplicado por Maria Paz Garcia Cérdova
(2024).

28



3.2 Poblacién de estudio

La poblacion de estudio de la investigacion es de 30 propietarios de paraderos y

restaurantes de la cabecera cantonal de Penipe. Para identificar la poblacion de estudio, se
realizé una muestra por conveniencia, ya que los principales informantes fueron aquellos que
tienen conocimiento sobre la gastronomia ancestral del canton Penipe.

Tabla 3 Paraderos y Restaurantes del Canton Penipe Provincia de Chimborazo.

N° Nombre Comercial Servicio
1 Asadero Karlita Restaurante
2 Estancia de Mami Lauri Restaurante
3 Fogon Peniperfio Restaurante
4 Sabor de la Piedra Restaurante
5 Mirador del Rio Restaurante
6 Rincon Penipefio Restaurante
7 Picanteria Dofia Anita Restaurante
8 Cristo Rey Paradero

9 La esquina del sabor Restaurante
10  Las Orquideas Paradero
11  LaPlaya Chacaguayco Restaurante
12 ElRedil Restaurante
13 Picanteria Carmita Restaurante
14 Don Rey Restaurante
15  Paradero Mami Miche Restaurante
16  El Fogon de los abuelos Restaurante
17 Sabor Maitefio Restaurante
18  Auto Grill El Rancho Restaurante
19  Palitagua Restaurante
20  Canaveral Restaurante
21  Parada Sport Restaurante
22 Pesca deportiva Alexander Restaurante
23 El sabor de mi tierra Restaurante
24 Tortillas Rosita Elvira Restaurante
25  Mama Judithcita Restaurante
26  Restaurante Juanita Restaurante
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27
28
29
30

Doiia Cuty
Sabor Puelefio
Tortillas de Mama Sara

Alejopamba

Restaurante
Restaurante
Restaurante

Restaurante

Fuente: Encuesta

Nota: Elaboracion Propia.
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4. CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Analisis, interpretacion y discusion de resultados.

En el presente capitulo se llevara a cabo el analisis de los resultados de las encuentras
aplicadas a los gerentes de los establecimientos de alimentos y bebidas del cantén Penipe. La
interpretacion de estos resultados se presentara en una tabla resumen, mientras que los graficos
y datos correspondientes estan disponibles en el apartado de Anexos.

Tabla 4 Interpretacion de los resultados obtenidos en la aplicacion de la encuesta sobre
Patrimonio Alimentario en la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

ITEMS

INTERPRETACION

INFORMACION GENERAL

Género

Edad

Nivel de

Instruccion

Se determina que el 76,67% de los encuestados son de
género femenino y masculino 23,33%. Se concluye que el 76,67%
de los encuestados son de género femenino.

Se determina que el 63,33% de los encuestados pertenecen
al rango de edad de 41 a 50 afios, el 6,67% estan en el rango de 31
a 40 afos, el 30% estan en el rango que supera los 51 afios. Se
concluye que el 63,33% de los encuestados se encuentran en el
rango de 41y 50 afios.

Se determina que el 36,67% de los encuestados poseen un
nivel de instruccion de primaria, el 60% un nivel de instruccion
secundaria, el 3,33% un nivel de instruccion de tercer nivel. Se
concluye que el 36,67% de los encuestados cuentan con un nivel
de instruccion secundario.

SABERES ANCESTRALES

D

Conocimiento y

Técnica

Arte Culinario

Se determina que el 76,67% de los encuestados considera
que es importante incorporar el conocimiento y técnicas de los
saberes ancestrales en el cantdn, mientras que el 23,33% no lo
considera. Se concluye que el 76,67% de los encuestados esta de
acuerdo en incorporar el conocimiento y tecnicas de los saberes
ancestrales del cantdn Penipe.

Se determina que el 80% de los encuestados tiene
conocimiento sobre el arte culinario, mientras que el 20% no lo
tiene. Se concluye que el 80% de los encuestados posee un buen
conocimiento sobre el arte culinario, lo que indica que tienen el
debido conocimiento sobre practicas, técnicas y saberes que se
relacionan con la gastronomia del cantén.
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Agricultura

Saberes Ancestrales

Se determina que el 70% de los encuestados conocen como
se maneja la agricultura en el canton, mientras que el 30% de los
propietarios no tiene conocimiento. Se concluye que el 70% de los
encuestados posee un conocimiento adecuado sobre el manejo de
la agricultura.

Se determina que el 90% de los encuestados considera
importante revalorizar los saberes ancestrales, mientras que el 10%
de los encuestados considera que no es importante revalorizar los
saberes ancestrales. Se concluye que el 90% de los encuestados
reconoce la importancia de revalorizar los saberes ancestrales, lo
que indica la importancia de preservar las tradiciones culturales
y gastronémicas del cantdn.

PRACTICAS CULINARIAS

H

Conservacion

Alimentaria

Materia Prima

Técnicas Culinarias

Arraigo

Gastronémico

Se determina que el 86,67% de los propietarios considera
importante utilizar recetas ancestrales para la preparacion de la
comida tipica, mientras que el 13,33% de los propietarios considera
que no es importante. Se concluye que el 86,67% de los
encuestados considera importante conservar las recetas
ancestrales para preservar la cultura, tradiciones y costumbres del
canton Penipe.

Se determina que el 90% de los propietarios considera
importante utilizar una adecuada materia prima para la elaboracion
de los alimentos en su paradero o restaurante, mientras que el 10%
de los propietarios considera que no es importante. Se concluye que
el 90% de los encuestados utiliza un adecuado manejo de la
materia prima, lo que incrementa su calidad y confianza en los
turistas que lo visitan.

Se determina que el 86,67% de los propietarios considera
importante conocer acerca de las técnicas culinarias que se deben
utilizar para la preparacion de la comida tipica, mientras que el
13,33% de los propietarios considera que no es importante. Se
concluye que el 86,67% de los encuestados utilizan una adecuada
técnica para la preparacion de la comida tipica, lo que genera que
se preserve y conserve la tradicion del cantén Penipe.

Se determina que el 93,33% de los propietarios considera
importante conservar el arraigo gastronémico del cantén, mientras
que el 6,67% de los propietarios considera que no es importante. Se
concluye que el 93,33% de los encuestados considera que es
importante conservar el arraigo gastronomico, generando una
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apreciacion significativa por la preservacion de las tradiciones
culinarias del canton.
IDENTIDAD CULTURAL

I Se determina que el 83,33% de los propietarios considera
importante conservar las creencias del canton, mientras que el
16,67% de los propietarios considera que no es importante. Se
concluye que el 83,33% de los encuestados conservan las

Creencias creencias del cantén, lo que indica la importancia de la
preservacion de las creencias para futuras generaciones.

M Se determina que el 86,67% de los propietarios considera
importante conocer acerca de las tradiciones que posee el canton,
mientras que el 13,33% de los propietarios considera que no es
importante. Se concluye que el 86,67% de los encuestados

Tradiciones consideran importante conocer, preservar Yy valorar las
tradiciones del canton para de esta manera brindarle al turista
una experiencia unica al momento de su visita.

N Se determina que el 96,67% de los propietarios considera
importante conservar los valores dentro de la identidad cultural del
canton, mientras que el 3,33% de los propietarios considera que no
es importante. Se concluye que el 96,67% de los encuestados

Valores conservan los valores de la identidad cultural del cantdn Penipe.

(@) Se determina que el 93,33% de los propietarios considera
importante proteger y valorizar el sentimiento de pertenencia de los
pueblos y nacionalidades indigenas del cantdn, mientras que el
6,67% de los propietarios considera que no es importante. Se

Sentimiento de concluye que el 93,33% de los encuestados considera importante
Pertenencia proteger y valorizar el sentimiento de pertenencia de los pueblosy
nacionalidades indigenas, la importante de su preservacion hace
que los pueblos y nacionalidades indigenas estén orgullosos de su
cultura.
Nota. Encuestas aplicadas en la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo, por

Garcia (2024).

4.2 Andlisisy discusion de resultados de la Variable Patrimonio Alimentario

Segun los datos recopilados, el patrimonio alimentario de Penipe resulta fundamental
para salvaguardar la cultura local y las tradiciones de la comunidad, constituyendo un recurso
invaluable para fomentar el turismo sostenible. Penipe se destaca como un atractivo ideal para
quienes buscan vivir experiencias gastronémicas auténticas y respetuosas con el medio
ambiente, gracias al aprecio por los conocimientos ancestrales, al uso de ingredientes locales y
a la preservacion de las técnicas culinarias tradicionales. Tanto la identidad cultural como el
desarrollo turistico de esta localidad dependen estrechamente de su legado culinario; integrar
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este patrimonio en la oferta turistica enriquecera la visita de los turistas y fortalecera el sentido
de pertenencia y orgullo dentro de la comunidad.

4.3 Prueba de Hipotesis

De acuerdo con el levantamiento de informacion realizado a los duefios de los
restaurantes y paraderos del cantdén Penipe, Provincia de Chimborazo, se ha planteado y
aprobado la hipotesis general de que “Las caracteristicas del Patrimonio Alimentario inciden
en el desarrollo de la actividad turistica de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de
Chimborazo”. Esta hipdtesis se fundamenta en la premisa de que el conocimiento y la
valorizacién del patrimonio alimentario por parte de la comunidad local y los visitantes pueden
impulsar significativamente el turismo de la region. La pregunta que respalda esta hipotesis es:
¢Cual es la influencia del patrimonio alimentario en el fomento del turismo en la cabecera
cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?. Esta pregunta explora directamente la relacion
entre el patrimonio alimentario y el desarrollo turistico, que es el nucleo de la hipétesis
planteada. La mayoria de los encuestados reconocen la importancia del patrimonio alimentario
en su comunidad, lo que sugiere una apreciacion y valoracion del conocimiento y practicas
culinarias ancestrales. Este reconocimiento es un indicador positivo de que el patrimonio
alimentario de Penipe tiene el potencial para convertir al cantén en un atractivo turistico
relevante que atraiga visitantes de todo el mundo. La disposicion de los propietarios de
restaurantes y establecimientos, asi como de la comunidad en general, a valorar y fomentar su
cocina como una caracteristica distintiva y atrayente demuestra la relacion entre el
conocimiento del patrimonio alimentario y el desarrollo turistico. Ademas, la investigacion
sefiala que una gran cantidad de encuestados valora los saberes ancestrales y reconoce su
importancia para fortalecer la identidad cultural y culinaria de Penipe. La hip6tesis especifica
de que “Los saberes ancestrales inciden en el conocimiento del Patrimonio Alimentario de la
cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo” se aprueba y se respalda con la
pregunta ¢En qué medida los saberes ancestrales inciden en el conocimiento del patrimonio
alimentario en la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?. Esta pregunta
investiga como los conocimientos tradicionales afectan el entendimiento y la preservacion del
patrimonio alimentario, vinculando directamente los saberes ancestrales con el conocimiento
del patrimonio. La transmision continua de estos saberes entre generaciones contribuye a
preservar el patrimonio alimentario, permitiendo su evolucién y adaptacion al contexto actual.
Cabe sefialar que los resultados indican que los encuestados estan comprometidos con la
preservacion de las tradiciones culinarias locales, las cuales consideran fundamentales para la
autenticidad de la experiencia gastronomica en Penipe. La hipotesis especifica de que “Las
practicas culinarias influyen en el entendimiento del Patrimonio Alimentario de la cabecera
cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.” se aprueba y se respalda con la pregunta ;Cémo
influyen las practicas culinarias en el entendimiento del patrimonio alimentario en la cabecera
cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?. Esta pregunta se centra en el impacto de las
técnicas y métodos culinarios en la comprension y preservacion del patrimonio alimentario
reflejando como la préactica influye en el conocimiento. El interés en conservar las técnicas de
preparacion, ingredientes autdctonos y recetas transmitidas resalta la conexion directa y el
conocimiento del legado alimentario, fortaleciendo asi la identidad comunitaria y el sentido de
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pertenencia. Esta conexion no solo mejora la oferta turistica, sino que también refuerza la
hipdtesis especifica de que “La identidad cultural incide en el conocimiento del patrimonio
alimentario de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.” La pregunta que
respalda esta hipotesis es ¢De qué manera la identidad cultural impacta en el conocimiento del
patrimonio alimentario de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?. Esta
pregunta investiga la relacion entre la identidad cultural y el conocimiento del patrimonio
alimentario, explorando como la identidad cultural influye en el percepcion y valorizacion del
patrimonio alimentario. El estudio revela que la comunidad de Penipe exhibe un marcado
arraigo a su identidad cultural, enfocAndose especialmente en conservar sus tradiciones, valores
y creencias a través de su gastronomia. La identidad cultural desempefia un papel significativo
en el legado culinario local, impactando directamente en cémo se percibe y valora dicha
gastronomia como atractivo turistico. La investigacion demuestra que el reconocimiento y
fomento de la identidad cultural son fundamentales para comprender y conservar la herencia
gastrondmica, lo cual influye en el desarrollo turistico de forma relevante y sostenible.
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5. CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 Conclusiones

Las caracteristicas del patrimonio alimentario de la cabecera cantonal de Penipe, son de
suma importancia ya que se describid y a su vez se identifico el conocimiento culinario ancestral
que poseen los duefios de los restaurantes y paraderos del cantdn, es importante mencionar que
estas caracteristicas influyen en el desarrollo turistico, ya que no solo representan la cultura 'y
la identidad de Penipe, sino que también enriquecen el sentimiento de pertenencia de sus
pobladores, fortaleciendo, valorando y preservando las costumbres y tradiciones ancestrales
como una herencia cultural valiosa que ha sido transmitida a través de generaciones.

Los saberes ancestrales que poseen los duefios de restaurantes y paraderos del cantén
Penipe, son de suma importancia y a su vez juegan un papel fundamental en la preservacion y
difusion de la gastronomia local, debido a que inciden en el conocimiento del patrimonio
alimentario, debido a que dentro de estos saberes ancestrales estan incluidas las técnicas,
procedimiento y el uso de ingredientes autdctonos tradicionales de la zona, que son de gran
importancia para mantener y conservar viva la tradicion culinarias, y a su vez fortalecer y
valorar su identidad.

Se especifico las practicas culinarias que afectan el conocimiento del patrimonio
alimentario, debido a que la combinacion de las técnicas tradicionales de preparacion y el uso
adecuado de los ingredientes locales son un pilar fundamental para proporcionar experiencias
culinarias Unicas, haciendo que se refleje la identidad y la riqueza cultural que posee el cantén,
demostrandole al turista que posee el conocimiento necesario para brindarle seguridad y
salubridad al momento de servirse los alimentos.

Se explicd la influencia de la identidad cultural en el conocimiento del patrimonio
alimentario, debido a que las tradiciones, valores, creencias y sentimiento de pertenencia que
posee el canton Penipe, son puntos culturales clave para su preservacion, debido a que mantiene
una fuerte conexion entre la cultura y la gastronomia no solo crean un fuerte sentimiento de
pertenencia y comunidad sino que a su vez aseguran la experiencia Unica y mejorada al
momento de disfrutar de su gastronomia.

5.2 Recomendaciones

Se recomienda desarrollar programas de formacion y talleres dirigidos a los duefios de
restaurantes y paraderos del canton Penipe para profundizar en el conocimiento alimentario
ancestral y su importancia

Se recomienda ensefiar y dar a conocer a las nuevas generaciones acerca de las
tradiciones y recetas que se han trasmitido a lo largo del tiempo para conservar la cultura en el
canton Penipe.

Se recomienda implementar cursos de capacitacion en buenas practicas de higiene y
seguridad alimentaria para que los duefios de restaurantes se incentiven y se adapten a los
estandares de calidad, haciendo que en un futuro sean reconocidos y llamados destinos seguros
y limpios.
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Se recomienda promover la participacion de la comunidad en la organizacién de evento
culturales y gastrondmicos en el cual se integre la identidad y las tradiciones del canton.
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6. CAPITULO VI. PROPUESTA
6.1 Titulo de la Propuesta

Maodulo de capacitacion en salubridad y buenas practicas culinarias para la conservacion
del patrimonio alimentario de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

6.2 Informacién General

La cabecera cantonal de Penipe, reconocida por su riqueza cultural y gastronémica,
busca fortalecer el manejo adecuado de los alimentos, normas de higiene, salubridad y la
implementacion de buenas practicas culinarias en base a la calidad, seguridad alimentaria y de
salubridad en los restaurantes y paraderos del cantén. Este médulo de capacitacion tiene como
finalidad mejorar la calidad del servicio, la seguridad alimentaria y la higiene en los paraderos
y restaurantes del canton. Cabe sefialar que la propuesta pretende dotar a los propietarios y
empleados, los conocimientos y habilidades necesarios para garantizar un manejo adecuado de
los alimentos y mantener altos estandares de salubridad.

6.3 Objetivos de la Propuesta
6.3.1 Objetivo General

Capacitar a los gerentes, personal administrativo y ejecutivo de los paraderos y
restaurantes acerca del correcto manejo de los alimentos, normas de higiene, salubridad y
manejo adecuado de las buenas practicas culinarias, con el proposito de mejorar la seguridad
alimentaria y preservar la calidad de la preparacion tradicional.

6.3.2 Objetivos Especificos

Fomentar el uso adecuado de las normas de higiene en la manipulacion de alimentos en
el proceso de preparacion y consumo.

Promover la correcta conservacion de alimentos para evitar contaminaciones cruzadas.

Capacitar en técnicas culinarias las cuales cumplan con la salubridad y seguridad
alimentaria adecuada.

6.4 Descripcion de la Propuesta

El mddulo de capacitacion se estructurard en modulos tematicos, detallando aspectos
criticos de la manipulacién de alimentos, técnicas culinarias, higiene, salubridad y normativas
legales. EI mddulo sera impartido por capacitadores expertos con formacion académica y

experiencia profesional relevante. Los modulos incluyen sesiones tedricas como talleres
practicos y talleres tedricos que aseguran una formacion completa y aplicada.

6.5 Contenidos

Unidad 1: Conceptos bésicos de higiene y Salubridad Alimentaria

e Normas basicas de higiene personal.
e Limpiezay desinfeccion de areas de trabajo.
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e Manejo de desechos y residuos.
e Higiene personal y en la cocina.

Unidad 2: Manipulacion y Conservacion Alimentaria.

e Manejo adecuado de los alimentos, higiene de alimentos crudos y cocidos.
e Prevencion de la contaminacion cruzada.
e Técnicas de conservacion.

Unidad 3: Técnicas culinarias tradicionales y su relacion con la salubridad.

e Meétodos de preparacién y conservacion de alimentos.
e Implementacion de buenas practicas culinarias.
e Uso adecuado de utensilios y mantenimiento.

Unidad 4: Evaluacion de riesgos y control de la calidad en procesos culinarios.

= |dentificacidn de puntos criticos en la cocina
= Aplicacion de controles de calidad
= Preparacion para la inspeccién sanitaria.

6.6 Metodologia

La metodologia que se va a utilizar para alcanzar con el objetivo de la propuesta, debe
ser una metodologia tedrica practica, que se complementara con talleres de simulacion,
practicas de manipulacion y conservaciéon de alimentos, estas practicas se daran de manera
personal para poder evaluar los conocimientos impartidos por los capacitadores hacia los
duefios de paraderos y restaurantes del canton.

6.7 Recursos

Los recursos que se van a utilizar para desarrollar la propuesta serian los siguientes

= Presentaciones en Power Point

= Material fisico sobre normativa de seguridad alimentaria
= Videos ilustrativos sobre higiene y seguridad en la cocina
= Utensilios y equipos necesarios para los talleres practicos
= Laboratorios de cocina.

6.8 Evaluacion

Para evaluar el aprendizaje de los conocimientos impartidos se realizara una evaluacion
tedrica y préactica, en donde los participantes seran evaluados en la correcta manipulacion de
alimentos durante los talleres, para medir su capacidad de poder aplicar sus conocimientos en
sus establecimientos, otorgandole de esta manera un certificado en el cual estan aptos para
brindar una atencién de calidad con un higiene y salubridad impecable.

6.9 Duracion del Médulo

El modulo tendra una duracién de 20 horas, distribuidas en 4 horas diarias de lunes a
viernes.
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6.10 Cronograma

Dia Unidad Duracion
Lunes Conceptos basicos de higiene y salubridad 4 horas
alimentaria
Martes y Manipulaciony conservacion alimentaria 8 horas
Miércoles
Jueves Técnicas culinarias tradicionales y su relacién 4 horas

con la salubridad
Viernes Evaluacion de riesgos y control de la calidad en 4 horas

procesos culinarios

Nota: Elaboracion Propia.
6.11 Perfil de los participantes

El modulo estd dirigido y estructurado para propietarios, personal administrativo y
ejecutivo, chefs y personal involucrado en la preparacion de alimentos, atencién al cliente, con
el interés de mejorar la calidad y seguridad en los procesos culinarios para conservar las
tradiciones gastrondmicas del cantén.

6.12 Facilitadores

Los facilitadores de la informacion deben ser especializados en salubridad, higiene y
buen manejo de los alimentos que tengan experiencia en la implementacion de normativas de
higiene para que los establecimientos puedan poner en practica, también el facilitador debe ser
un chef que tenga el conocimiento necesario en gastronomia tradicional local del canton o que
posea el conocimiento basico necesario para preparar recetas ancestrales tipicas del cantén
Penipe.

6.13 Costo de la Propuesta

Actividad Costo
Tarifa por hora para capacitadores (ajustado al mercado local) | $20 - $30
Material Didactico y Recursos $ 100
Logistica y Organizacion $80
Contratacion de capacitadores $ 1000
Modelo de capacitacion Costo
Inscripcion del médulo $15
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Anexo 1 Arbol de Problemas.

EFECTOS

Pérdida del conocimiento
tradicional.

1

8. ANEXOS

Desconfianza del

consumidor.

Disminucién del
sentimiento de

pertenencia.

)

PROBLEMA

Desinterés por el patrimonio alimentario en la cabecera

cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo.

1

Depreciacion de los saberes

ancestrales.

CAUSAS

Inapropiada aplicacion de

las préacticas culinarias.

1

Desvalorizacién de la

identidad cultural.
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Anexo 2 Matriz de Operacionalizacion de variables.

VARIABLE DEFINICION DIMENSIONES DEFINICION INDICADORES METODO, TECNICAE
O CATEGORIAS INSTRUMENTO
VARIABLE 1 El patrimonio alimentario es el | Saberes ancestrales | Los saberes ancestrales abarcan una gran Conocimiento y Enfoque
PATRIMONIO conjunto de saberes ancestrales variedad de aspectos del conocimiento y la técnica. e Cuali-cuanti
ALIMENTARIO | y conocimientos, asi como las técnica que van de la lengua a las técnicas Arte culinario. Investigacion

précticas agricolas y culinarias
que han experimentado una
interiorizacion colectiva, una
apropiacion simbolica'y
material que es transmitida de
generacion en generacion, que
se recrea en la cotidianidad de
un grupo social y que se
consolida como referente de
identidad cultural, permitiendo
establecer vinculos con un
territorio (Uniguarro, 2015).

culinarias y también al arte culinario, de las
matematicas a la artesania, pasando por la
medicina, la construccion, la silvicultura la
conservacion alimentaria del medio
ambiente y los microclimas, la produccién
y la alimentacidn, la agricultura y el riego el
transporte y la comunicacion, etc (Gonzélez
Acosta, 2015).

Agricultura
Conservacion
alimentaria.

Préacticas culinarias

Las practicas culinarias se refieren a la
materia prima, las técnicas empleadas y las
acciones realizadas durante las fases de
obtencién, preparacién, conservacion y
consumo de los alimentos (Meléndez
Torres & Cafiez de la Fuente, 2009).

Preparacion culinaria
Materia prima
Técnicas culinarias.
Arraigo
Gastronémico

Identidad cultural

Todo aquello que tiene que ver con las
creencias, tradiciones, simbolos,
comportamientos, valores y orgullos que
comparten los miembros de un determinado
grupo de personas y que son a su vez los
gue permiten la existencia de un
sentimiento de pertenencia (Trivifio,
Arandia, Robles, & Rivera, 2019).

Creencias
Tradiciones
Valores
Sentimiento de
pertenencia.

o Descriptiva

e De campo

e No Experimental
Técnica

e Encuesta
Instrumento

e Cuestionario

e SPSS

e Excel
Disefio

e Transversal

Elaborado por: Maria Paz Garcia.
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Anexo 3 Matriz de Consistencia.

PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE INDEPENDIENTE | DIMENSIONES
GENERAL GENERAL GENERAL PATRIMONIO ALIMENTARIO
¢En qué medida las caracteristicas del Describir las caracteristicas del Las caracteristicas del | El patrimonio alimentario esel | - Saberes
Patrimonio Alimentario inciden en el patrimonio alimentario que inciden en el | Patrimonio Alimentario inciden | conjunto de saberes ancestrales | Ancestrales
desarrollo de la actividad turistica de la desarrollo de la actividad turistica de la en el desarrollo de la actividad | y conocimientos, asi como las - Préacticas
cabecera cantonal de Penipe, Provincia de | cabecera cantonal de Penipe, Provincia de | turistica de la cabecera cantonal | practicas agricolas y culinarias | Culinarias
Chimborazo?, Chimborazo. de Penipe, Provincia de | que han experimentado una - ldentidad
Chimborazo. interiorizacion colectiva, una Cultural
ESPECIFICOS ESPECIFICOS ESPECIFICOS apropiacion simbdlica y

¢En qué medida los saberes ancestrales
inciden en el conocimiento del patrimonio
alimentario en la cabecera cantonal de
Penipe, Provincia de Chimborazo?

Detallar sobre los saberes ancestrales que
inciden en el conocimiento del patrimonio
alimentario en la cabecera cantonal de
Penipe, Provincia de Chimborazo.

Los saberes ancestrales inciden
en el conocimiento del
Patrimonio Alimentario de la
cabecera cantonal de Penipe,
Provincia de Chimborazo.

¢En qué medida las préacticas culinarias
influyen en el entendimiento del
patrimonio alimentario en la cabecera
cantonal de Penipe, Provincia de
Chimborazo?

Especificar las practicas culinarias que
influyen en el entendimiento del
patrimonio alimentario en la cabecera
cantonal de Penipe, Provincia de
Chimborazo.

Las practicas culinarias
influyen en el entendimiento
del Patrimonio Alimentario de
la cabecera cantonal de Penipe,
Provincia de Chimborazo.

¢En qué medida la identidad cultural
incide en el conocimiento del Patrimonio
Alimentario de la cabecera cantonal de
Penipe, Provincia de Chimborazo?

Determinar la identidad cultural que
inciden en el conocimiento del patrimonio
alimentario de la cabecera cantonal de
Penipe, Provincia de Chimborazo.

La identidad cultural incide en
el conocimiento del patrimonio
alimentario de la cabecera
cantonal de Penipe, Provincia
de Chimborazo.

material que es transmitida de
generacion en generacion, que
se recrea en la cotidianidad de
un grupo social y que se
consolida como referente de
identidad cultural, permitiendo
establecer vinculos con un
territorio (Uniguarro, 2015).

Elaborado por: Maria Paz Garcia.
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Anexo 4 Encuesta.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE CIENCIAS POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS

CARRERA DE TURISMO

TEMA: “PATRIMONIO ALIMENTARIO EN LA CABECERA CANTONAL
DE PENIPE, PROVINCIA DE CHIMBORAZO”
Cuestionario dirigido a los duefios de los paraderos y restaurantes del canton Penipe.

Formulario N°

Fecha de la encuesta:

Encuestadora: Maria Paz Garcia Cordova

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

Recopilar datos acerca del conocimiento del patrimonio alimentario en la cabecera

cantonal de Penipe. Provincia de Chimborazo.

INSTRUCCIONES GENERALES

La encuesta es de caracter andénimo, los datos obtenidos con ella son estrictamente
confidenciales y el investigador se compromete a mantener la reserva del caso.

Marque con una (X) la respuesta correcta.

Su criterio serd de suma utilidad para el desarrollo del trabajo de investigacion.

INFORMACION GENERAL

a.

¢, Cual es su género?

Masculino Femenino Otro

b.

¢ Cual es su edad?

20-30

31-40 41-50 51 o mas

C.

¢ Cual es su nivel de instruccion?

Primaria Secundaria Tercer Cuarto

Nivel Nivel

INFORMACION ESPECIFICA

SABERES ANCESTRALES

PARAMETROS




¢Considera importante incorporar el conocimiento y
técnicas de los saberes ancestrales es decir el conjunto de
representaciones, creencias y conocimientos en la
preparacion de la comida tipica, valorizando y
preservando el patrimonio alimentario que posee la
cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?

¢ Tiene conocimiento sobre el arte culinario (formaen la
que se preparan los alimentos, siguiendo un proceso de
elaboracion basado en la cultura y tradicion) que posee la
cabecera cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?

¢ Conoce usted como se maneja la agricultura (siembra,
cultivo y cosecha) de los ingredientes para elaborar
comidas tipicas (aquella que se transmite de generacion
en generacion, y es propia y relevante de una localidad)
de la cabecera cantonal de Penipe, Provincia de
Chimborazo?

¢ Considera importante revalorizar los saberes ancestrales,
utilizando utensilios ancestrales para conservar la
preparacion de los alimentos y bebidas tradicionales del
canton Penipe, Provincia de Chimborazo?

PRACTICAS CULINARIAS

PARAMETROS

¢Considera importante utilizar recetas ancestrales (recta
de cocina que se ha transmitido de generacién en
generacion a lo largo del tiempo y se puede dar en una
familia, pueblo, ciudad o comunidad especifica) para la
preparacion de la comida tipica de la cabecera cantonal de
Penipe, Provincia de Chimborazo?

¢Considera importante utilizar una adecuada materia
prima (ingredientes basicos para la preparacion de
alimentos) locales dentro de su establecimiento?

¢ Considera importante conocer acerca de las técnicas
culinarias que se deben utilizar para la preparacién de
alimentos y bebidas tradicionales locales para ponerlo en
practica dentro de su establecimiento?

¢Considera que es importante conservar el arraigo
gastrondmico (historia, tradiciones, valores, ingredientes,
recetas) que forman parte de la receta para la preparacion
de comida tipica que posee el cantdn Penipe, Provincia de
Chimborazo?

IDENTIDAD CULTURAL

PARAMETROS

¢Considera que es importante conservar las creencias que
posee el canton Penipe, Provincia de Chimborazo?
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10. ¢Considera importante conocer acerca de las tradiciones
que posee el cantdn Penipe, Provincia de Chimborazo?

11. ;Considera importante conservar los valores como:
compromiso, tolerancia, responsabilidad, cordialidad,
puntualidad y respeto, dentro de la identidad cultural del
canton Penipe, Provincia de Chimborazo?

12. ;Considera importante proteger y valorizar el sentimiento
de pertenencia de los pueblos y nacionalidades indigenas
del canton Penipe, Provincia de Chimborazo?

iGRACIAS POR SU COLABORACION!
Elaborado por: Maria Paz Garcia.

Anexo 5 Investigacién de Campo.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Maria Paz Garcia (2024).
Anexo 6 Investigacion de Campo.

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Maria Paz Garcia (2024).



Anexo 7 Investigacion de Campo.
i

Fuente: Investigacion de campo
Elaborado por: Maria Paz Garcia (2024).

Anexo 8 Logotipo

e W
PENIPE TOURS

DESCUBRE PENIPE

Fuente: Logotipo para la difusion del cantén
Elaborado por: Maria Paz Garcia (2024).

50



Anexo 9 Logotipo

PLNxvr_

/
@ *\"”“PENIPE"/\"

(%m- ECUADOR - )'
“mﬁﬁ\ Qqa‘ '.f'\

\\'b 5 /:(

ECUADOR

Nota. Imagen adaptada para utilizar en el entregable del sitio web, Garcia (2024).

Anexo 10 Canal de Difusion

Esta pagina web se disedd con 1a platatorma WIX com. Crea tu pagina web noy.  Comienza ya

-
JENPETOUS Inicio  Acercade  Gastronomia  Turismo  Alimentos y Bebidas  Mds f PV O iricizrsesion

PLATOS TIPICOS

RECETARIO

TORTILLAS DE MAIZ HECHAS EN PAPAS CON CUY CALDO DE POLLO CALDO DE CUY
PIEDRA

m

Nota. Imagen adaptada del sitio web, Garcia (2024).

Anexo 11 Enlace del Sitio Web

https://garciamp2001.wixsite.com/descubre-penipe

Fuente: Wixsite.
Elaborado por: Maria Paz Garcia (2024).
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Anexo 12 Interpretacion de los resultados.

Tabla 5 Género.

Género
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje i
valido acumulado
Femenino 23 76,67 76,67 76,7
Véalido Masculino 7 23,33 23,33 100,0
Total 30 100,0 100,0

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Gréafico 1 Género

Género

Porcentaje

Masculing

Femenino
Género

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).



Tabla 6 Edad

Edad
Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje
J vélido acumulado
31-40 2 6,67 6,67 6,7
41-50 19 63,33 63,33 70,0
Vélido
51 0 méas 9 30,00 30,00 100,0
Total 30 100,0 100,0

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Gréfico 2 Edad.

Edad

Porcentaje

31-40 41-50
Edad

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 7 Nivel de Instruccion.
Nivel de instruccion
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Primaria 11 36,67 36,67 36,7
Secundaria 18 60,00 60,00 96,7
Vaélido
Tl 1 3.33 228 100,00
Nivel
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Grafico 3 Nivel de instruccion

Mivel de instruccion

Porcentaje

Tercer Mivel

Frimaria Secundaria

Nivel de instruccion

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).



Tabla 8 Conocimiento y técnica

¢ Considera importante incorporar el conocimiento y técnicas de los saberes ancestrales
es decir el conjunto de representaciones, creencias y conocimientos en la preparacion de la
comida tipica, valorizando y preservando el patrimonio alimentario que posee la cabecera

cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?
Conocimiento y técnica

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido aP(?Jr(fSr;cj;g
Si 23 76,67 76,67 76,67
Vélido No 7 23,33 23,33 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Graéfico 4 Conocimiento y técnica.

Conocimiento y técnica

Porcentaje

Conocimiento y técnica

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 9 Arte Culinario

¢ Tiene conocimiento sobre el arte culinario (forma en la que se preparan los alimentos,
siguiendo un proceso de elaboracion basado en la cultura y tradicion) que posee la cabecera
cantonal de Penipe, Provincia de Chimborazo?

Arte Culinario
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Si 24 80,00 80,00 80,00
Vélido No 6 20,00 20,00 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Grafico 5 Arte Culinario.

Arte Culinario

Porcentaje

Arte Culinario

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 10 Agricultura
¢Conoce usted como se maneja la agricultura (siembra, cultivo y cosecha) de los

ingredientes para elaborar comidas tipicas (aquella que se transmite de generacién en
generacion, y es propia y relevante de una localidad) de la cabecera cantonal de Penipe,

Provincia de Chimborazo?

Agricultura
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje 1
valido acumulado
Si 21 70,00 70,00 70,00
Vélido No 9 30,00 30,00 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Gréfico 6 Agricultura.

Agricultura

Porcentaje

Agricultura

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 11 Saberes Ancestrales

¢Considera importante revalorizar los saberes ancestrales, utilizando utensilios
ancestrales para conservar la preparacion de los alimentos y bebidas tradicionales del cantén
Penipe, Provincia de Chimborazo?

Saberes Ancestrales

Frecuencia Porcentaje ' Orccntaje  Porcentaje

valido acumulado
Si 27 90,00 90,00 90,00
Vélido No 3 10,00 10,00 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Grafico 7 Saberes Ancestrales

Saberes Ancestrales

80

&0

Porcentaje

40

20

Saberes Ancestrales

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 12 Conservacion Alimentaria.

¢ Considera importante utilizar recetas ancestrales (recta de cocina que se ha transmitido
de generacién en generacion a lo largo del tiempo y se puede dar en una familia, pueblo, ciudad
o comunidad especifica) para la preparacion de la comida tipica de la cabecera cantonal de
Penipe, Provincia de Chimborazo?
Conservacion Alimentaria

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Si 26 86,67 86,67 86,67
Vélido No 4 13,33 13,33 100,0
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Gréfico 8 Conservacion Alimentaria.

Conservacion Alimentaria

100
80

60

Porcentaje

40

20

Conservacion Alimentaria

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 13 Materia Prima

¢Considera importante utilizar una adecuada materia prima (ingredientes basicos para

la preparacién de alimentos) locales dentro de su establecimiento?

Materia Prima

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Si 27 90,00 90,00 90,00
Vélido No 3 10,00 10,00 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Gréfico 9 Materia Prima

Materia Prima

100
a0

60

Porcentaje

40

20

Mo

Materia Prima

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 14 Técnicas Culinarias

¢Considera importante conocer acerca de las técnicas culinarias que se deben utilizar
para la preparacion de alimentos y bebidas tradicionales locales para ponerlo en practica dentro

de su establecimiento?
Técnicas Culinarias

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia = Porcentaje i
valido acumulado
Si 26 86,67 86,67 86,67
Valido No 4 13,33 13,33 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Grafico 10 Técnicas Culinarias
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Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 15. Arraigo Gastronémico.

¢Considera que es importante conservar el arraigo gastronomico (historia, tradiciones,
valores, ingredientes, recetas) que forman parte de la receta para la preparaciéon de comida tipica

que posee el cantén Penipe, Provincia de Chimborazo?

Arraigo Gastrondémico

Frecuencia Porcentaje ' Orccntaje  Porcentaje

valido acumulado
Si 28 93,33 93,33 93,33
Valido No 2 6,67 6,67 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Gréfico 11 Arraigo Gastronémico.

Arraigo Gastronomico

100
80

&0

Porcentaje

40

20

Arraigo Gastronomico

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 16. Creencias
¢Considera que es importante conservar las creencias que posee el cantdn Penipe,

Provincia de Chimborazo?
Creencias
Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Si 25 83,33 83,33 83,33
Vélido No 5 16,67 16,67 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Grafico 12 Creencias.
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Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 17 Tradiciones.

¢Considera importante conocer acerca de las tradiciones que posee el cantdn Penipe,

Provincia de Chimborazo?

Tradiciones
. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje .
valido acumulado
Si 26 86,67 86,67 86,67
Véalido No 4 13,33 13,33 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Gréfico 13 Tradiciones.
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Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 18 Valores.

¢Considera importante conservar los valores como: compromiso, tolerancia,
responsabilidad, cordialidad, puntualidad y respeto, dentro de la identidad cultural del canton

Penipe, ¢Provincia de Chimborazo?

Valores

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Si 29 96,67 96,67 96,7
Valido No 1 3,33 3,33 100,0
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Grafico 14 Valores.
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Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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Tabla 19 Sentimiento de Pertenencia.

¢ Considera importante proteger y valorizar el sentimiento de pertenencia de los pueblos

y nacionalidades indigenas del canton Penipe, Provincia de Chimborazo?

Sentimiento de Pertenencia

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Si 28 93,33 93,33 93,3
Vélido No 2 6,67 6,67 100,00
Total 30 100,00 100,00

Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).

Gréfico 15 Sentimiento de Pertenencia
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Nota: Encuestas aplicadas y tabuladas a IBM SPSS Statistics 27, por Garcia (2024).
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