UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

FACULTAD DE INGENIERIA
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

“Trabajo de grado previo la obtencion del Titulo de Ingeniero en Gestion Turistica

y Hotelera”
TRABAJO DE GRADUACION
“VALORIZACION DE LAS MANIFESTACIONES CULINARIAS

ANCESTRALES, PARA EL FOMENTO TURISTICO-CULTURAL DEL
PUEBLO CACHA-COMUNIDAD MACHANGARA”

Autor: Mary Carmen Roman Merino

Director: Msc. Margoth Cali.

Riobamba-Ecuador

2017



Los miembros del Tribunal de Graduacion del proyecto de investigacion de titulo:
“Valorizacion de las manifestaciones culinarias ancestrales, para el fomento
turistico-cultural del pueblo Cacha-comunidad Machangara”, presentado por:

Mary Carmen Roméan Merino, y dirigida por: Msc. Margot Cali.

Una vez escuchada la defensa oral y revisado el informe final del proyecto de
investigacion con fines de graduacion escrito en el cual se ha constatado el
cumplimiento de las observaciones realizadas, remite la presente para uso y

custodia en la biblioteca de la Facultad de Ingenieria de la UNACH.

Para constancia de lo expuesto firman:

Dr. Hector Pacheco

Presidente del Tribunal

Msc. Margoth Cali i ';L---,--v'-'--a-"-----’-'---'--‘-‘--‘-
Director del Proyecto Firma
//
; /
Yl -
Msc. Paula Moreno g il A s e

Miembro del Tribunal Firma



AUTORIA DE LA INVESTIGACION

La responsabilidad del contenido de este
Proyecto de Graduacion, nos corresponde
exclusivamente a: MARY CARMEN
ROMAN MERINO y del Director del
Proyecto Msc. Margoth Cali; y el patrimonio
intelectual de la misma a la Universidad
Nacional de Chimborazo.

=

e 0 L g i

— -

Mary Carmen Romén

CI: 060404006-3



AGRADECIMIENTO

Mi agradecimiento para la Universidad
Nacional de Chimborazo Facultad de
Ingenieria, por ser el centro que nos formd
profesionalmente, al Msc Bacilio Pomaina

por todo su apoyo Yy paciencia.

De igual forma un agradecimiento especial
para el Gobierno Parroquial Rural de Cacha
por la ayuda recibida tanto intelectual como
material para la realizacion de la

Investigacion.



DEDICATORIA

Dedico este trabajo a todas las
personas que colaboraron en
mi formacion tanto profesional
como humanistica, a mis
profesores, padres, hermanas e
instructores que han hecho de
mi una persona en continuo

aprendizaje.



INDICE GENERAL INDICE DE CUADROS

Tabla 1.- Caracteristicas de los atractivos que deben inventariarse...................... 16
Tabla 2.-Muestra valorizacion de las manifestaciones culinarias ancestrales ...... 24
Tabla 3.-Muestra fomento turistico cultural.............cccocviniiiniiiii e, 25
Tabla 4.- Operacionalizacion de variable independiente ............ccccoccviviiveiieennene, 26
Tabla 5.- Operacionalizacion de variable dependiente ...........cccccovvevviieveereennenn, 27
Tabla 6.-ProCedimIBNTOS ........cccooiiiiiiiiiiieeie e s 28
Tabla 7.-PODIACION .......eceicieee s 31
Tabla 8.-Gobierno Parroquial..............coiiiiiiiiiie 31
Tabla 9.- Calendario festivo y gastronomia tipica de los asentamientos humanos
A 18 PAITOQUIAL ...ttt 32
Tabla 10.- INgresos familiareS.........cccvcvvieeiieiciiecece e 33
Tabla 11.- TipoS de aliMeNtOS.........cccviiueiieiieiesiese e 34
Tabla 12.- INGrediENTES. ... .cvevieie e e 36
Tabla 13.- INSFUMENTOS .....eovveieieiieiie it 37
Tabla 14.- TEMPOTA0a .....ccveieiiieiieit s 38
Tabla 15.- IMPOITANCIA . ......eeeeiiieiieie e 39
Tabla 16.- PEISONAJES ......eeveeiiereieiteite sttt 40
Tabla 17.- Frecuencia de visita de atraCtiVoS ..........cccovveerieiesieneene e 41
Tabla 18.- Preferencias de 10S atraCtivosS..........cccoererieieniineniisieiese e 43
Tabla 19.- Oferta GastrONOMICA.........c.cuviirieieieiee s 45
Tabla 12.- Precio gastrONOMIa ........cccvcvvevieiieie e 46
Tabla 21.- OCUPACION .......ccvieiieie ettt 48
Tabla 22.- Conocimiento de 10S atraCtiVS..........ccoververieriieniinieiesese e 49
Tabla 23.- DIfUSION .....oecueciicicce et 50
Tabla 24. Registro de las manifestaciones culinarias ancestrales............c...c........ 52
Tabla 25.- Criterios de evaluaCion ...........ccccoveieiereiese s 52
Tabla 26. Evaluacion de las manifestaciones culinarias ancestrales..................... 53
Tabla 27.-. Nivel de vulnerabilidad de las manifestaciones culinarias ancestrales54
Tabla 28.- ANAlISIS FODA .....cooiiieie e 67
Tabla 29.- EStrategias.......cccvevuieieirieie ettt 68
Tabla 30.- Programas Y PrOYECLOS .......c.cccvevieiieiiieriece e 69
Tabla 31.- Programa de CapacitaCion .............ccoeveerienieeneneesese s 71
Tabla 32.- Programa de Turismo Cultural Culinario .........c.ccecevvevviienieeneeenn, 75
Tabla 33.- Programa de Difusion y Promocion de la Gastronomia Ancestral...... 78
Tabla 34.- Presupuesto programa de capacitaCion ...........ccccuevvevvereresesesesesnnenes 81
Tabla 35.- Presupuesto programa de turismo cultural culinario ...............cccccce.. 82
Tabla 36.- Presupuesto programa de difusion y promocion de la gastronomia
ANCESEIAL ...t 82
Tabla 37.- INAICAAOIES......ccueeiiiie e 84
Tabla 38.- Monitoreo y EValuacCion ............cccooeiiiiiiiiiiieeeee s 85

Vi



INDICE DE GRAFICOS E ILUSTRACIONES

Grafico 1.- FOMENTO TUISTICO.......ccvueeirieieie ettt 19
Gréfico 2.-Mapa politico de la comunidad de Cacha........c.cccoverereienieiiiiiiienns 30
Gréafico 3.- Tipo de alimentacCion ..........cccevveiieiieriiie e 35
Grafico 4.- INQGIedIENTES .....ccveiieieeie et 36
Grafico 5.- INSIIUMENTOS ......ccuviiiiiiie ettt 37
GrafiCo 6.- TEMPOIAUA.......ccivieieieeiie et ettt e re e e e nas 38
Grafico 7.- IMPOMANCIA. .....cveitiieieiteiieere e 39
GrAfiCO 8.- PEISONAJES .....cuecveteieiiite ettt bbb 40
Gréfica 9.- Frecuencia de visita a los atractivos turistiCos...........cccccevveeeevieinnenne. 42
Gréfica 10.- Conocimiento de los atractivos turisticos ............cccevveveiiececiecneenne. 43
Grafica 11.- Oferta GastronOMICA..........ccceecveeiiiiiiiee e 45
Grafica 12.- Precio GastrONOMIa.........cveiveiirieiieiiree et sre e v 46
Grafica 13.-OCUPACION .......cocuiiieiee ettt 48
Grafica 14.- Conocimiento de l0s atractivos turiStiCoS .........cccovevvveiireeiiecirecienene, 49
€] Lo BT B T 0T T o [ 50
Grafico 16.- Esquema de 12 PropuUESa ..........cccoereeirierieineseneese e 64
Grafico 17.- Manual Culinaria AnCestral.........cccccocvvveiiieeiiie e 73
Grafica 18.-Disefio de 1as INStAlaCiONES .......c..ccvveivvieiieiieecee e 77
Gréafico 19.-Disefio de PAgiNa WED.........cccevviiiieiicii e 80
Gréafico 20.- Organigrama EStructural.............ccoceiveiiiieiiese e 118

vii



I. RESUMEN

El presente trabajo constituye una investigacion en torno a las manifestaciones
culinarias de la comunidad Machangara perteneciente al pueblo Cacha
conservando los metodos tradicionales de las cocinas comunitarias, es asi que se
recopila informacién entorno a la gastronomia cotidiana bajo las experiencias
diarias de la comunidad, gastronomia en celebraciones, después de participar de
las actividades comunitarias gracias a su hospitalidad, gastronomia para
convalecientes que guardan factores medicinales dentro de la memoria colectiva,
y gastronomia ceremonial, la misma que tiene un significado propio de la region,
impartida por los consejeros de la comunidad.

De esta manera se pretende mantener las manifestaciones de un pueblo, transmitir
a las futuras generaciones y a la vez transformar a la comunidad en un lugar no
solo con atractivos turisticos si no también con servicios que satisfagan las
necesidades de los turistas, conociendo la cultura de los lugares que visitan.

Para lo cual primero se sustento tedricamente las variables que componen el tema
estas son: Valorizacién de las manifestaciones culinarias ancestrales y fomento
turistico cultural, de esta manera pudimos obtener una vision futura de la
investigacion y encontrar puntos clave en el proceso; a continuacion se fijo la
metodologia acorde con el medio y se obtuvieron los resultados que representan
hallazgos y parametros a considerar.

Durante el desarrollo de la propuesta se fijaron los aspectos trascendentales del
Plan de Gestion, se realizd el registro de fichas en el formato del INPC para
recopilar las diferentes manifestaciones culinarias existentes después de realizar la
priorizacion de la informacion.

Concluimos trabajo al fijar estrategias planes y programas de accion que
dinamizaran la economia de Machangara y ayudardn a conservar sus
manifestaciones culinarias.



ABSTRACT

This research is about the culinary demonstrations of community Machangara
belonging to Cachatown, where the people retaining the traditional methods of
community kitchens, so the information was collected around to the daily cuisine under
the regular experiences of the community, gastronomy in celebrations, after
participating in community activities, thanks to its hospitality, gastronomy for nursing
homes that keep medicinal factors within the collective memory , and ceremonial
gastronomy, which has a meaning that is typical of the region, given by members of the
community.

In this way is intended to maintain the manifestations of a people, convey to future
generations and simultancously transform the community in a place not just the tourist
attractions if not also with services that meet the needs of tourists, knowing the culture
of the places that they can visit.

For this reason, first was sustained theoretically the variables that compose the topic
these are: valorization of the ancestral culinary demonstrations and cultural tourism
promotion, thus we could obtain a future vision of research and find key pointé in the
process; the methodology was used according to the resources that we found and
obtained the results that represent findings and parameters to consider.

During the development of the proposal was reflected the transcendental aspects of the
Management Plan, the chips record was made at the INPC format to collect the different
culinary demonstrations after the prioritization of information.

As a conclusion it was necessary to set strategies, plans and programs of action that
strengthenthe economy of Machangara and will help to preserve their culinary
demonstrations.




Il. INTRODUCCION
“La sabiduria ancestral ha regresado para curar esta humanidad de infelicidad y

consumismo.” Chamalu

Ecuador es un pais pluricultural, plurilinguistico, pluriétnico y plurinacional,
puesto que en su interior conviven sociedades, culturas, grupos étnicos, pueblos y
distintas nacionalidades, con lenguas, tradiciones historicas, cosmovisiones, forma
de organizacion socio-politicas e identidades propias y diferenciadas, que hacen
de este, un pais multicolor, diverso, de multiples rostros, caracter plural y diverso
existente desde mucho antes de su constitucién como Estado Nacional, pues ya en
la época prehispanica, su territorio estuvo habitado por distintas sociedades,
pueblos y culturas con diferentes niveles de desarrollo social, politico y cultural.
Desde entonces, esa diversidad se ha mantenido y enriquecido, constituyendo su

principal caracteristica y su mayor riqueza. (Guerrero, 2002)

Actualmente tanto en la provincia de Chimborazo como en sus diferentes
comunidades se puede constatar el crecimiento del turismo vivencial, comunitario
al igual que las tendencias de viaje han ido cambiando a una forma de vida méas
natural en donde se pueda conocer la cotidianeidad de las diferentes culturas. En
el canton Riobamba existen algunos proyectos de turismo comunitario como lo
son Palacio Real, Sumak Allpa; que han tenido gran admision y en si la
comunidad tiene amplia mentalidad de acogida turistica ejemplo de esto Pucara
Tambo, sin embargo la comunidad Machangara no ha estado inmersa debido a la
falta de conocimiento y la falta de interés en esta clase de actividades, al igual que

no ha existido una organizacion adecuada con estos.

El tema para este proyecto surgio de la necesidad de empoderarnos y darle la
importancia que merece el arte culinario de nuestros antepasados, siendo el
principal problema la deficiente valoracion de las manifestaciones culinarias en la
comunidad Cacha Machangara; lo cual deriva en otras problematicas como lo son
la aculturacion “Segiin Herskovits es la transferencia de elementos o rasgos de
una cultura a otra, cuyo proceso y dispositivos solo estamos en situacion de
deducir, porque su manifestacion ha ocurrido en un tiempo historico”, perdida de

atractivos turisticos inmateriales, al igual que se evidencia una alimentacion pobre



en nutrientes lo cual se contrapone a la amplia sabiduria de nuestros pueblos, al
igual que la inquietud e interés por las personas que visitan estos pueblos de tener
un turismo mas vivencial, comunitario. ElI proyecto presta las facilidades de
realizacion puesto que existe el interés de nuestros moradores quienes de forma

entusiasta pretenden revivir las costumbres de sus antepasados.

Y se justifica de forma tedrica puesto que durante la investigacion se aplicaron
conocimientos previos adquiridos durante la formacion en Gestion Turistica y
Hotelera, teniendo como base ramas como Patrimonio Cultural, Etnografia y

Folclore, Nutricion, Seguridad Alimentaria, Gastronomia

Hay quienes valoran la gran herencia que van dejando sus padres en esos
pequefios recuerdos, vivencias y experiencias, en esas comidas donde no solo
encontramos un sin numero de alimentos si no la sabiduria de nuestros
antepasados, pero sobre todo es una forma muy practica de dar a conocer un lugar
mediante su comida puesto que alli refleja su forma de vida, su clima, su forma de
produccién, como llega ese producto a la mesa de las personas, como se lo
prepara y como se lo sirve, en un momento tan sencillo y a la vez rutinario
podemos mostrar a los turistas muchos aspectos demasiado interesantes de
nuestro pueblo y que mejor si es de la forma en la que lo hacian nuestros

ancestros, sin la influencia del mestizaje.

La presente investigacion contiene la siguiente justificacion metodoldgica;
propone disefiar la valorizacion de las manifestaciones culinarias ancestrales, para
el fomento turistico-cultural del pueblo Cacha-comunidad Machangara; para lo
cual plantea la siguiente hipdtesis “La valoracion de las manifestaciones culinarias

ancestrales fomentara el &mbito turistico cultural de la comunidad Machangara”

Mientras que su justificacion practica se aplica en el desarrollo procurando la
sostenibilidad tanto del proyecto como su aplicacion misma que se presentara a la
junta parroquial para asi difundirla y podra constituir una fuente de empleo para la

comunidad.

El objetivo general de la investigacion es “Valorizar las manifestaciones culinarias

ancestrales para el fomento turistico Cultural” para esto se fijan los siguientes



objetivos especificos: establecer la problematizacion de las manifestaciones
culinarias ancestrales de la comunidad mediante diagndstico para determinar la
evolucion de la gastronomia culinaria, después establecer herramientas
metodoldgicas para aplicar en la investigacion de la gastronomia culinaria;
continuaremos al identificar las perspectivas de las manifestaciones culinarias
ancestrales a través de estudio de campo para determinar el grado de
conocimiento y aceptacion, y disefiar un plan de salvaguarda para las
manifestaciones culinarias ancestrales para fomentar el turismo cultural en la

comunidad Cacha-Machangara.

En el actual trabajo se abordaran los siguientes contenido: fundamentacion
tedrica; metodologia; resultados; discusion; conclusiones; recomendaciones y

propuesta.



CAPITULO |

I1l.  FUNDAMENTACION TEORICA
En el marco tedrico se abordan los siguientes aspectos relacionados a la
“Valorizacion de las manifestaciones culinarias ancestrales, para el fomento

turistico-cultural del pueblo Cacha-comunidad Machangara”.

4.1 3.1. Antecedentes de la Investigacion

Existen diferentes investigaciones realizadas en el area culinaria:

Rescate del Patrimonio Gastrondmico de Preparaciones Tradicionales del canton
Francisco de Orellana 2010” Alvarado Ron Jessica Patricia; en esta tesis podemos
encontrar la importancia del arte culinaria en el diario vivir y mas aun el interés
que se puede obtener de otras personas al difundir esta clase de preparaciones aqui
se detallan diferentes preparaciones en forma de recetario pero no plantea formas

de difusion.

Y en cuanto a investigaciones realizadas dentro de la cultura Puruha vemos que
existen muchas investigaciones previas que nos muestran una gran rigueza
cultural que nos ayudara a construir un amplio material de Investigacion, podemos
referirnos a las siguientes: "Rescate de la gréfica Puruh&a mediante su aplicacion en
un sistema sefialética para el gobierno autdnomo y descentralizado de la provincia
de Chimborazo™ Alvares Romero Belisa Alexandra y la "Difusion de la Diversidad
Etnica Indigena de la Provincia de Chimborazo a través de un tutorial multimedia”
Poma Yuquilema Angel Enrique; en estas dos tesis en cambio se realza la gréfica
Puruhd, recopilando informacidn historica pertinente plantea disefios acordes con

los ambientes a aplicarse.



4.2 3.2. VValorizacion de las manifestaciones culinarias ancestrales

Para el desarrollo de la variable independiente se despliegan los siguientes
conceptos: patrimonio, patrimonio cultural inmaterial y su clasificacion,
valorizacion, valorizacién cultural, valorizacion culinaria ancestral, tradiciones y
costumbres culinarias ancestrales del pueblo Cacha, culinaria y clasificacion de
las manifestaciones culinarias.

3.2.1. Patrimonio

El término patrimonio se refiere al legado que recibimos del pasado, el cual
debemos proteger, conservar y rehabilitar en el presente, y que se transmitiran a
las proximas generaciones. “El patrimonio se fragua en la mirada de quien lo
aprecia y con ello funde lo aprendido del pasado y lo ejercido en el presente.
(Yéanez Chirino, 2011)

3.2.2. Patrimonio Cultural Inmaterial

El PCI estd conformado por aquellas manifestaciones y expresiones cuyos
saberes, conocimientos, técnicas y practicas han sido transmitidas de generacion
en generacion, tienen vigencia y son pertinentes para una comunidad ya que han
sido recreadas constantemente en funcién de los contextos sociales y naturales, en
un proceso vivo y dindmico que legitima la re-significacion de los sentidos.

Para efectos del presente documento, se entiende por Patrimonio Cultural
Inmaterial:

a. Vinculacion a los ambitos del Patrimonio Cultural Inmaterial

La manifestacion se enmarca en la definicion y &mbitos del Patrimonio
Cultural Inmaterial establecida en este documento.

b. Transmision intergeneracional y vigencia

Los conocimientos, saberes, técnicas y practicas inherentes a la
manifestacion son transmitidos de generacién en generacion. En este
proceso continuo de transmision de los saberes, los significados son
creados y recreados por las comunidades y grupos detentores en
funcién de los contextos sociales, econémicos, politicos, culturales y/o
naturales, manteniéndose la vigencia de la manifestacién y su funcién
sociocultural.

c. Representatividad y reconocimiento comunitario y/o colectivo

La manifestacion tiene relevancia historica y/o significacion social; es
valorada y reconocida por la comunidad, grupo detentor —y en ciertos



casos por individuos— como parte de su identidad y sentido de
pertenencia.

d. Respeto a los derechos

La manifestacion se enmarca en el respeto a los derechos humanos,
derechos colectivos y de la naturaleza y respeta los principios y
normativas establecidos en la Constitucion del Estado Ecuatoriano.

e. Buen Vivir

La manifestacion se sustenta en el principio del Buen Vivir
promoviendo la cohesién social, la reciprocidad, el fortalecimiento de
las identidades, el bienestar social, colectivo y la participacion local.

f. Respeto a la diversidad

La manifestacion se enmarca en el respeto a la diversidad y genera el
dialogo intercultural.

g. Aspecto econémico

La manifestacion no debe tener en si misma un fin lucrativo. El aspecto
lucrativo de la manifestacion no debe sobreponerse al sentido social y
cultural de la misma. (Inpc., Guia de salvaguarda para el patrimonio
cultural inmaterial, 2013)

3.2.3. Clasificacion del Patrimonio Cultural Inmaterial

El Ecuador ha considerado las cinco categorias generales, denominadas ambitos
del Patrimonio Cultural Inmaterial:

1) Tradiciones y expresiones orales;

2) Artes del espectaculo;

3) Usos sociales, rituales y actos festivos;

4) Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo;
5) Técnicas artesanales tradicionales. (Unesco, 2003)

Conocimientos y usos relacionados con la naturaleza y el universo

Conjunto de conocimientos, técnicas y practicas que las comunidades desarrollan
y mantienen en interaccion con su entorno natural y que se vinculan a su sistema
de creencias referentes a la gastronomia, medicina tradicional, espacios
simbdlicos, técnicas productivas y sabiduria ecoldgica, entre otros. Se transmiten
de generacidn en generacion y tienen un valor simbélico para la comunidad.

Gastronomia. Implica una serie de procedimientos culturales que utilizan
conocimientos y recursos (herramientas y materiales) especificos, para la



satisfaccion de la alimentacion de los seres humanos. Entre los tipos de
gastronomia se encuentran (Inpc., Guia de salvaguarda para el patrimonio cultural
inmaterial, 2013)
3.2.4. Valorizacion

Area destinada para describir el caracter valorativo patrimonial que tanto los
interlocutores como el investigador tiene sobre la manifestacion inventariada, en
relacién a temas de transcendencia, importancia local, cambio y vulnerabilidad.
(Inpc., 2011)

3.2.5. Valorizacion Cultural
La valoracion cultural es un mecanismo que busca conocer la importancia que le
otorgan los individuos y la comunidad a la fauna silvestre en cautiverio con base
en los usos que el individuo y la comunidad le dan y la importancia que esta
recibe en funcion de los beneficios generados por estos usos, los cuales pueden ser
alimentacion, medicinal, comercial, ritual, ornamental, artesanal, entre otros.
(Betancourth, 2009)

3.2.6. Valorizacion Culinaria Ancestral

Estudio de producciones alimentarias y a las cocinas regionales, articuladas a
través de las actividades de preparacion y consumo de alimentos y
contextualizadas en un entorno ambiental y sociocultural especifico (Garufi L.,
2016)

Existen multiples investigaciones que tratan el tema de la culinaria. Tal es el caso
de la aportada por Félix Payaguaje en la que se argumenta la importancia de este
aspecto en la vida y el entorno sociocultural de un grupo de personas que va
perdiendo con el tiempo el arraigo por las tradiciones mas ancestrales. Es por esta

razén que Zurita indica:

De ahi la importancia de concientizar a la ciudadania lo valiosa que es la
gastronomia ecuatoriana, porque la diversidad de su suelo, de los pisos climaticos,
de su flora, su fauna; permiten obtener gran variedad de productos que representan
la materia prima de la cocina ecuatoriana, como: gramineas, hortalizas, frutas,
legumbres, tubérculos; asi como se da lugar la produccién de ganado vacuno,
ovino, avicola, piscicola; que hacen de la cocina un mundo lleno de sabores,

colores, texturas y aromas distintos. (Zurita, 2012)



Como lo define Carhuamaca, Gutarra y Valderrama Leon Jesus y Mariano en su
libro Pachamanca el festin Terrenal “La técnica culinaria ancestral es la
denominacion que se da a las practicas de coccion de distintos ingredientes
intelectualmente elaboradas con gran tradicion y conocimiento a lo largo de la
existencia de una cultura o poblacion, otorgadndole sabores caracteristicos y
propios del alimento.

Los antepasados en la era del hombre primitivo basaban su alimentaciéon y
supervivencia en lo que su entorno alimenticio les brindaba. Las plantas, frutos y
semillas conformaban su dieta diaria, realizaban este tipo de alimentacién debido
a gque imitaban las costumbres de animales vegetarianos los cuales con su hocico
buscaban sus alimentos en el suelo escarbando. Las proteinas eran obtenidas de
pequefios animales, los huevos, y de los insectos, lo cual era consumido

directamente sin ningdn tipo de coccion ni saborizante.

Empezaron a ver y aprender de los animales carnivoros como devoraban a otros,
desde ese instante surgio la idea del hombre en convertirse en cazador lo cual dio
como inicio a una mejor fuente de alimentacion proteica. Los primeros sabores
otorgados a los alimentos a manera de sazonador fueron gracias a la utilizacion
del agua de mar, ya que el hombre primitivo lavaba y limpiaba sus alimentos
recolectados para evitar el exceso de tierra, en ese momento descubrieron el sabor
salino y el inicio de mezclar otros alimentos con hierbas y demas productos que
permitian mejorar la calidad en sus sabores. (Gutarra, 2015)

La historia del fuego en la cocina se remonta cuando los primeros hominidos
descubrieran su utilidad para asar los alimentos. Desde entonces su aplicacion en
la cocina se ha ido depurando hasta los modernos fogones con los cuales a la
actualidad se pueden preparar los alimentos de forma segura, sin olores ni humos,

y con la comodidad de poder regular la llama segin convenga. (Gutarra, 2015)

Por otro lado el Instituto de Investigaciones Historicas en su libro Consecuencia

del encuentro de dos mundos. Conquista y Comida indica:

El descubrimiento del fuego y su aplicacién en la cocina se le atribuye al Homo

Eructos, sucesor del Homo Ha bilis, el cual poblé la tierra entre los afios

10



1.000.000 y 300.000 a.C. durante la época glacial. Se estima que fue en torno al
afio 500.000 a.C. cuando se descubri6 por primera vez el fuego, en el sentido de
que se consiguido domesticarlo, aprovechando alguna rama candente tras un

incendio para luego mantenerlo y conservarlo.

El fuego resultaba muy valioso debido a que en primer lugar ayudaba a la
proteccion del frio, también para ahuyentar a los depredadores, usarlo en la caza,

y muy importante para su uso en la cocina.

El fuego otorga muchas caracteristicas a los alimentos: la carne més tierna y
sabrosa al asarla, transformaba en comestibles a los vegetales y varios alimentos
que no se los podia comer sin cocinarlos. También permitia que se exterminaran

parasitos y bacterias, lo cual reducia en ellos las enfermedades alimenticias.

Con el tiempo, el Homo Erectus invent6 diferentes métodos para provocar el
fuego (los primeros “mecheros”), ya fuera con chispas producidas del roce de
piedras, maderas u otras técnicas. Lo que le permiti6 no depender de los

fendmenos naturales o la generosidad de otras tribus para conseguirlo.

Durante miles de afios el asado fue el gran y Unico método de coccion por
aplicacion directa al fuego o su calor sobre la pieza de carne, pescado o verdura, la
cual se colocaba normalmente sobre la hoguera con algun sistema de sujecién
rudimentario. Colocaban a la pieza de caza ensartada en un palo y apoyada en
otros sobre el fuego directo.

Por otra parte Alvaro Lopez Osorio en su libro Ollas de hierro y de barro plantea
que: Con el pasar del tiempo, en el afio 7.000 a.C., la cocina primitiva sufrié la
primera gran modernizacion debido al invento de los utensilios de barro en el
préximo oriente, lo cual permitia no solo asar los alimentos, sino también cocerlos

sumergidos en liquidos, y se empezaron a preparar las primeras sopas Yy caldos.

Hacia el afio 5.000 a.C., aparecieron también en Egipto y Babilonia los primeros
hornos de adobe, que permitian asar los alimentos de forma homogénea gracias a
la refraccidn de las paredes, evitando el inconveniente del calor directo del fuego
a la hora de asar. (Tosi Vélez, 2016)
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3.2.9. Culinaria
La culinaria o arte culinario es una forma creativa de preparar los alimentos y
depende mucho de la cultura, en términos de conocimientos respecto a los
alimentos, su forma de prepararlos, asi como de los rituales sociales establecidos
alrededor de la comida. No hay que confundirlo con gastronomia, que englobaria
a esta en un campo mas general dedicado a todo lo relacionado con la cocina.

Existe un arte culinario caracteristico en cada pueblo, cultura y region. Hoy en dia
con el fendmeno de la globalizacion, con la continua comunicacion de millones de
personas Yy la influencia de los medios de comunicacion, asi como del comercio
han conducido a un mayor conocimiento y aprecio de las cocinas foraneas, y una
mayor facilidad para acceder a su preparacion. Sin embargo, una gran mayoria de
esas recetas y sus variaciones tienen sus origenes en las cocinas tradicionales
desarrolladas a lo largo de mucho tiempo, con rituales de preparacion transmitidos

a lo largo de muchas generaciones.

La cocina tradicional es un arte fundamentalmente social, con caracteres locales y
tradicionales, pero la sociedad moderna ha conseguido facilitar su elaboracion,
apoyado por la facil adquisicién de materias primas que se cultivan, a veces, a
miles de kilometros de distancia. Es importante, en la cocina moderna, esta base

de distintos origenes étnicos y culturales. (Escobar, 2004)

3.2.10. Clasificacion de las manifestaciones gastronomicas
Para facilitar la recopilacién de informacién se presenta una diferenciacién entre
manifestaciones culinarias como son: cotidiana, en celebraciones, para

convalecientes y ceremonial
Gastronomia cotidiana
Los tipos de alimentacion se los puede dividir en dos grandes grupos: la

alimentacion de los indios de las alturas y la de los bajios.

La alimentacion sufre transformaciones debido al fendmeno de las aculturaciones.
A esto debe afadirse la variedad de productos de la nueva zona y la alguna
facilidad que dispone el indio para proveerse de productos que no sean

exclusivamente los que les da la tierra. Esto ocurre con los habitantes de
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Ouculpala y Bacun en Punin, Santa Rosa de Payra, Pompeya y Calicta en Flores;
Cacha y Amulé en Yaruquies, etc.

Este grupo observa cierta variedad en su alimentacion. A todos los productos
enumerados para la gente de altura, son también empleados aqui, mas, el maiz y
sus variaciones: Chulpi, Canguil y Morocho; el trigo, la cebada de buena calidad,
el centeno, la avena, los chochos, la alverja, la lenteja, las patatas, la calabaza y

sus variaciones: zambo, zapallo y cugo.

Es esta en sintesis la realidad actual de la alimentacion de los dos grupos
indigenas que conforman el area Puruhuay con sus peculiaridades especificas, en

sus diferentes aspectos culturales. (Piedad Pefiaherrera y Alfredo Costales , 1956)

Gastronomia en celebraciones

Las distintas celebraciones propiciadas por el ciclo agricola anual, también son
oportunidades para degustar los distintos platos preparados de acuerdo a la fiesta,

como son.

En el Tumay Pacha-Pawkar Raymi, en los meses de febrero y marzo consumimos
comidas preparadas con los granos tiernos de la chakra. La fanesca corresponde a

este tiempo

En el Hatun Pucha-Inti Raymi del mes de junio, consumimos la chicha, el mote, el
kuy, la gallina, la papa, la mazamorra de maiz y otros platos preparados con los

productos de la cosecha de la chakra.

En el Yapuy Pacha-Koya Raymi del mes de septiembre, consumimos platos

preparados con la papa, alverja y otros productos de ciclo corto

En noviembre, el tiempo de honrar a nuestros antepasados, consumimos el
champus y la colada morada preparada con harina de maiz y mortifios, asi como

tambien hacemos masapan

En diciembre y enero consumimos las reservas del afio
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Entre los platos que se destacan dentro de la -gastronomia de celebraciones
constan: la chicha, el mote, la papa, el tostado acompafiado con cualquier

legumbre, el kuy, la gallina, entre otros.

Gastronomia para convalecientes

Es el alimento que se prepara para los enfermos en estado de
recuperacion de la salud. Es la preparacion de platos con los ingredientes
nutricionales selectos tanto de origen vegetal como animal, que a mas de
vitaminizar aporta a la medicina del paciente Gastronomia ceremonial:

El mediano es el Gnico plato que pertenece a la ritualidad. Constituye de papas
gruesas y selectas, kuy y gallina asados. También complementa a este plato: pan
platanos tabaco, aguacates, huevo, licor y la infaltable chicha de maiz

El rito siempre acompafa las distintas actividades del Runa durante el afio, tal es
asi que en todo ritual siempre estd presente el “mediano”, plato Uinico que
solamente consumimos en ocasiones especiales como: matrimonios,
compadrazgos, “pagos” a la tierra, “pagos” a los espiritus en los rituales de

sanacion, entre otros. (Ms. Bacilio Pomaina)

14



4.3 3.3. Fomento turistico cultural
A continuacion se sustentan los siguientes conceptos: turismo, fomento turistico,
cultura, manifestaciones culturales, desarrollo turistico, fomento turistico desde el
enfoque gastronoémico.
3.3.1. Turismo
Segun la definicion adoptada por la OMT, “el turismo comprende las actividades
que realizan las personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos a su
entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo a un afio, con fines de
ocio, por negocios y otros” (OMT, DATATUR , 2016)
Turismo es el conjunto de las relaciones y los fendmenos por el desplazamiento y
permanencia de personas fuera de su lugar de domicilio, en tanto, dicho
desplazamiento y permanencia no estan motivados por una actividad lucrativa
(Hunzikery, 1942)
Accion y actividades de las personas que efectian un desplazamiento a un lugar o
lugares fuera de su comunidad por cualquier motivo, exceptuando los recorridos
diarios de ida y de vuelta al trabajo (Enciclopedia practica de Turismo, Hoteles y
Restaurantes)
3.3.2.Fomento Turistico
Difusién de un lugar como destino para los turistas. Es importante destacar que la
llegada de visitantes a una ciudad o un pais genera ingresos econdémicos para

dicho lugar: por eso la importancia de la promocion turistica. (2012)

3.3.3.Cultura
Cultura es todo lo que crea el hombre al interactuar con su medio fisico y social y

que es adoptado por toda la sociedad como producto histérico (Benitez, 1989)

Cultura son las diferentes maneras de pensar, actuar, sentir, responder, y por ser
habituales desde muy temprana edad, parece que los humanos aprenden de

manera natural. (Serena, 1998).

Sistema integrado de las normas de conducta aprendidas, caracteristicas del modo

de vivir peculiar de un grupo social. Es exclusivamente un fenomeno humano, que
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solo existen gracias y mediante la comunicacion simbdlica (los lenguajes y el

aprendizaje). (Ayala, 1992).

Cultura (en latin: cultura, ‘cultivo’)1 es un término que tiene muchos significados
interrelacionados. Por ejemplo, en 1952, Alfred Kroeber y Clyde Kluckhohn
compilaron una lista de 164 definiciones de «cultura» en Cultura: Una resefia
critica de conceptos y definiciones. En el uso cotidiano, la palabra «cultura» se
emplea para dos conceptos diferentes:

3.3.4. Manifestaciones Culturales
Medio de expresarse de una region determinada, puede ser por medio de danzas,
canciones, mdusica, artes, etc. Cada comunidad o pueblo tiene su propia

manifestacion folclorica.

Manifestaciones culturales etnograficas.- esta categoria representa al grupo de
atractivos que dan a conocer las expresiones tradicionales que aun tienen vigencia

en las costumbres de los pueblos.

Comidas y bebidas tipicas.- son los alimentos propios de cada region,
preparandonos con férmulas originales tradicionales y utilizando ingredientes del
lugar. (Turisticos, 2004)

Tabla 1.- Caracteristicas de los atractivos que deben inventariarse

Categoria Tipo Caracteristica
2. Manifestaciones 2.2.7 Comidas y a) Calidad y presentacion
Bebidas del producto
Culturales

b) Instalaciones existentes
c) Forma de preparacién
d) Especialidad

e) Ingredientes

Fuente: Ministerio de Turismo del Ecuador 2004

tipicas

Elaborado por: Equipo técnico del Gobierno Parroquial de Cacha
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3.3.5. Desarrollo Turistico
El Desarrollo Sostenible constituye un proceso que pretende la satisfaccion de las
necesidades actuales permanentemente, sin comprometer la satisfaccion de las
necesidades futuras de las actuales generaciones y de las que vendran, es decir,
que no agota ni desperdicia los recursos naturales y no lesiona innecesariamente la
calidad del ambiente ni la salud e integridad de los seres humanos, donde quiera

que estén. Es el proceso hacia el bienestar.

El Desarrollo Sustentable debe estar encaminado a lograr, al mismo tiempo, el
crecimiento econdémico, la equidad y progreso social, el uso racional de los
recursos naturales y la conservacion del ambiente, en un marco de gobernabilidad
politica, con el objetivo de lograr mejores condiciones de vida para toda la
poblacion.

Para ello, el sistema politico deberd promover la efectiva participacién de todos
los actores sociales en la toma de decisiones; el sistema economico debera
impulsar la generacién de excedentes en forma segura y sostenida, garantizar una
justa distribucion de beneficios y considerar al medio natural y a los recursos
naturales como bienes econdmicos, a fin de evitar su deterioro y uso irracional; el
sistema productivo deberd respetar la base ecoldgica; el sistema tecnoldgico
deberd desarrollar y aplicar soluciones limpias; el sistema de comercio debera
tomar en consideracion los atributos ambientales de los productos y servicios, asi
como establecer una estructura de importaciones ambientalmente limpia; el
sistema administrativo debera tener eficiencia y modernidad; y, el sistema cultural
deberé respetar la diversidad y heterogeneidad. Los indicadores de sustentabilidad
constituyen herramientas cuantitativas y cualitativas Gtiles para examinar y
monitorear los problemas sociales, econémicos, ambientales y los aspectos de

politica y participacion ciudadana. (Turismo, 2002)

3.3.6. Fomento turistico desde el enfoque gastronomico
La historia de la alimentacion va ligada con la supervivencia primero, después con
la preservacion y como ya hemos visto desde la Revolucion Francesa, va de la
mano de la revolucion gastronomica y de la evolucion misma del hombre.

Examinar este fenomeno epistemoldgicamente es tarea que compete tanto a los
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cientificos como a los historiadores, a los sociélogos y a cuantos se interesan por
los problemas, las cualidades, los defectos del hombre, y en conjunto a cuantos se
interesan por la vida, por su relacion directa o indirecta como ya hemos visto. Al
ser la gastronomia parte del sistema alimenticio, es motivo de estudio multi e

interdisciplinar por su relacion principalmente con:
Antropologia y Gastronomia:

Es Ciencia que trata de los aspectos biologicos y sociales del hombre por lo que
historicamente tienen una estrecha relacion por la importancia que la gastronomia
ha tenido primero en la sobrevivencia del ser humano y segundo en que gracias al
descubrimiento de la agricultura el hombre se vuelve sedentario. Incluso ain en la
actualidad por los problemas del cambio climatico y la futura escasez de
alimentos, han vuelto a cobrar importancia, las investigaciones relacionadas a
como el hombre de la prehistoria llego a producir y a conservar alimentos dentro

de las cuevas para sobrevivir en las épocas glaciares.
Sociologia y Gastronomia:

Tiene que ver de manera prioritaria con el estudio del sistema alimenticio como
debe estar estructurado de manera sostenible beneficiando a los grupos mas

vulnerables para el correcto
Economia y Gastronomia

El conjunto de hoteles, restaurantes, cafeterias y bares que conforman el sector de
la hosteleria, es un sector clave para la economia de los paises con enfoque

turistico
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Grafico 1.- Fomento Turistico

Estudio e
inventario del
patrimonioy de

Medidas de
apoyo a la cocina

los recursos
local

alimentarios y
culinarios

Calidad,
incentivos y
medidas de

proteccion del
origen de los
alimentos

Estudio de la
influencia de la
cocina local y
desarrollo
gastronémico

Promocion de
la cocina local

Fuente: OMT 2000
Elaborado por: Mary Carmen Roman

4.4 3.4. Definicién de Términos Basicos
Marketing social: es un concepto en el cual la organizacion debe establecer las
necesidades, deseos e intereses de los mercados meta para que de este modo
pueda promocionar un valor superior a sus clientes de tal forma que se mantenga

0 mejore el bienestar del consumidor y de la sociedad. (Armstrong, 2013)

Turismo rural: Cuyo objetivo fundamental es el descanso y relajacion a traves de
la realizacion de actividades sencillas, comunes de interpretacién con la gente y

disfrute del paisaje.

Motivaciones Culturales: Compuesto por todas aquellas causas de viaje, que
estan relacionadas con las manifestaciones y expresiones que las sociedades han
ido desarrollando a lo largo de un proceso histérico que el turista observa y

disfruta sincréticamente.
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Motivacidn étnica: Donde el turista tiene como objeto participar en los elementos
culturales que se han ido transmitiendo a lo largo del tiempo por costumbre y

tradicion

Calidad Turistica: caracteristicas de un producto que influyen en su capacidad
para satisfacer necesidades de los clientes. (Kerin, Berkowitz, Hartley, &
Rudelius, 2004)

Clientes: En economia el concepto permite referirse a la persona que accede a un
producto o servicio a partir de un pago. Existen clientes que constantes, que
acceden a dicho bien de forma asidua, u ocasionales, aquellos que lo hacen en un

determinado momento, por una necesidad puntual. (Porto, 2009)

Necesidades de turistas: Estados de carencia percibida. (Kotler & Armstrong,
2012)

Patrones de consumo: patrones de consumo son la forma en que las personas
adquieren los alimentos ya sea por la influencia del mercado, la tecnologia, los
costos de produccion o por los precios, los cuales tienen que ver con el ingreso de
las personas y que a su vez la adquisicion de este tipo de productos se

homogeniza, en el sector urbano y rural (Torres, 2012)

Preparacion culinaria: una preparacion culinaria es la mezcla o unién de
determinados ingredientes. Estos ingredientes deben ser combinados, cocinados o
trabajados de modos particulares para convertirse en comidas mas complejas.
(Escobar, 2004)

Nutricion: La nutricion es principalmente el aprovechamiento de los nutrientes,
manteniendo el equilibrio homeostatico del organismo a nivel molecular y macro

sistémico.

La nutricion es el proceso biolégico en el que los organismos asimilan los
alimentos y los liquidos necesarios para el funcionamiento, el crecimiento y el
mantenimiento de sus funciones vitales. La nutricion también es el estudio de la
relacion que existe entre los alimentos y la salud, especialmente en la

determinacion de una dieta. (2016)
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Receta estdndar: La receta estdndar es una matriz o formato que reune los datos
necesarios para la preparacion de un alimento, platillo, bebida, etcétera; en esta se
detallan las cantidades, medidas, caracteristicas de cada uno de los ingredientes
asi como la preparacion total. Es importante mencionar que la receta estandar
puede incluir ademas, el costo unitario de cada ingrediente y el costo total de la
preparacion de la receta. No debemos olvidar que el costo total de preparacion es
parte del valor total comercial. (ESPE, 2013)

Promocion turistica: Implica la difusion de las bondades de la oferta turistica
hacia los "clientes" potenciales, es decir dar a conocer el producto turistico. Este
incluye tanto los atractivos, como actividades turisticas, infraestructura y todo tipo
de servicios que dentro del territorio comunal pueden ser de interés para una visita
(OMT, DATATUR, 2016)

Valorizacion de manifestaciones culinarias: Estudio de producciones
alimentarias y a las cocinas regionales, articuladas a través de las actividades de
preparacion y consumo de alimentos y contextualizadas en un entorno ambiental y

sociocultural especifico (Garufi L., 2016)

4.5 3.5. Reflexiones Tedricas y Conceptuales.
Luego de una reflexion tedrica, la presente investigacion incorpora los siguientes
valores: gastronomia ancestral, turismo culinario, fomento turistico, patrimonio
inmaterial, saberes ancestrales, marketing social, identidad y enfoques de
inventariacién de manifestaciones culturales. Bajo estos criterios se sustenta este
estudio teniendo como objeto de transformacién la valoracion culinaria ancestral
para el fomento turistico como es el caso la comunidad Machangara considerada
un sitio antropoldgico e historico, con la cual se prevé revitalizar la cultura como
recurso primordial para el turismo, la atencion al turista desde el punto de vista
gastronémico todo esto para impulsar el turismo comunitario en la comunidad
Machangara, para lo cual se considerara los cuatro grandes grupos de
manifestaciones culinarias que plantea Luis Enrique Cachiguango: cotidiana, en
celebraciones, para convalecientes y ceremonial, asi serd mas facil diferenciar y

recopilar la informacion.
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También se acoge los criterios planteados por la (OMT, 2014) en la que plantea
diferentes etapas, dentro de la cuales se considera las siguientes: Estudio e
inventario del patrimonio y de los recursos alimentarios y culinarios, Calidad,
incentivos y medidas de proteccion del origen de los alimentos, Promocion de la
cocina local, Estudio de la influencia de la cocina local y desarrollo gastronémico,
Medidas de apoyo a la cocina local.

4.6 3.6. Vision futura del autor
El Turismo comunitario es vivencial combinado con agroturismo que fomenta la
sostenibilidad en las comunidades locales y estdn inmersa en las nuevas
tendencias del mercado turistico, el turista en la actualidad pretende ser mas
responsable y busca nuevas atracciones acordes con la cultura y naturaleza; y
ademas exige la participacion en la vida comunitaria, al ser la gastronomia uno de
los factores primordiales en esta clase de turismo, aparte de un servicio necesario;
con esta investigacion la comunidad se propone dar lineamientos para fortalecer la
manifestacion culinaria con lo cual se prevé generar ingresos econémicos por
intermedio de la actividad turistica comunitaria, asi la comunidad fomentara su
patrimonio culinario y también podran evidenciar que el turismo es una de las

actividades secundarias que puede fortalecer a sus habitantes.

El presente estudio se propone en un futuro que el turista pueda deleitarse de la
gastronomia del lugar y se interese por la gastronomia local pues el producto que
se le brinda sera de excelencia y sobre todo cargado de sabiduria ancestral, asi el
turista podra participar en las actividades que se realizan desde que se siembra un
producto hasta la fabricacion de los utensilios que se utilizan en la produccién de
un preparacion, que despues sera llevado a la mesa, con la calidez de la cultura
Puruhd y a la vez todas las personas de la comunidad podran participar en la
produccidn y prestacién de servicios siendo beneficiados de una forma equitativa

y ordenada
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CAPITULO I

IV. METODOLOGIA
Cientificamente la metodologia es un procedimiento general para lograr de una
manera precisa el objetivo de la investigacion. La metodologia en la investigacion
nos presenta los métodos y técnicas para la investigacion, en la cual se utilizaran

los siguientes métodos y procedimientos:

Método inductivo: es aquel método cientifico que obtiene conclusiones generales
a partir de ideas especificas. Este establece un principio general, realiza el estudio,
los andlisis de hechos y fendmenos en particular. Este método permite la
formacion de hipdtesis, investigacion de leyes cientificas, y las demostraciones.
(Almanzar, 2013)

Este método lo aplicamos puesto que partiendo de una hipotesis y antecedentes
particulares hemos obtenido conclusiones generales.

4.1 Tipo de estudio
Investigacion de campo: se apoya en informaciones que provienen de
entrevistas, cuestionarios, fichas de inventario del Patrimonio Cultural del INPC,

encuestas y observaciones.

Se aplicdé para identificar las perspectivas de las manifestaciones culinarias

ancestrales para determinar el grado de conocimiento y aceptacion.
4.2 Poblacion muestra

4.2.1. Analisis de la poblacion
Poblacion: Conjunto de todos los individuos que aporten informacion sobre el

fendmeno que se estudia.

Para la variable independiente se aplic6 una encuesta para lo cual la poblacion
considerada es de 56 personas este poblacion fue tomada del PDOT de Cacha
2012-2021
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Mientras que para la variable dependiente se considerd una poblacion de 70

personas, que es el promedio de turistas que ingresan mensualmente al Centro

Cultural Pucara Tambo.

4.2.2. Muestra

Constituye una seleccién al azar de una porcién de poblacién; por otro lado

consiste en un grupo reducido de elementos de dicha poblacidn con caracteristicas

particulares. (Quezada Lucio, 2010)

El muestreo se dio bajo la formula de muestreo aleatorio simple.

n= Z%.p.q.N

e?. (N-1) + Z%.p.q

Tabla 2.-Muestra valorizacion de las manifestaciones culinarias ancestrales

CALCULO MUESTREO

POBLACION

Tamafio poblacion

ESTIMACION TAMANO DE MUESTRA

PROBABILISTICA UNIFORME

DETERMINACION TAMANO MUESTRA

CANTIDAD

56

Asignacion Error ae4signacion % Nivel de confianza

p= Proporcién elementos total acuerdo

0,05

95%

1/2

g= Proporcion Elementos Total desacuerdo

Busqueda Z en tabla de la normal

Caélculo No

1/2

0,025 384

1,96

Célculo Tamafio de Muestra

49

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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Tabla 3.-Muestra fomento turistico cultural

CALCULO MUESTREO
POBLACION

Tamafio poblacion

ESTIMACION TAMANO DE MUESTRA

PROBABILISTICA UNIFORME

DETERMINACION TAMANO MUESTRA
Asignacion Error asignacion % Nivel de confianza

p= Proporcion elementos total acuerdo Q=
Elementos Total
desacuerdo

Busqueda Z en tabla de la normal

Célculo No

Proporcién

CANTIDAD
70

0.05
95%

1/2

1/2

0.025 384

Caélculo Tamafio de Muestra

59|

1.96

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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4.3 Operacionalizacion de variables
Tabla 4.- Operacionalizacion de variable independiente

Valorizacion de las manifestaciones culinarias ancestrales

CONCEPTO CATEGORIA INDICADORES TECNICAS E PREGUNTA
INSTRUMENTOS
Son las producciones Producciones e Tipode T: Encuesta ¢Que tipo de alimentos tradicionales se realizan en
alimentarias y cocinas alimentarias alimentos I: Cuestionario Machangara?
regionales, articuladas a
través de las actividades de  WEEhETEel e Ingredientes  T: Encuesta ¢Qué tipo de ingredientes utiliza?
preparacion y consumo de e Instrumentos I: Cuestionario ¢Qué tipo de instrumentos utiliza para la realizacion de las
alimentos y contextualizadas comidas tradicionales?
en un entorno ambiental y Consumo e Temporada T: Encuesta ¢En qué época prepara la comida tradicional ?
sociocultural especifico. I: Cuestionario
(Garufi J. A., 2016) Entorno e Importancia T: Encuesta ¢Por qué es importante ese tipo de comida?
sociocultural personajes I: Cuestionario ¢Quiénes son los encargados de realizar las diferentes

preparaciones?

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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CONCEPTO

Difusiébn de un lugar
como destino __para los
turistas. Es importante
destacar que la llegada

de visitantes a una

ciudad o un pais genera

ingresos
econémicos para dicho

lugar: por eso la
importancia de la

promocidn turistica
(Merino, 2011)

CATEGORIA

Destino

Ingresos

Promocién

Turistica

Tabla 5.- Operacionalizacion de variable dependiente

Fomento turistico cultural

INDICADORES TECNICAS E INSTRUMENTOS

Tipos de destino T: Encuesta

I: Cuestionario

Econdmicos T: Encuesta
I: Cuestionario
Difusion T: Encuesta

I: Cuestionario

Elaborado por: Mary Carmen Roman

27

Pregunta

¢Con qué frecuencia visita los atractivos turisticos de la
parroquia Cacha?

¢Escogeria usted un destino turistico por sus manifestaciones
culinarias?

¢ Estaria interesado en visitar la comunidad de Cacha donde
oferten gastronomia ancestral?

¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el servicio de
gastronomia ancestral?

¢Cual es su ocupacion?

¢Conoce usted los atractivos turisticos culturales de la
comunidad de Cacha?

¢Por qué medio le gustaria que difundan la oferta turistica de

la gastronomia ancestral de la comunidad Cacha?



4.4 Procedimientos

Las técnicas que utilizaremosron para recopilar informacion son:

Observacion: validada en fichas elaboradas por los investigadores de acuerdo a las

necesidades de informacién

Encuestas: hacia los habitantes de esta comunidad y a los turistas, que mediante el

muestreo nos daran las formas efectivas de promocién turistica cultural.

Las encuestas se llevaron a cabo por parte de la investigadora que desarrollé el

trabajo y se obtuvieron las conclusiones mediante la oportuna tabulacion.

Tabla 6.-Procedimientos

Técnica Instrumento Lugar Responsable
Encuesta Cuestionario Comunidad
Machangara

Mary Carmen

Roman

Elaborado por: Mary Carmen Roman

4.5 Procesamiento y analisis
Recoleccion: Al recopilar la informacion trascendental para realizar esta
investigacion pues se levant6 informacion desde la fuente con los habitantes. Para
la recoleccion de datos primarios en una investigacion cientifica se procede
basicamente por observacién, por encuestas a los sujetos de estudio y por

experimentacion.

Interpretacion y andlisis: todos los datos obtenidos han sido analizados y
cotejados con los conceptos que fundamentamos, para asi proceder a identificar

hallazgos existentes
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CAPITULO 111

V. RESULTADOS
Debido a la deficiente valoracion de las manifestaciones culinarias en la
comunidad Cacha Machangara, se proponen diferentes objetivos con la finalidad
de generar indicadores, a través de la cual se logra sistematizar las perspectivas de

los turistas, operadores de turismo comunidad local y autoridades de la localidad.

Los resultados se presentan en tablas y graficas. Las tablas contienen las variables
con su frecuencia absoluta y porcentaje correspondiente y se acompafia de una

gréfica para finalmente realizar el anélisis e interpretacion de resultados.
5.1. OSITUACION ACTUAL DE LA COMUNIDAD MACHANGARA
5.1.1. Aspectos Fisicos
a. Limite Politico Administrativo:
Norte: Comunidad Chipate Alto

Sur: Comunidades Pardo, San José, Parroquia Santiagode Quito, comunas de
Alabado Grande, Monjas Alto.

Este: Las comunidades de Tungurahuilla, Tzalardn y Parroguia de San Luis.

Oeste: Gatazo Chico, Murunguil, Curiquinga, Rinconada, Gatazo Zambrano,
Alchabug y Santo Domingo de Ugshapamba

b. Rango Altitudinal: 2900 ,snm

c. Mapa politico de la comunidad de Cacha
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Graéfico 2.-Mapa politico de la comunidad de Cacha

Fuente: PDOT 2012

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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5.1.2. Integracion territorial

Fuente: PDOT 2012

Tabla 7.-Poblacién

128,16

Elaborado: Mary Carmen Roman.

5.1.3. Naturaleza juridica, sede y funciones

Los miembros vocales del Gobierno Parroquial, son elegidos mediante votacién
popular, se lo realiza cada cuatro afios aproximadamente, en total son 5 los
miembros elegidos, los mismos que una vez posesionados por el Consejo
Nacionall Electoral, proceden a tomar sus cargos, que por ley el mas votado es el
presidente y asi sucesivamente.

El Gobierno Autonomo Descentralizado Parroquial Rural de Cacha, tiene su sede
en la cabecera parroquial (Machangara), presta sus servicios en un edificio

prestado por la organizacién FECAIPAC.

Tabla 8.-Gobierno Parroquial

Cargo

Funciones que desempena

Presidente

Planificacion y conduccian.
Coordinacion y seguimiento
Evaluacion de politicas y acciones
del Gobierno Parroquial

Vicepresidente

Todas las que asigna la ley vy
ademas encargado de la comision
Especies Menores y Deportes.

Primer Vocal

Todas las asignadas por la ley vy
ademas encargada de la comision
de Cultura y Produccion.

Segundo Vocal

Todas las asignadas por la ley vy
ademas encargado de la comision
de Medio Ambiente y Turismo.

Tercer Yocal

Todas las asignadas por la ley vy
ademas encargada de la comision
de Salud y Educacion.

Secretario-Tesorero

Elaboracion de documentos
correspondientes  al area de
secretaria y contabilidad.

Fuente: PDOT 2012

Elaborado: Mary Carmen Roman.
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5.1.4. Festividades de la comunidad
Tabla 9.- Calendario festivo y gastronomia tipica de los asentamientos humanos de la parroquia.

Fanesca,
Dulce de
capuli

Papas con
cuy, Caldo de
gallina

Colada

morada,
Guaguas de
pan

Caldo de
gallina, Papas
con cuy

Fuente: Taller comunal/ Mesa de trabajo socio-cultural

Elaborado por: Equipo técnico del Gobierno Parroquial de Cacha
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Caldo de
gallina, Papas
con cuy,
Mote




5.1.5. Fuentes de ingresos familiares
Tabla 10.- Ingresos familiares

Fuente: PDOT 1012

Elaborado: Mary Carmen Roman.

5.1.6. Obtencién de alimentos

Su principal forma de alimentacion estaba basada en alimentos que producia como
son: papas, la cebada, el trigo, maiz, quinua, oca, melloco, habas y las arvejas.
(Congacha, 2011)

Pero también obtenian otros productos pese a que tenian poco contacto con los
blancos y mestizos de los centros parroquiales y las villas de la provincia. Para
proveerse de viveres acudian a la feria de Salaron o Pachagshi. Era una feria al
aire libre, que tiene lugar todos los dias viernes del afio, en una gran plaza, espacio
de tierras laderosas.

Las chinganas donde se expende licor o chicha previamente saturada de toxicos
son las que mejor negocio hacian en el dia.

Se realizaban todas las transacciones comerciales, desde la venta al detal de
especies, hasta el negocio de animales mayores. Se exhibian los productos de la
manufactura indigena, ponchos, cahuifias, las camisas de bordados primorosas
confeccionadas en Pulucate; los tiucos, platos, vasijas de los milines de Gatazo, de
los olleros de Chambo y Guaslan y el fruto que ofrecen los capuliceros de
Huashpamba; los mercantiles mestizos de Guano o Ambato dando un pictorismo
de color, sobre la altura densidad del paramo, donde como manojos silvestres se
sentaban las vendedoras de nabos, choclotandas y tortillas de maiz. Solo en
Pachagshi, en la feria, el indio saborea lo que €él Ilama golosina, un plato de arroz,
acompariado de papas, cebolla y un pedazo de carne. Era el Unico caso de feria al
aire libre, sobre una altura que excedia a los 3000 metros, sobre el Corazén del
paramo. (Piedad Pefiaherrera y Alfredo Costales , 1956))
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5.2. DIAGNOSTICO PARA LA VALORIZACION DE LAS
MANIFESTACIONES CULINARIAS ANCESTRALES
Encuesta dirigida a las personas de la comunidad Machangara

A. DATOS GENERALES DEL ENCUESTADO

La presente encuesta fue aplicada a 49 habitantes de la comunidad, en el que se
presenta el 67% de personas de género femenino y el 33% del género masculino,
correspondientes a diferentes edades con una tendencia mayor entre los 19 a 25

afios de edad

B. CUESTIONARIO

1. ¢Qué tipo de alimentos tradicionales se realizan en Machangara?

Tabla 11.- Tipos de alimentos

Celebraciones 19 39%

Ceremonial 3 6%
Convaleciente 6 12%
Cotidiana 21 43%
Total 49 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.
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Grafico 3.- Tipo de alimentacion

Tipo de alimentacidn
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45%
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M Celebraciones  ® Ceremonial m Convaleciente  H Cotidiana

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: se puede observar que la gastronomia cotidiana es mas
comun en la comunidad con un 43%, sin embargo al haberse realizado el estudio
en la fiesta del Inty Raymi existe un predominante de la gastronomia en
celebracion. Con esto podemos concluir que la alimentacion colectiva es una
oportunidad para degustar los distintos platos preparados y difundir las diferentes
manifestaciones culinarias. Lo cual nos lleva a la necesidad de revitalizar cada una
de las costumbres y en tal caso recabar en las pocas personas que las conocen; ya
que en caso de no desarrollar y fomentar la culinaria ancestral se pierde la
sabiduria de los pueblos.
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2. ¢Queé tipo de ingredientes utiliza mas?

Tabla 12.- Ingredientes

Importados 1 2%
Procesados dentro 10 20%
de la zona
Procesados y 9 18%
empaquetados
Producidos en la 29 59%
zona
Total 49 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Graéfico 4.- Ingredientes

Ingredientes
70%
59%
60%
50%
40%

30%

20% 18%
20%
R
0% I
Importados Procesados dentro Procesados y Producidos en la
de la zona empaquetados zona

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: los ingredientes que se consumen en su mayoria son
producidos en la son con un 59%, mientras que el 20% es procesado en la zona, lo
cual nos demuestra que las manifestaciones culinarias ancestrales todavia se
encuentran vigentes.
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3. ¢Qué tipo de instrumentos utiliza para la realizacion de las comidas
tradicionales?

Tabla 13.- Instrumentos

Modernos 34 69%

Otros 1 2%

Tradicionales 14 29%
Total 49 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Gréafico 5.- Instrumentos

Instrumentos

2%

m Modernos ® Otros = Tradicionales

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: al aplicar la encuesta en la comunidad se concluye que el
69% de personas utilizan utensilios modernos, debido a la facilidad de adquirirlos
y utilizarlos, y el 29% de personas todavia utilizan instrumentos tradicionales; a
pesar de la colonizacion y globalizacién que han vivido los pueblos aln guardan
en sus practicas y memorias los elementos patrimoniales como es la culinaria.

37



4. ¢En qué época prepara la comida tradicional?

Tabla 14.- Temporada

A diario 6 12%
Ceremonias 4 8%
Durante 5 10%
convalecencia
En 34 69%
festividades
Total 49 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Gréfico 6.- Temporada

Temporada

B

= A diario m Ceremonias = Durante convalecencia m En festividades

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: segln el estudio realizado a los habitantes de la
comunidad sobre la temporada en que consumen las preparaciones ancestrales el
69% lo hacen en festividades, en base a este estudio se evidencia que la
comunidad adn practica con gran frecuencia la gastronomia ancestral y al
fomentar este valor se esta promoviendo el turismo cultural, que es una tendencia

del siglo XXI.
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5. ¢Por qué considera importante ese tipo de comida?

50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

INTERPRETACION: se observa que el 47% de personas encuestadas
consideran importante este tipo de comida por el valor nutricional que representa,
siendo asi de gran importancia este criterio pues después de un proceso de
aculturacion se han podido evidenciar los perjuicios del mismo y se ha empezado
a apreciar los productos de la tierra, organicos. También resalta que un 18% de

Tabla 15.- Importancia

Salud 9 18%
No considero 9 18%
importante
Nutricion 23 47%
Memoria 8 16%
ancestral
Total 49 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Graéfico 7.- Importancia

Importancia
47%
0, 0,
18% 18% 16%
Salud No considero Nutricion Memoria ancestral
importante

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

personas no lo consideran importante.
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6. ¢Quiénes son los encargados de realizar las diferentes reparaciones?

Tabla 16.- Personajes

Abuela 9 18%
Madre 27 55%
Toda la 12 24%
familia
Otros 1 2%
Total 49 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Graéfico 8.- Personajes

Personaje

2%

e

= Abuela = Madre = Todalafamilia = Otros

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: el 55% de personas respondieron que quienes prepara los
alimentos ancestrales son las madres, personas que se encuentran dentro de la
poblacion econémicamente activa, esto se debe considerar al momento de
emprender un proyecto comunitario, pues quienes podrian participar
principalmente son este grupo de personas sin dejar de lado la participacion de
todas las personas de la comunidad, asi también se debe considerar que ciertas
preparaciones son escasa las personas que las preparan y guardan la memoria
ancestral.
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Encuesta dirigida a los turistas que visitan la comunidad

A. DATOS GENERALES DEL ENCUESTADO

La presente encuesta fue aplicada a 59 turistas que visitan la comunidad, en el que
se presenta el 49% de personas de género femenino y el 51% del género

masculino, correspondientes a diferentes edades con una tendencia mayor entre

los 16 a 34 afios de edad

1. ¢Con qué frecuencia visita los atractivos turisticos de la parroquia Cacha?

Tabla 17.- Frecuencia de visita de atractivos

Anual 10 17.2%
Diario 7 12.1%
Mensual 23 39.7%
Ninguno 4 6.9%
Quincenal 2 3.4%
Semanal 12 20.7%
Total 58 100.0%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.
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Gréfica 9.- Frecuencia de visita a los atractivos turisticos

Frecuenca en la que visita los atractivos
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Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: Se observa que el 39.7% de turistas encuestados visitan
Cacha mensualmente apenas el 3.4% lo hace quincenalmente, por lo que se
concluye que existe una demanda potencial mensual para visitar Cacha. Por lo que
los actores turisticos de la localidad deben disefiar ofertas mensuales a los
visitantes, innovar actividades turisticas permanentemente para atraer visitantes,
con la cual se fomenta el turismo cultural, al potenciar el turismo cultural en la
comunidad Machangara se fomentara la economia local, la equidad y progreso
social, pero sobre todo propiciar el uso racional de los recursos naturales y
culturales, al cumplir estos predicciones se lograra mejores condiciones de vida

para la comunidad. (Turismo, 2002)
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2. ¢ Escogeria usted un destino turistico por sus manifestaciones culinarias?
Tabla 18.- Preferencias de los atractivos

Si 15 25%
no 44 75%
Total 59 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Grafica 10.- Conocimiento de los atractivos turisticos

Preferencia de los atractivos

Hsi Eno

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016
Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: Se concluye que un 75% de turistas encuestados conocen
los atractivos turistico-culturales de Cacha y tan solo el 25% desconocen las
manifestaciones culturales; con este analisis se identifica que existe una gran
expectativa en conocer mas de la cultura local, la gastronomia y las celebraciones
que practican en las comunidades de Cacha. Segun estadisticas turisticas

mundiales un 69% de turistas prefieren desarrollar el turismo cultural y de
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aventura, con la cual convalida la preferencia de turismo local con el &mbito

internacional.
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3. ¢Estaria interesado en visitar la comunidad de Cacha donde oferten

gastronomia ancestral?

Tabla 19.- Oferta Gastronémica

Si 10 17%
no 49 83%
Total 59 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016
Elaborado: Mary Carmen Roman.

Grafica 11.- Oferta Gastrondmica

Oferta Gastron6mica

Hsi EHno

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016
Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: Segun el analisis un 83% de turistas encuestados prefieren
consumir la oferta (mends y platos tipicos) gastrondmica ancestral y un 17% no lo
consumirian, con lo cual se evidencia la importancia de implementar servicios
gastronémicos en la comunidad de Machangara. Al implementar este servicio se
lograra satisfacer la demanda turistica, la cual argumentaria con el fundamento de
Garufi “se puede tomar al patrimonio culinario regional como hilo conductor de
variadas actividades de animacion sociocultural para acercarse al modo de vida

del lugar desde una perspectiva netamente placentera’.
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4. ¢(Cuénto estaria dispuesto a pagar por el servicio de gastronomia
ancestral?

Tabla 12.- Precio gastronomia

Menos de $3 12 20%
3-6 dolares 34 58%
7-10 ddlares 11 19%
Més de $10 2 3%
Total 59 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Gréfica 12.- Precio Gastronomia

Gasto Alimentacion

MENOS DE $3 3-6 DOLARES 7-10 DOLARES MAS DE $10

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: Se observa que el 58% de turistas encuestados pagarian
entre 3y 6 dolares por alimentacién. Con este dato convalida la tendencia de gasto
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nacional registrado en el Ministerio de Turismo que alcanza el 29%, con lo cual se

sugiere realizar una oferta al mayoreo por volumen de venta.
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5. ¢ Cudl es su ocupacion?
Tabla 21.- Ocupacion

Ocupacion Porcentaje
Empleado 12 20.34%
Estudiante 26 44.07%
Jubilado 2 3.39%
Profesional 19 32.20%
Total 59 100.00%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Gréfica 13.-Ocupacion

Ocupacién Turistas

50,00% 44,07%
40,00% 32,20%
30,00% 20,34%
20,00%
0,00%
EMPLEADO ESTUDIANTE JUBILADO PROFESIONAL

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016
Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: Segun el estudio realizado se evidencia que el 44.07% de
turistas encuestados son estudiantes y apenas un 3.39% las personas jubiladas, por
lo que se concluye que las personas jovenes son el predominante en el segmento
de mercado turistico, siendo la poblacion econémicamente activa y también este
porcentaje responde a la adquisicién de paquetes por parte de la instituciones
educativas, es asi que los jovenes buscan aprender de una forma préactica y no solo

en libros teéricamente
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6. ¢Conoce usted los atractivos turisticos culturales de la comunidad de
Cacha?

Tabla 22.- Conocimiento de los atractivos

Si 15 25%
no 44 75%
Total 59 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Grafica 14.- Conocimiento de los atractivos turisticos

Conoce los atractivos

Hsi Eno

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016
Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: Se concluye que un 75% de turistas encuestados conocen
los atractivos turistico-culturales de Cacha y tan solo el 25% desconocen las
manifestaciones culturales; con este andlisis se identifica que existe una gran
expectativa en conocer mas de la cultura local, la gastronomia y las celebraciones
que practican en las comunidades de Cacha. Segun estadisticas turisticas
mundiales un 69% de turistas prefieren desarrollar el turismo cultural y de
aventura, con la cual convalida la preferencia de turismo local con el &mbito

internacional.
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7. ¢Por qué medio le gustaria que difundan la oferta turistica de la
gastronomia ancestral de la comunidad Cacha?

Tabla 23.- Difusién

Folleteria 8 14%

Pagina Web 10 17%
Promocion audiovisuales 1 2%
Redes sociales 40 68%

Total 59 100%

Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Gréfica 15.- Difusion
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Fuente: Encuestas aplicadas a turistas Junio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.
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INTERPRETACION: Se observa que el 68% de turistas encuestados prefieren
las redes sociales como medio de difusion, por lo cual se concluye que se debe
realizar una accién de promocion tanto en medios tradicionales como en los no
tradicionales siendo la mejor forma de promocién en linea, reforzada con paginas
web y folleteria al igual que el sistema de reserva debe estar dentro de la web para

asi dar una adecuada atencion al cliente

Es necesario destacar que el uso de tecnologias de la informacion no garantiza que
la empresa tenga todos sus problemas resueltos, pero ofrece oportunidades sin
precedentes a los prestadores de servicios que optaron por un nuevo disefio de sus

sistemas integrando completamente las tecnologias.

Debemos priorizar en nuestros planes de promocion el uso de Internet como
medio de transmision de informacion turistica que tiene y tendra un gran
potencial, debido al volumen de informacion tanto cualitativa como cuantitativa
requerida. Pero esta incorporacion esta todavia en una fase muy preliminar de
implantacion. La clave del uso de este ciberespacio recaerd en gran medida en la
voluntad y capacidad de los webmasters de abastecer de informacion la red de
forma ordenada y facilitando en todo momento mecanismos de sefializacion

dentro de cada uno de los website. (Herrera, 2012)
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5.3. VALORIZACION DE LA MANIFESTACIONES CULINARIAS
ANCESTRALES

Para realizar la valorizacién de las manifestaciones culinarias ancestrales de la
comunidad Cacha-Machangara hemos registrado, evaluado y damos el nivel de
vulnerabilidad de las manifestaciones culturales, lo cual viene dado en tablas:

Tabla 24. Registro de las manifestaciones culinarias ancestrales

AMBITO REGISTRO DEL (6{0]\Y/[U]\\| |DYA\D) PERIODICIDAD CATEGORIA
PATRIMONIO
CULTURAL
INMATERIAL
Caldo de gallina Continua Manifestaciones
vigentes
Colada de méachica Continua Manifestaciones
vigentes
Colada de quinua Continua Manifestaciones
vigentes
Dulce de zambo Continua Manifestaciones
o vigentes
Conocimiento Timbo Continua Manifestaciones
y  Uusos vigentes
relacionados Cerdo Ocasional Manifestaciones
con la Machangara vigentes
naturaleza y el Papas con cuy Continua Manifestacion
conocimiento vigente
Colada de Mashua Continua Manifestaciones
vigentes
Caldo de mondongo Ocasional Manifestaciones
vigentes
vulnerables
Chicha de Jora Continua Manifestacion
vigente
Rabo de perro Otros Manifestaciones
en la memoria
pero no

practicadas

Fuente: Fichas INPC Julio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

Los criterios de calificacion del patrimonio cultural inmaterial se resumen en la

siguiente tabla:

Tabla 25.- Criterios de evaluacion 7
VULNERABILIDAD VALOR CUANTITATIVO

Fuente: (Inpc., 2011)

Elaborado: Mary Carmen Roman.
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Tabla 26. Evaluacion de las manifestaciones culinarias ancestrales

Conocimiento

y usos
relacionados
con la
naturaleza y
el

conocimiento

Caldo de 2 3 3 3 17 2,8
gallina
Colada de 3 2 3 3 17 2,8
machica
Colada de 3 2 | 3 3 17 2,8
quinua
Dulce de 2 2 2 3 13 2,2
zambo
Timbo 3 2 |1 3|3 15 2,5
Cerdo 2 2 1 1 9 1,5
Papas con cuy 3 3 3 3 18 3,0
Colada de 2 2 2 2 13 2,2
Mashua
Caldo de 2 2 | 1| 2 12 2,0
mondongo
Chicha de Jora 3 2 2 2 14 2,3
Rabo de perro 1 1 1 1 6 1,0

Fuente: Fichas INPC Julio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.
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Tabla 27.-. Nivel de vulnerabilidad de las manifestaciones culinarias
ancestrales

AMBITO CRITERIO PROMEDIO VULNERABILIDAD
Caldo de gallina 2,8
Colada de machica 2,8
Colada de quinua 2,8
o Dulce de zambo 2,2
Conocimiento
y usos Timbo 2,5
relacionados
con la Cerdo 1,5
natura_lez_a yel Papas con cuy 3
conocimiento
Colada de Mashua 2,2
Caldo de mondongo 2
Chicha de Jora 2,3
Rabo de perro 1

Fuente: Fichas INPC Julio 2016

Elaborado: Mary Carmen Roman.

INTERPRETACION: el anlisis de los resultados nos arroja que existen
11manifestaciones culinarias ancestrales de las cuales 8 tienen un estado de
vulnerabilidad baja, 2 manifestaciones con vulnerabilidad media y 1 tiene alto de
vulnerabilidad.

Esto nos lleva a la necesidad de plantear acciones inmediatas para la
manifestacion culinaria ancestral de vulnerabilidad alta y reforzar las
manifestaciones con vulnerabilidad media.
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CAPITULO IV

VI. DISCUSION
Después de tener un contacto cercano con la comunidad y con los actores
involucrados se compilan sus sugerencias, puntos de vistas y proyecciones futuras

en el &mbito turistico

El concepto de patrimonio culinario regional engloba a las producciones
alimentarias y a las cocinas regionales, articuladas a través de las actividades de
preparacion y consumo de alimentos y contextualizadas en un entorno ambiental y

sociocultural especifico.

Sin embargo, existen diferentes factores por lo que ha cambiado la preparacion de
los diferentes platos, como la introduccion de nuevos instrumentos y utensilios en
las cocinas, también han ido variando los ingredientes; asi se introducen no solo
productos obtenidos de la tierra sino también productos transformados y también

de otras regiones.

Hoy en dia los elementos nutritivos estan empezando a ser un factor muy
importante por lo cual se empieza a notar la importancia de los productos que se
preparaban antiguamente y muchos de ellos se siguen preparando en el interior de
las viviendas mas antiguas, por lo cual los habitantes acogen la propuesta de

revitalizar la culinaria de su pueblo.

Para lograr que el turismo cultural culinario es necesario combinarlo con el
turismo vivencial, dandole a la comunidad los pardmetros de seguridad
alimentaria y sobre todo empoderando a toda la comunidad sobre el valor de sus

comidas ancestrales.

Segun las encuestas realizadas el 39.7% de turistas encuestados visitan Cacha

mensualmente y en su mayoria lo hacen por sus atractivos culturales, y tomando
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en cuenta las tendencias de turismo que segun las estadisticas turisticas mundiales
un 69% de turistas prefieren desarrollar el turismo cultural y de aventura.

Internacional.

Estos datos al ser cotejados con el precio que estarian dispuestos a pagar que es
entre 3 y 6 dolares nos da un analisis de comidas con bajos costo, sin perder la
calidad y un men0 variado, obteniendo ingresos por el volumen de ventas y
combinado con otros servicios como una opcién de salida de los productos. Los
productos deberan ser promocionados en diferentes medios, pero de preferencia

por internet puesto que es mas comodo para el cliente informarse por este medio.

La comunidad Machangara posee atractivos naturales como culturales bastante
Ilamativos, sus vivencias estan cargadas de sabiduria, lo cual se torna en una
eminente oportunidad, la comunidad ya ha dado los primeros pasos pues tiene
una organizacion bastante buena, pero falta un asesoramiento técnico para la
expedicion de alimentos que combinen su sabiduria ancestral con las porciones
adecuadas para un turista, y mas aun hacerles ver el valor que tiene adquirir esta

clase de conocimientos, trasmitirlos de padres a hijos.

En la actualidad las cocinas han variado, la lefia se ha dejado de lado, la piedra ha
sido reemplazada por el molino y la trilla, el barro por la loza, el mote por el pan 'y
el arroz, la harina por el fideo y en fin muchas variaciones. Todo esto se produjo
al no valorar las ensefianzas de sus abuelos ahora los jovenes poco o nada conocen
de estos procedimientos, existen pocas personas que los recuerdan y contadas

personas que los practican.

Al emprenderse el turismo cultural debe verse los beneficios inmediatos pues las
personas no responden a la teoria si no me ven resultados prontos, también se
debe tomar en cuenta gue pese a que actualmente existe una buena organizacion
en la comunidad puede haber diferencia y necesariamente debe existir un acuerdo
mutuo y cordial entre los actores, no es necesaria una fuerte inversion pues al
turista se le mostrara la vida diaria de la comunidad pero si deberé proponerse una
estructura organizacional que integre a todos los habitantes, no con el modelo

actual en el que quien puede invertir sea quien gane.
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CAPITULO V

VIl. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

7.1 Conclusiones

Al establecer el Marco Tedrico se concluyé que existen diferentes
conceptos que nos llevan a construir las variables que nos ayudaran en la
resolucion de la investigacion.

Las herramientas metodoldgicas deben ser establecidas con un enfoque

ancestral el mismo que debe aplicarse a las personas de mayor edad de la
comunidad, puesto que existe una confusion bastante grande entre sus
tradiciones antiguas y las actuales

Los resultados obtenidos manifiestan que existe un alto grado de
aculturacion debido a la insercion de nuevos productos alimenticios y
utensilios mucho mas practicos sin embargo existe una buena aceptacion
por parte de la comunidad y en su mayoria las personas de la comunidad
no tienen conocimiento sobre este tema. También es necesario realizar un
medio de difusion que preste el conocimiento y fomente estas

manifestaciones

7.2 Recomendaciones

Se recomienda que la comunidad mantenga una buena organizacion que
consolide diferentes actividades, las mismas que se enfoquen en un mismo
objetivo hacia la prestacion de servicios.

Se recomienda que todo el circuito de produccién sea realizado en el
interior de la comunidad estableciendo procesos y esto sea compartido con
los turistas.

Se recomienda fortalecer la identidad cultural de las futuras generaciones y
sobre todo mostrarles la importancia que tiene ser parte de una comunidad.
Se recomienda ensefar las practicas ancestrales en cada una de nuestras

actividades diarias.
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CAPITULO VI

VIll.  PROPUESTA

8.1 Titulo de la propuesta
Plan de salvaguarda de manifestaciones culinarias ancestrales para fomentar el

turismo cultural en la comunidad Cacha-Machangara.
8.2 Introduccion
8.3 Objetivos

8.3.1. Objetivo General
Disefiar un plan de salvaguarda para las manifestaciones culinarias ancestrales

para fomentar el turismo cultural en la comunidad Cacha-Machangara.

1. 8.3.2. Objetivos Especificos Establecer la etapa de aproximacion mediante
la socializacion para obtener la aceptacién y consentimiento de la comunidad
2. Elaborar el diagndstico de la situacion actual de la comunidad para
orientar estrategias de conservacion.
3. Definir la propuesta de salvaguarda para formular el plan
4. Definir un mecanismo de evaluacion y seguimiento con el fin de verificar
los resultados, impacto y eficacia

e Recolectar informacion mediante fichas proporcionadas por el INPC

conociendo las manifestaciones culinarias ancestrales.

e Proponer estrategias para la gestion a través de un plan revitalizando las
manifestaciones culinarias ancestrales de la cultura Cacha.

e Plantear una herramienta de difusion de manifestaciones culinarias
ancestrales a través de un manual que busque la promocion del turismo

comunitario en la comunidad Cacha.
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8.4 Fundamentacién Cientifico-Técnica

8.4.1. Plan de salvaguarda
El plan de salvaguarda como cualquier plan de gestion pretende mejorar una
situacion de partida y llegar a una situacion deseada, que es la continuidad de las
manifestaciones del patrimonio inmaterial; basada en el respeto de sus valores o
caracteristicas patrimoniales y sobre todo, en la estrecha vinculacion con el
desarrollo social y econdmico como base de la mejora de la calidad de vida de los
portadores de saberes y conocimientos y sus comunidades. (Inpc., 2013)

8.4.3. Criterios para la elaboracion del plan de salvaguarda para el
patrimonio inmaterial

Frente a sus beneficiarios directos e indirectos (comunidades, grupos y

portadores), el plan debe responder a los principios rectores de salvaguardia del

patrimonio inmaterial y, en lo particular, debe ser:

Participativo: para incorporar a las comunidades y a los propios portadores en la
formulacidon del plan y que estos actien con responsabilidades, como veedores de

su cumplimiento.

Sustentable: en el sentido de que se establezcan compromisos reales y efectivos

de los involucrados (sector publico, privado y sociedad civil).

Incluyente: que respete la diversidad y fomente la interculturalidad basada en el

dialogo de saberes.

Integral: que visibilice la mayor parte de los aspectos y elementos inherentes al
patrimonio inmaterial (sus aspectos socioeconémicos, ambientales, territoriales,

etc.) y que genere una coordinacion interinstitucional.

Dindmico: puesto que el patrimonio inmaterial lo es, su seguimiento y evaluacion

debe darse constantemente. (Inpc., 2011)

8.4.4. Desarrollo de un plan de salvaguarda

En esta parte de la seccidén indicaremos paso a paso coOmo armar un plan de
gestion.
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Fase 1: Etapa de aproximacion

Esta fase es fundamental para el inicio del trabajo. Es el primer acercamiento al
territorio y a los diferentes actores involucrados con el fin de establecer los
acuerdos y los mecanismos que se implementaran durante todo el proceso. En esta
etapa se definen las voluntades, los compromisos y las responsabilidades que

generan la formulacion y ejecucion de un plan de salvaguardia.

Fase 2: Analisis situacional

En esta fase se debera realizar el diagnostico y la prospectiva de la manifestacion.
El anélisis situacional permite interpretar con la informacion recopilada y
procesada las siguientes interrogantes: ;Cual es el nivel de vigencia y
representatividad de la manifestacion? ;Qué causas provocan esa situacion?

¢ Cuales son las posibles medidas de salvaguardia?
Como resultado de esta fase, se debera contar con:
a) Diagndstico de la manifestacion

El diagnostico de una manifestacion del patrimonio inmaterial, entendido como un
instrumento de investigacion, permite tener una vision a profundidad sobre sus
elementos simbdlicos, sus niveles de vigencia, su representatividad, las formas de
transmision de los saberes y los factores que puedan poner en riesgo su
continuidad, a partir de los cuales se pueden formular planes de salvaguardia

especificos.
Matriz FODA

Es una herramienta muy difundida y utilizada en la planificacion y la
participacion ciudadana. Sirve para identificar acciones viables mediante el cruce
de variables, bajo la premisa de que las acciones estratégicas deben ser ante todo

acciones posibles. Asi:

e Las Fortalezas son todos aquellos elementos internos y positivos que

diferencian al plan, programa o proyecto de otros de igual clase.
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e Las Oportunidades son aquellas situaciones externas, positivas, que se
generan en el entorno y que una vez identificadas pueden ser
aprovechadas.

e Las Debilidades son problemas internos, que una vez identificados y tras
desarrollar una adecuada estrategia, pueden y deben eliminarse.

e Las Amenazas son situaciones negativas, externas al plan, programa o
proyecto, que pueden atentar contra este, por lo que llegado el caso, puede

ser necesario disefiar una estrategia adecuada para poder sortearla.

Fase 3: Formulacion del plan

En esta fase, se debera definir la propuesta de salvaguardia a corto, mediano y
largo plazo.
Se establecen la vision, los objetivos, el alcance, los ejes, programas y los
proyectos del plan.

a) Definicidn de la vision
Se inicia con la definicién de la vision, para lo cual es importante preguntarse:
¢ Cudles son las expectativas de los portadores y de las entidades involucras frente
a la continuidad de la manifestacion? ;Que esperan de la salvaguardia?

b) Definicion de los objetivos
Los objetivos se plantean pensando en qué representan los resultados a mediano
plazo.
Los objetivos definen la finalidad del plan y determinan las estrategias a seguir
para cumplirlos y de esta manera alcanzar la vision concertada de la
manifestacion. Los objetivos deben ser posibles de alcanzar, practicos, realistas y
comunicados con claridad para garantizar el éxito, ya que ayudan a las partes que
estan interesadas en su logro a comprender su papel.

c) Definicion de las estrategias
Las estrategias son un conjunto de acciones planificadas sisteméaticamente en un
tiempo determinado para lograr un fin. Establecen el camino a seguir para el logro
de los objetivos.
Para la definicién de las estrategias se pueden considerar las siguientes preguntas:

¢ Como deberan abordarse las amenazas y los riesgos identificados?
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¢Como pueden utilizarse las oportunidades y los compromisos para contribuir en
la salvaguardia de la manifestacion?

¢Como participaran las comunidades, los grupos y los individuos en la aplicacion
de las medidas de salvaguardia?

¢Qué medidas de salvaguardia anteriores y actuales (si procede) deberan seguirse
aplicando?

¢ Qué tipos de medidas de salvaguardia podrian aplicarse?

Como lineas estratégicas o ejes de salvaguardia76 para la formulacion de
proyectos y/o acciones especificas, se consideran los siguientes elementos, a
manera de referencia.

d) Definicidn de programas y proyectos

El programa es un conjunto de proyectos que responden a un mismo objetivo, que

se enmarcan en la vision del plan y que definen la politica a seguir.

El proyecto es una respuesta planificada para dar solucién a un problema o para
satisfacer una necesidad. Al ejecutar los proyectos se contribuye al logro de los

objetivos.
Tanto los programas como los proyectos deben:

e Definir contenidos (QUE);

e ldentificar los actores responsables y los directa o indirectamente
involucrados (CON QUIEN);

e Definir los recursos necesarios (COMO);

e Establecer programacion y cronogramas (CUANDO);

e ldentificar los impactos esperados en los campos econdémico, social,
medioambiental

e Y cultural (POR QUE).

e) Indicadores y metas

Un indicador es un instrumento para monitorear, predecir, administrar el
desempefio necesario para alcanzar una meta determinada. Los indicadores

deberan cumplir con las siguientes caracteristicas:
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Se deben definir indicadores proactivos que establezcan mediciones tempranas

que permitan prever si se va a alcanzar el resultado acordado.

El contenido del indicador debe detallar la fuente de obtencion de la informacion

(institucion, responsable), método de calculo, unidad de medicién y linea de base.

El Indicador debe tener una frecuencia adecuada que permita la toma de
decisiones preventivas o correctivas durante la vigencia del plan. (Inpc., 2013)

Fase 4: Devolucion de la informacion, sequimiento y actualizacién del

diagnostico
Todo proceso de investigacion del patrimonio inmaterial debe culminar con la

devolucién de la informacion a las comunidades, grupos e individuos
involucrados. Asi, ademas de cumplir con los principios rectores de salvaguardia,
respecto a la obtencion de la informacion a través del consentimiento previo e
informado, se promueve el sostenimiento de la salvaguardia de las
manifestaciones.

Por otra parte, las caracteristicas particulares del PCI hacen que la investigacion
sea actualizada periodicamente, con el fin de detectar continuidades y rupturas
culturales en las manifestaciones y en las practicas socioculturales en general. Por
ello, se recomienda que todo el proceso de investigacion conlleve un
fortalecimiento de las capacidades locales, con el fin de que los propios
portadores, los grupos y las comunidades sean quienes fomenten y generen la

actualizacion de la informacion
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4.7 8.5 Esquema de la propuesta

Gréfico 16.- Esquema de la propuesta

Socializacién
1. Etapa de
aproximacion

=1 2. Analisis situacional

__ Objetivos, estrategias, programas,
plan proyectos, indicadores.

Plan de |
Salvaguarda

Comunicacioén,, grupos, individuos
Devolucion involucrados.

seguimiento y
actuacion del plan

Comisiones de seguimiento/ grupo

gestor
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Elaborado por: Mary Carmen Roman Merino

Fuente: Inpc 2013



4.8 8.6 Descripcion de la propuesta

Plan de gestion de manifestaciones culinarias ancestrales para fomentar el turismo
cultural en la comunidad Cacha-Machangara

8.6.1. Fase 1: Etapa de aproximacion

a) Establecer la coordinacion previa

Durante esta etapa se plantea una reunion de socializacién, la convocatoria se la
realiza por medio de la junta parroquial de la comunidad, con la participacién de
la gestora cultural de la comunidad.

b) Socializar la propuesta

Se procede a realizar una congreso participativo en el cual como primero se
explica cuales son los objetivos y metas a alcanza con esta actividad y asi
desarrollamos el tema, al final se juntan también las opiniones de los participantes

¢) Conformar el equipo de trabajo

Conformacion de una directiva operativa la misma que nos facilite la ejecucién de las
actividades

d) Obtener el consentimiento libre, previo e informado

Se firmara un acta en la cual debe existir la aceptacion y aprobacion de los
participantes.
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8.6.2. Fase 2: Analisis situacional

Para realizar el analisis FODA se han considerado los factores internos y externos
que influyen en el plan de salvaguarda para las manifestaciones culinarias
ancestrales del pueblo Cacha comunidad Machangara, para asi proceder a fijar

diferentes estrategias.

Oportunidades

1. Tendencia a nivel
mundial de realizar
actividades de turismo
comunitario.

2. Convenios de muta
cooperacion con
instituciones
involucradas con el
patrimonio cultural.

3. Progreso de la
comunidad y
construccién de nuevas
instalaciones para
continuar con la
actividad turistica.
Amenazas

1. Mal
financiero
2. Desacuerdos que
conlleven a la disolucion
de la organizacion

3. Pérdida del
patrimonio inmaterial.

manejo

Tabla 28.- Analisis FODA

Fortalezas
1. Existe una buena
organizacion entre
habitantes.
2. Hay instalaciones

comunitarias que puedes

ser usada para la
ejecucion.
3. Presencia de

manifestaciones culinarias
ancestrales.
Estrategias FO

Capacitar a los habitantes
de Machangara sobre las
tradiciones culinarias de
sus antepasados y el valor
agregado que se le dara al
servicio de alimentacion.

Estrategias FA

Satisfacer las expectativas
de los turistas al mostrar
la cultura de la
comunidad.
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Debilidades

1. Manejo inadecuado de
alimentos.

2. Escasos conocimientos
de atencion al cliente.

3. Escasos conocimientos
en costos de produccion.

Estrategias DO

Conservar las
manifestaciones culinarias
de Machangara al ofrecer
un producto de calidad,
sin perder la memoria
ancestral de un pueblo.

Estrategias DA

Difundir los productos
que se ofrecen en la
comunidad.



Elaborado por: Mary Carmen Roméan

8.6.3. Fase 3: Formulacion del plan

a) Definicion de la vision

La valorizacion del patrimonio culinario ancestral serd un aporte que consolide
proyectos de turismo comunitario que generen ingresos a la comunidad,
fomentando su desarrollo de forma sostenible, para asi transmitir la sabiduria

ancestral culinaria de la comunidad Machangara

c) Definicion de las estrategias

Tabla 29.- Estrategias

Capacitar a los habitantes de Machangara sobre las
tradiciones culinarias de sus antepasados y el valor

agregado que se le dara al servicio de alimentacion.
Conservar las manifestaciones culinarias de Machangara
al ofrecer un producto de calidad, sin perder la memoria

ancestral de un pueblo.

Satisfacer las expectativas de los turistas al mostrar la

cultura de la comunidad.

Difundir los productos que se ofrecen en la comunidad.

Elaborado: Mary Carmen Roman.
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d) Definicién de programas y proyectos
Tabla 30.- Programas y Proyectos

Programa de
Capacitacion

Proyecto 1.Didactica para
nifios: sera un complemento
y apoyo a los conocimientos
de los nifios, reforzadas de
forma original y dinamica.

Proyecto 2.- Innovacion y
Emprendimiento Asociativo.

Capacidades locales.:
El programa consiste en la comprometer a la comunidad
comcjﬁizgéazs r;i((ejsealrzriollo de cacha I? IVpOENER €2 = 90,% _de 5 poblaci.én
o su  cocina  ancestral, econémicamente activa
e potenciando a la actividad formando un trabajo
b : turistica. asociativo y el 100% de X X $170.00

innovacion y culinaria, se
enfocara principalmente en
nifios, j6venes y personas Proyecto  3.-  Culinaria
dedicadas a la actividad Ancestral en el Ecuador y
turistica. seguridad alimentaria:
Ensefiar a los nifios y las
familias la importancia de la
cocina ancestral en el
Ecuador y los elementos
basicos para una experiencia

culinaria segura.

jovenes conoceran las
tradiciones culinarias de su
pueblo

Humano, tecnolégico, econémico, suministros
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Programa de
Turismo Cultural
Culinario

Programa de
Difusion y
Promocion de la
Gastronomia
Ancestral.

Después de capacitar a
todas las personas, quienes
quieran formar una
Asociacion o ente de
cooperacion conformaran,
con un espacio fisico.

Al constituir un servicio
adecuado es indispensable
captar clientes, esto se
realizara de forma privada
pero también con entes
publicos para asi dar a
conocer los servicios,
proporcionando informacion
detallada y segura,
asegurando la fidelizacion
del cliente.

Proyectol.- Asistencia
Constitutiva: la comunidad
trabajara de forma integral,
se analizara la organizacion
y su formacion
administrativa

Proyecto2.- Conformacion
de instalaciones: tener un
espacio comodo para trabajar
con la comunidad

Proyectol.-Imagen de la
Asociacion: se realizaran
convenios con las
comunidades vecinas para
fortalecer el crecimiento
econdmico de la zona.
Proyecto 2. Marketing on-
line: se promocionara a
través de la creacion de una
pagina web y redes sociales
siendo rapida, confiable y
segura para el cliente,
también se realizaran
seguimientos.

Una comunidad organizada
en trabajo cooperativo

Captar los clientes necesarios
para que se mantenga la
organizacién en autonomia.

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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Programa de Capacitacion
Tabla 31.- Programa de Capacitacion

Programa de Capacitacion a la comunidad “Cacha Machangara”

Explicacion y Justificacion del Programa:

El programa consiste en la capacitacion de la comunidad, en desarrollo comunitario,
emprendimiento, innovacion y culinaria, se enfocara principalmente en nifios, jovenes y personas
dedicadas a la actividad turistica.

Para las diferentes capacitaciones se contratara los servicios de un profesional conocedor del tema,

quien prepara y orientara a los miembros de la comunidad, se realizaran convenios con

Instituciones Publicas y Privadas

Objetivos:

e Realizar un diagnéstico de la educacion en nifios y jovenes de la comunidad

e Realizar capacitaciones mediante programas de estudio

e Fortalecer el conocimiento de nifios y jévenes de la comunidad de una manera dindmica

e Fomentar el turismo comunitario como una fuente de vida en la comunidad

e Fortalecer la Culinaria Ancestral de la comunidad Cacha

Proyecto 1

Didéctica para Nifios

Actividades

1.

Diagnostico de aprendizaje previos

Serd un complemento y apoyo a los 2. Planificacion :Preparar la motivacion a través
conocimientos de los  nifios, de: juegos, cuentos, videos, canciones
reforzadas de forma original vy 3. Aplicacion al medio en que viven
dinamica. Se tomara en cuenta su 4. Conceptualizacion de conocimientos
nivel formativo. 5. Evaluacion asistida al crear las preparaciones
ancestrales
6. Realizacion de un manual didéctico culinario

Responsable

Junta Parroquial

Presupuesto
140
Proyecto 2 Actividades
Innovacién y Emprendimiento 1. Convocatoria a todos los habitantes

Asociativo. 2. Socializacion de acuerdo a las necesidades
Capacidades locales 3. Cronograma de actividades
Comprometer a la comunidad de 4. Contratacion de un profesional en alimentacion

cacha la importancia de su cocina
ancestral, potenciando a la actividad

turistica.

Responsable

Junta Parroquial

Presupuesto

30
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Programa de Capacitacion a la comunidad “Cacha Machangara”

Proyecto 3
Culinaria Ancestral en el Ecuador
y Seguridad Alimentaria
Ensefiar a los nifios y las familias la
importancia de la cocina ancestral en
el Ecuador y los elementos bésicos

para una experiencia culinaria segura.

y

Actividades

1. Reuniones de trabajo para fijar: integrantes,
directivos y estatutos.

2. Proceso de legalizacion

3. Concesion de instalaciones existentes
adecuacion

4. Construccion de instalaciones necesarias

5. Adquisicion de equipamiento necesario

Responsable: Junta Parroquial

Presupuesto:$30

Plazo: Mediano/ Corto

AN NN

Recursos:

Humano

Tecnolégico

Econémico,

Suministros

Meta:

El 90% de la poblacién econémicamente activa formando un trabajo asociativo y el 100% de

jovenes conocerdn las tradiciones culinarias de su pueblo

Elaborado por: Mary Carmen Romén
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Grafico 17.- Manual Culinaria Ancestral
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Culinaria A ncesiral
Cacha = Machangara

Elaborado: Mary Carmen Roman.
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Programa de Turismo Cultural Culinario

Tabla 32.- Programa de Turismo Cultural Culinario

Programa de Turismo Cultural y Culinario para la comunidad Cacha

Machangara

Explicacion y Justificacion del Programa:

Después de capacitar a todas las personas de la comunidad, se conformara una
asociacion o ente de cooperacion legalizada con las personas que quieran
conformarla, con el objetivo de realizar capacitaciones y reuniones de
seguimiento al proyecto, se lo realizara dentro de un espacio fisico que se

construird o adecuara en la comunidad.

Objetivos:
e Crear una asociacién o ente para la comunidad Cacha Machangra
e Realizar seguimientos del proceso del proyecto

e Adecuar los espacios fisicos que faciliten la accesibilidad a la comunidad

Proyecto 1 Actividades
Asistencia Constitutiva: 1. Reuniones de trabajo para fijar:
La comunidad trabajara de integrantes, directivos y estatutos.
forma integral, se analizara la 2. Proceso de legalizacion

organizacion y su formacion Responsable
administrativa, asi mismo se Lideres Comunitarios
realizaran  seguimientos  al
proyecto. Presupuesto
1200

Programa de Turismo Cultural y Culinario para la comunidad Cacha

Machangara
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Proyecto 2 Actividades
1. Concesion de instalaciones existentes y
Conformacion de adecuacion
instalaciones 2. Construccion de instalaciones necesarias

3. Adquisicion de equipamiento necesario

Tener un espacio comodo para 4. Disefio del local para prestar el servicio
trabajar con la comunidad de alimentacion a turistas nacionales y
donde se llevarda a cabo extranjeros que brinda comida ancestral

reuniones y capacitaciones. Responsable

Lideres Comunitarios
Presupuesto
8500

Plazo

Mediano/ Corto
Recursos:

v" Humano
v Economico,

Meta:

Una comunidad organizada en trabajo cooperativo

Elaborado por: Mary Carmen Roméan

76



Graflca 18. Dlseno de las |nstaIaC|ones
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Elaborado por: Mary Carmen Roméan
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Programa de Difusion y Promocion de la Gastronomia Ancestral.
Tabla 33.- Programa de Difusion y Promocion de la Gastronomia Ancestral

Programa de Difusion y Promocion de la Gastronomia Ancestral.

Explicacion y Justificacion del Programa:
Al constituir un servicio adecuado es indispensable captar clientes, esto se
realizard de forma privada pero también con entes publicos para asi dar a conocer
los servicios, proporcionando informacion detallada y segura, asegurando la
fidelizacion del cliente.
e Crear un imagen que pueda ser promocionada, con la que se pueda llegar
hacia los clientes de acuerdo a su segmentacion.
e Captar nuevos clientes y mantener informados a los clientes asiduos acerca
de promociones y la actividad mediante la difusién con su pagina web y
sus cuentas en redes sociales, ademas de contactos offline.
e Fidelizar a los clientes nuevos y clientes asiduos para incrementar la

vinculacion de la empresa con ellos mediante estrategias directas

Proyecto 1 Actividades
1. Establecer un formato digital para la
Imagen de la Asociacion: creacion de una base de datos interna
Se realizaran convenios con las 2. Asistir a ferias turisticas
comunidades vecinas para 3. Convenios con operadoras y agencias de
fortalecer el crecimiento viajes
econémico de la zona. 4. Recopilar y clasificar informacion a

utilizarse en la pagina web
5. Actualizar la pagina web existente
6. Difundir pagina web en redes sociales
7. elaboracion de un video promocional
Responsable

Lideres comunitarios

Presupuesto
30
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Programa de Difusion y Promocion de la Gastronomia Ancestral.

Proyecto 2 Actividades

1.

Marketing on-line:

Se promocionara a través de la 2.

creacion de una pagina web y

redes sociales siendo rapida,

confiable y segura para el 3.
cliente, también se realizaran 4.
seguimientos. 5.

Recopilar los datos de los clientes a
diario

Realizar un seguimiento postventa para
saber si el cliente satisfizo sus
necesidades

Segmentar el mercado

Establecer descuentos

Difundir descuentos en la red

Responsable

Lideres comunitarios

Presupuesto

Plazo

Mediano/ Largo

Recursos:

v
v
v
v

Humano
Tecnoldgico
Econdmico,

Suministros

Meta:

Captar los clientes necesarios para que se mantenga la organizacion en autonomia

Elaborado por: Mary Carmen Roman

79



Gréfico 19.-Disefio de pagina web

MANIFESTACIONES CULINARIAS ANCESTRALES DE LA
COMUNIDAD
CACHA MACHANGARA

RABO DE PERRO
GALDO DE GALLINA
GALDO DE MOTE
GHIGHA DE JORA
GOLADA DE MACHICA
GOLABR DE MASHUA
GOLADA DE QUINUA
DULGE DE ZAMBO
TIMBO

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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Presupuesto

Tabla 34.- Presupuesto programa de capacitacion

Didactica para nifios | Diagnostico de aprendizaje previos Humano Junta Parroquial 20,00
Planificacion :Preparar la motivacion a través de: juegos, cuentos, | Humano Junta Parroquial 50,00
videos, canciones suministros
Aplicacion al medio en que viven Humano Junta Parroquial 20,00
Conceptualizacién de conocimientos Humano Junta Parroquial 20,00
Evaluacion asistida al crear las preparaciones ancestrales Humano Junta Parroquial 30,00

suministros
Innovacion y Convocatoria a todos los habitantes Humano Junta Parroquial 0,00
Emprendimiento
Asociativo y Socializacion de acuerdo a las necesidades Humano Junta Parroquial 0,00
Capacidades — ;
el Cronograma de actividades Humano Junta Parroquial 0,00
Culinaria y Contratacion de un profesional en alimentacion Humano, Junta Parroquial 30,00
seguridad econémico
alimentaria
170,00

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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Asistencia

Tabla 35.- Presupuesto programa de turismo cultural culinario

Reuniones de trabajo para fijar: integrantes,

Humano

Lideres

0,00

Constitutiva | directivos y estatutos. comunitario
S
Proceso de legalizacion Humano, Lideres 1200,00
econémico | comunitario
S
Conformacion | Concesion de instalaciones existentes y | Humano Lideres 0,00
de adecuacion comunitario
instalaciones S
Construccion de instalaciones necesarias Humano vy | Lideres 7000,00
econémico | comunitario
S
Adgquisicion de equipamiento necesario Humano, Lideres 1500,00
econémico | comunitario

S

9700,00

Elaborado por: Mary Carmen Roméan Tabla 36.- Presupuesto programa de difusion y promocion de la gastronomia ancestral
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Imagen de la | Establecer un formato digital para la creacion de una base de datos | Humano, econémico y | Lideres
Asociacion | interna tecnoldgico comunitarios
Asistir a ferias turisticas Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
Convenios con operadoras y agencias de viajes Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
Recopilar y clasificar informacion a utilizarse en la pagina web Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
Actualizar la pagina web existente Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
Difundir pagina web en redes sociales Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
elaboracion de un video promocional Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
Marketing on- | Recopilar los datos de los clientes a diario Humano, econémico y | Lideres 0,00
line tecnoldgico comunitarios
Realizar un seguimiento postventa para saber si el cliente satisfizo sus | Humano, econémico y | Lideres 0,00
necesidades tecnoldgico comunitarios
Segmentar el mercado Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
Establecer descuentos Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
Difundir descuentos en la red Humano, econémico y | Lideres 0,00
tecnoldgico comunitarios
30,00
9900,00
Elaborado por: Mary Carmen Roman
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e) Indicadores

Tabla 37.- Indicadores

Capacitar a los habitantes de

Machangara sobre las tradiciones
culinarias de sus antepasados y el
valor agregado que se le dard al
servicio de alimentacion.

Conservar las manifestaciones
culinarias de Machangara al ofrecer
un producto de calidad, sin perder la

memoria ancestral de un pueblo.

Satisfacer las expectativas de los
turistas al mostrar la cultura de la
comunidad.

Difundir los productos que se ofrecen

en la comunidad.

Elaborado por: Mary Carmen Roman

NUmero de personas que participan en
el programa de capacitacion

Cantidad de prestadores de servicio
que ofrecer en su menu preparaciones

ancestrales

Gasto promedio de los turistas que

ingresan a la comunidad por dia.

Numero de turistas que ingresan a la

comunidad

8.6.4. Fase 4: Devolucidn, seguimiento, actualizacion del plan

Evolucién, sequimiento, actualizacion del Plan
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Para el efectivo monitoreo y evaluacion de la propuesta se considera los siguientes

aspectos:

Tabla 38.- Monitoreo y Evaluacion

Diagnéstico de aprendizaje previos Informe

Planificacion :Preparar la motivacion a través de: juegos, Informe
cuentos, videos, canciones

Aplicacion al medio en que viven Informe
Conceptualizacion de conocimientos Registro
Evaluacion asistida al crear las preparaciones ancestrales Informe
Convocatoria a todos los habitantes Registro
Socializacion de acuerdo a las necesidades Reqgistro
Cronograma de actividades Informe
Contratacion de un profesional en alimentacion Contrato

Reuniones de trabajo para fijar: integrantes, directivos y @ Acta, registro
estatutos.

Proceso de legalizacién Informe
Concesion de instalaciones existentes y adecuacion Convenio
Construccion de instalaciones necesarias Informe,
constatacion
fisica
Adquisicion de equipamiento necesario Acta, registro
Crear un disefio insignia de los servicios que ofrecen Informe
Creacion de Apps, pagina web, facebook. Informe

Firmar convenios con Direccion de Gestion Cultural, Casa de la Convenios
Cultura y Universidades

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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d) Estudio e inventario de las manifestaciones culinarias ancestrales

VINETENO COURDINADOR DE PATRMCNID CUCTURAL

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL Pow INPC

Caldo de Galina

Por. Mary Carmen Roman

3. DATOS DE IDENTIFICACION

GASTRONOMIA MACHANGARA-CACHA-RIOBAMBA-CHIMBORAZO

CONCCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LANATURALEZA Y EL

ICONOCIMIENTO
FUBAMBITO [PLATO IPICO
DETALLE DEL |-ALDODE GALTINA
SUBAMBITO
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

INUA

ELEMENTOS RELACIONADOS BEENEE MUEBLES
INUA

ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEELES
INUA

ELEMENTOS ACTUALIZADOS
Textos Fotografiac Videoo Audio
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFEETACKN

DESCRIPCION: El caldo de pallina se lo prepara al matar, pelar con agna hervida v extraer b viseras, despues
hervimos agua ¥ atadimos 1a galling entera con 2jo, cebolla, calantro, sal, apio, alverja, papa mabo ¥ zanahoria,

{Cnando 1a pallma esta suave 1a sacamos del apm v troceamos v anadimos al caldo las papas.

[Ezie plato 2 lo sove con mote.

Feoha o perindo Ditzilis de L2 pericaloldad
&nuzl
Comt fe .
e Este plato & prepamde en celelraciones
Coaslonal
1Céro
& PORTADDRESOPOATES
Homibre Edaditiempo de aotividad | Cargofunolsn/zotvidad Direnolanitelétono

Infcarmaschon restringids ususrio Cusnn Con aoEss

B VALORACKN

Impacartaniolys pars by oominlciad

L came fd =5 algo a o gee se pueda acceder con Trecwencla por ko ousal esio == o prepars como un homenajes | odla especial

Sencibildad al oamiss

s X |Mo poses una afla sensiblidad al cambdo, Sin embargo poco & poco oo
procedimienios van camblando.
dezla
Hafs
Catsgoria
Bl et el TgETEL K Mardfaatssdersd Wigenraa v uinsrabl s Bardiers e 52 L THETErlE pare ma prlerie i

Apsllldos ¥ nombres Dirgoalon ToldtomD SBK Edad
JAsqul Janeta Marla

& ELEMENTDE RELACKHNADDE

1. O2C_0477

2 jon 4
3. D8C_1183

E. 8C_1204

E. aC_1203

1. DATOE DE CONTROL
Hiiad Invectigadors UNNWVERZIDAD MACIONAL DE CHRBORAZO

[Fagictrado por fdary Carmen Foman Menng Fu-rul:hm:lih |2u15.'|:r.r.-1u




9)

12. ANEXO FOTOGRAFICO

e

Las gsmmcon Criadas de ‘orma radiciona
amena con @ naturaieza Por: Mary Carmen Roman
Por: Josue Noivos

Ingredientas cocnados
Por: Mary Carmen Roman
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h)

MINIETERIO COORDINADOR DE PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIC CULTURAL

INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL POe |NPC| g
wa%w ..

GASTRONOMIA MACHANGARA-CACHA-RIOBAMBA-CHIMBORAZO

INDIGENAS

CASTELLANO QUICHUA

ICONOCIMIENTO

CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LANATURALEZA Y EL

iJ

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BENES MUEBLES
A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
NA
ELEMENTOS ACTUALIZADOS

A

9. ANEXOS

Textoc Fotografac Videoc Audo
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCEIPCION:

. Machica en este sector es fabricada en su tomalidad con cebada, la misma que se cosecha, miesta avienta y muele
Para 1a preparacion de sal se le moorpom 2l agma um guami. papas, ooy ¥ Mapawia(manteca de cerda))
En 1a preparacion de dulce 52 incorpora el guami, panela, leche v hisrbas como (hierba huisa, menta o naranjilla)

Fasha o pariodo Detalle de la pariodioldad

Ecte platn es preparads a diario en la comida cotidiana

Hombina
riomacion nesTingida usuano Clenia oon 3cees0
E. VALORACION

Importarsola para la oomunddad
st plato tlene un aito valor nutricional 1o que peETilis rendlr &n & esfuerzo Neico del rana|o en &l campa.

Sancibdicad al camiblo

Al xmmmgmmmmﬁmmMMMmMy
“Hﬁ“ﬂﬁmﬂmﬂmr’ﬁ:ﬂm@'&jﬂ'ﬂﬁ}'Mﬂ"ﬁmqlﬂ
i complemantan.
Oni
Categoria
Ely=Featns e Vigarisa x MamMaainsinmsn Wigsmis Volnerasha Msmiferisciorsn &= b mamecis paes ne pracicssg

1. 123818445 201404820870211 1502092881 n

2 josue (18]

3.10250243 161703047 18668839 38T6HT19352156760851 n
4, 2016-09-23 13.12.27

5. 2016-09-23 13,14 44

Entidad Invectigador |UNMWVERSIDAD HACIONAL DE CHIMBORATD

Fegictrado por Pslary Camnen Roman kefno Foohada ROAGAOTHO
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MINIETERIO COORDINADOR DE PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NAGIONAL DE FATRIMONIO CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL INPC
PpOa’'"

P < BIENES NMATERIALES wa%s . VMCA-3

Rural X

CASTELLANO QUICHUA
ANBITO CONOCTMIERTOS Y USOS RELACIONADOS CON LANATURALEZA T EL
CONOCIMIENTO

DETALLE DEL [COLADA DE QUINUA

SUBAMBITO
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL
NA
ELEMENTOS RELACIONADCS BIENES MUEEBLES
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BEENES INMUEBLES
A
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
N/A
3. ANEXOS
Texioo Fotografiac Videos Andio
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K)

DESCRIPCION:

5e cosecha ¥ lava la guinua en la Kanalla (batea de barro]), se fuesta, se friega ¥ se avienta, despues s2 pmele en la
Piadra, asl tenemsos 1a barina.

Para Ia colada se calienta el agua, 52 incorpora la harina de quinma en un Zuami (azua fma mezclada con la harina),
Pviapawira e ingredientes a la mano que pueden sar cuy. gTano temao, papas o nabao

En case de realizar ]a colada de dulce = incorpora leche, panela v hierbas comeo hierba baisa 0 menta,

Faoha o pariodo Dstalle de i pariodioldad

Azl

Ezte platy es preparade a diarie en la comida cotidiana

Importarsla para la comundded
st plat tlene un aito vakor nutticlonal lo que pemikis rendir &n & esfusrzo fisico del trabajo en e campo.

Sanciblicdad al cumibio

Al X |En 3 achualdad =2 [0 resliza mqsegum;-anmmm“'lamay
wensllcs como & molng ﬁ:ﬂ“’l-g'&]ﬂ"l }'mlﬂﬂﬁmqlﬂ
M complemsTtan.
ini
Catsgoria
Ela-feainciones Vigeris x Fmea inc boms Wige e Y oine noher Maniferisciors & BmaSEToSA RS NS RECECRE Rl

Apailitios y nombras Dirsccion | Talefong | Sax0 | Edad
Jan=ta Mara
B. ELEMENTOS RELACIONADOS

1. 13814534 301405760203451
1908198353 n
138153072 _301495463536814 _
1092474304 n
13816794 _3014931530203514_
B58577313 n

14060388_B04713006332100_
1867013353 _a (1)

IWERSIDAD MACIONAL DE CHIMBORAZD
par Camen Roman Merino ha de 18070
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.......

MINIETERIO COORDINADOR D= PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL POe INPC
L 4 ah
Ha% ..

Rual X

GASTRONOMIA MACHANGARA-CACHA-RIOBAMEBA-CHIMBORAZO
INDIGENAS

ENGUA ICASTELLANO QUICHUA
ITO ICONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LANATURALEZAYEL
CONOCIMIENTO
UBAMBITO TO
DETALLE DEL PULCE DE ZANMBO
SUBAMBITO
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL
A
ELEMENTOZ RELACIONADOS BIENES MUEBLES
NUA
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
NA
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
A
3. ANEXOS
m) Textoc Fotografisc Videos Audio
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4. DESCRIPCION DE LA MANIFESTACION

DESCFIPCEON: para realizar el dulce de zambo se debe escoger une maduro, primero se saca toda 1a cascana cor
[a punta del cuchille, cuands ya este pelade lo cortamos en redajas, de estas rodajas exmasmos las pepas qus
Hejaremos sacar para volver a sembrar, lo cortamos finaments v cocimames, despues aplastamos v abadimos panels
un poco de canela, se moorpera oo poco de leche v hanna de marz,

Feoha o pariodo Detalles de la pariodioldad

Exie plaie es a diane

riTnasion resTinglda usUark CUeria con 300es0
B WALODRACION

Impzstarsia pars |a oomunddad
Fl Zambad 25 una planta que chegs con musha frecienda, 1o cual hiace que compiemente [a dlmentacion sin reallmr un gastio

Sancibdicad al camiblo

i ¥ [Ese realza muy seguido pero |35 TUINASs QENeraciones prefleren ConsLmir oo
dlmenios
L
Osm
Catwgoria
Ela-Faaincionen Vigenis X EasHfaaine ioose Wigs =i & oineaslen Misniferis—iors ar B maETooR DT N precices e

Apelligos ynombres | Direccion | Telefono _ Sax0 _ Edad
=0l Janeta Mara
josue (24)

12814570 3014085570203470 BTE125338 n
133197E5_3012851 53536645 2140714501 _n

14585502 _102 112406324901 108_BGEG11088_o

Hdad Imvectgadon LIMNVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAICD
Fegicirado por Pulary Carmen Roman Menng Feoha de ROGTTH0
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1. DATOS DE LOCALIZACION

MINISTERIO COORDINADOR DE PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NACIONAL DE FATRIMONIC CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL PO« INPC

- BIENES NMATERIALES Ha% ... VMCAS

Rural X

Pamba mesa, para I0s tunstas participantas del Inty Raymi
Por; Mary Canmen Roman

IGASTRONOMIA MACHANGARA-CACHA-RIOBAMBA-CHIMBORAZO

INDIGENAS

CASTELLANO QUICHUA —
CONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LANATURALEZA Y EL

DETALLE DEL
SUBAMBITO
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL
NVA
ELEMENTOS RELACIONADOS BEENES MUEBLES
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
NA
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
NA
3. ANEXOS
CI) Textoe Fotogratoc Videoc Audio
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DESCRIPCTION:

Timbo es una preparacion muy representativa gracias a los productes obtenidos de la madre tisma, aparte de
emer un alto walor mofricional, se aprevecha la produccion propia del poehla.
A preparar este plato herviremos agua, mieniras se pelan las babas y lavan las papas, ecas, mashuas, choclos,
ellaces. A continuacion se lavan las habas en apua calisnts as se previene que no se endoren las habas y se
cocinan al igual que lo ademas sranos por separado, se 0 pusde acompatiar de guese ¥ ensalada de ceballa,

Facha o paricdo Distalle de la pariodioldad

Anizal

It Fzie plato ss preparade en celetraciones v ambien a diario

Dzl ol

iriro
.Pmnmnfmra
Hombra Edadtismpo da actividad Canpofunciontactividad Direccldnfeiafons
AimMmasion I'EE-‘.'II'IgﬂEI.Iﬂ.Iﬂ'EI CUETE CON 300esD

Importarsila para |3 comunddsd
2y walor ragica en &l agradedimiento en la produceion de 3 tema

Sarslblicad al cymibilo

A LLmlngMaﬂesﬂeenemampm Variar de acuerto Con |3 temporada, debiod
este Tactor 52 o prepara slempre con pequafios camisios &n 13 forma de sendrio

Misniferisciorsa & B maTocis pees ne precicedan

Apallidos y bires DHreccion Tededong J8x0 Edad

ITCHT
=0 Janeta Maria
11020771 1617030555222214 3683736572427434086 o

13442040 771312869672213 1785401662 o
13460823 _77131269672223 1121968792 o

13467657 _TT1312833005550_225745473 _o
13479263_7713121946338947_1503368311_n

Entidad Invactigadora  |UMIVERSIDAD MACIONAL DE CHIMBORAZTD

Reglctrado por ary Camnen Roman kering E_:I O ET7A0
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Montaje g2 mesa TIMDo, Con 30006 106

componemes 0e este piatilio.
Por: Mary Carmen Roman

Por. Mary Carmen Roman
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MINIETERIO COORDINADOR DE PATRIMONIO CIULTURAL
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL .°.|NPC

T P < BIENES INMATERIALES el ... VMCAS
DATOS DE LO ZACKO
Urbana Roal X
[ coanidad
Ccordenadas en sistoms WOSELUTN. Zona X (Este) ¥ (Noets)  Z (Astud) mznm
2 1110, R ENC
]
Fritaga
Por: Mary Carmen Roman

GASTRONOMIA MACHANGARA-CACHA-RIOBAMBA-CHIMBORAZO
INDIGENAS

CASTELLANO QUICHUA
CONOCIMIENTOS ¥ USOS RELACIONADOS CON LANATURALEZAYEL

DETALLE DEL [CERDO
SUBAMBITO
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRINONIO INMATERIAL
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BEENES MUEBLES
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
NUA
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
A
3. ANEXOS
Textoc Fotografiac Videce Apdio
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DESCEIPCTION:

cerdo ez una preparacion laboriosa en la que oo 2 desperdicia nada, conlleva el esfuerzo de muchas manos
pi 1o vez, por Lo cual s2 lo realiza en las reamionss famdbiares,
Drurante algunos meses se engorda el animal v cuande esta listo, lo matan ¥ extrasn |a sangre la misma que sera
preparada en un gaise con sal v cebolla
Chespues se extrasn 1as visceras, gue se lvan con agna, limen, sal, hisrbabuena v se las cocing en una olla

0L AEUA.
ncendenos una fozat y chamuoscamos el palo dal animal v lo lavamas sin dejar enfriar demasziado La pial s

A contirmcion tendremos 1a lonja que servira para hacer el chicharmon pero sobre fodo esta manteca es
pecesatia en la cocina de todo el abo

En este punto tendremos 1a came pura est servira para la fritada gue se cocina con sal, ajo v ceballa.

Ex la connmidad Cacha esta carne servird para muchos dias posterior, por lo cual 1a técnica de conservacion
se baa en- despuss de cocinar la came s2 incorpora machica,

Esta came se afiadira a sopas o simplemente se la consumin asi.

Todaz estas pra gs iran acompaniadas de maiz en diferentes formas come: maote, testade, choclo.
Facha o pariodo Dwtalle de La pericdioldad
Buruzal
Continua

Ezfe plaio ex preparade en celebracionss

Crnaclonad 5

Oriro
5 PORTADDRES/SOPORTES
R e I T T T T
iorMacion resiingita UsUano Clenta con acoasg

Importanca pare B comunddad

3 3 e @5te piato rackca en [ unkin familiar que rapresanta, al €513 preparacion &6 tambian |3 basa
mmﬁlmmm%m. e sl

Sercibdldad al camiblo

Al ¥ (32 encuentra en vigencia 25t preparacitn sin ambango ks procedmisntss
consanvacion de la came ya no 52 eNcUEnirEn en vigenda

Madin
O
Categoria
ElamFeaincionss Vigamis X Fa-Fegincizosg Vige—im Voinsatia Vaniferiscionss &= B mSETooa pEs ne precicecas

Apellitos ¥ nombires Direccion Tolefiono S Edad

josue (26)
100 1330
100_13985

0. OBSERVACIONES
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11.DATOS DE CONTROL
Entidad Invectigadora NIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

Regictrado por JMary Carmen Roman Merino Feoha de regiciro  [2016:07/10

12 ANEXO FOTOGRAFICO
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| MINIETERIO COORDINADOR OE PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIC CULTURAL
IVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL POe INPC

BIENES NMATERIALES wa% .. VMCAT

-
1. DATOS DE LOCALIZACION
Provincla ICHIMBORAZD
Parroquia  ICACHA
| coalidad HANGARA
Jesadas en sistemas WGSELUTM. Zona X (Este) SS11540.1 ¥ [Norse) 75622123 Z (Atited) 2000 manm
2 FOTOGRAFIAR

Rual X

DENOMINACION JGASTE A

IGRUPO SOCIAL | INDIGENAS

LENGUA ICASTELLANO QUICHUA

AMBITO ICONOCIMIENTOS ¢ U505 RELACIONADOS CONLANATURALEZAYEL
ICONOCIMIENTO

SUBAMBITO PLATO TIPICO
DETALLE DEL PAPAS CON CUY

SUBAMBITO
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BEENES MUEBLES
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEELES
NA
ELEMENTOS ACTUALIZADOS
NA

_
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DESCRIBCION: El Cuv complementa 1a dista de la comnmidad, poses un proceso desds su produccion v vara el
Eabor de acuerdo mackos facterss, desde [a alimencien del animal.

wando un Cuy ha lepado a la talla adecuada lo matan ¥ pelan con abundants agua hervida, lo cual hara se salga 51
ana, despuss se exmrasran las visceras, procurande no contanvinar Iy carme sobre todo con 1a kiel. Despues podremas
seglmapxepm:alaljmabﬂdea]u sal y ceballa minrada, adobames el cuy v lo dejames por uma horas,
mienfTa: @ante encendemos el faego ¥ en un palo delzado v large, lo suficientemente fizerte para Do ramperss
olocamos el cuy pasando el palo por el asico asl remos asando el ooy, cuando este la parte superior giramos

pizamios la ofra parte hasta que este completaments cocido.

Fsto lo serviremns Con papas.

Cwrtalle de a paricdioldad

I [Este plate es preparade en celshraciones

iro

& PORTADORESSOPORTES
Mombirg Edad/fiemps de actividsd | Carpafuncidniactividad Direcidantelahong

MaMmMacion resTinglda usuark GLenia con acceso

Importancia para la comunidad
Ewpeﬂmmahpmﬂuﬁptﬁaﬂelamﬂﬁd,mmmﬂqﬂmmmenlaamuelanmmd

Sarslbdldad al camibilo
X |Esta preparacion tiens un bajo nivel de sensibilidad 3l cambio pues es algo)
ATaga00 por 1035 I35 personas e [a comunidad

£ B &

Catsgoria

Ma=Faginzimse Vige=im Voneasba

Apellkdos ynombres | Direccion | Talefong

Audin

Texton Fotografias Wideos
josue (21)

100 2583
DSC 0473
DSC 1081
josue (22)
josue (23)

P e cmsemvaconss S E
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MINISTERIO COORDINADOR DE PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL
Gawe-s Dsstrsde .o.lec
a% .

S BIENES NMATERIALES

Rural X

CASTELLANO QUICHUA
AMBITO ICONOCIMIENTOS ¥ USOS RELACIONADOS CONLANATURALEZAYEL |

CONOCIMIENTO
SUBAMBITO \TO THICO
 DETALLE DEL |COLADA DE MASHUA

SUBAMBITO
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BEENES MUEBLES
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES

NA

ELEMENTOS ACTUALIZADOS

A
]
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4. DES CRIPCION DE LA MANIFESTACHN

DESCRIPCION: La Mashua es un tobérculo no mmy asradable al mosto de las persomnas, sin embarse so s
medicinal es nory importante, por lo cual la preparacion de la colada de Mashua empisza al someter la Mashy
un proceso lamade “endolzar sseo 5= lo realiza al dejar 1a Mashua en el sol por lo menos £ dias hasta cuand
poeda observar gue tienen la corteza nignsa.

4 parfir de esto procedemos a lavarlas ¥ cocinarlas, despues las aplastames v atadimes leche, panela v canela.

Faoha o parkodo Detalls de a paricdiokdad

Ecte plate es pante de las preparacionss cotidianas.

Impeetancia para la comuridad
E5ia preparacion ha sio sub-valorada al ignorar L3s condiciones Medcinaies qUe DOS2E |3 mashua

Sarelbdlcad al oxmibilo

il X |Debido al sabor de [a Mashua se va perdiendo tamo @ producton con
O,
Wiedin
Cimjn
Catsgoria
ElasFeainsinse VigaTis X MasFeaincismse Wiga=ia Voine asia M ferisciors & BOTSETESE pEE NS e RsECRE

2016-09-2313.13.35
MG 20511
Mashua Casamarnscha

Entidad Invectigadon LINPVERSIDAD MACIONAL DE CHIMBORASD

Fegictrado por iary Carmen Roman Mefno [ooha de regisiro  [2016/07/10
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| MINISTERIO COORDINADOR DE PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIC CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL PO« IN Pc
Qe olonrtopdn - >
a%m ..

e BIENES INMATERIALES VMCAS

1. DATOS DE LOCALIZACION

T UIDUNRAZD

Ci Rural X

AT HANCARN

CASTELLANO QUICHUA
CONOCIMIENTO
FLATO THCO

DETALLE DEL |CALDO DE MONDONGO
SUBAMBITO

ELEMENTO2 RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

A
ELEMENTO2 RELACIONADOS BIEENES MUEBLES
A
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEELES
A
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DESCRIPCION:

mondongo s= 1o prepara con b cabeza de los animales que estén a dispesicion comeo vaca, oveja, bomeze. Despuss
2 despostar el animal.

Mote, 2 ko realiza con base de mete pelado v cocinade, el mate es pelade en zran cantidad v se guarda para varios|
as, despaes de cosecharlo se lo desgrana ¥ seca en el sol, despues se lo cocina coo las cenizas del fopon durante|
hwahasuquesehaﬂdemendidnhcus:mﬂﬁpué_ssele lava v 52 exirae toda la cascara que aun siga en

Frano va cocinado. Se le voelve a secar bajo el 20l esto hara goe se atra mas, poeds serarse entre un dia en ads

misntas mas dias se Jo deje secar se abre mas. Este maiz se lo puede conservar pmcho tiempo después de haber si

Exrado.

Posterior se bo vaelve a cocinar, esto se lo acompatia en la mesa junto con cualquisr otra preparacion

Ya para el caldo se realiza un refrite, se pooe agoa hervida al fiaemo, v s realiza una coccion prolonsada de la cabery
amima] posteriormente se mcorpara las papas v per nitme afadinos el mote, podemos afladir un chorrito def
a |a preparacion

Faoha o pariodo Dwstalle de fa pariodiokdad

Exte plato 2 lo prepara ecasionalmente durante la comvalacencia de ima persona para adminiztrar mf
Coacional [5 [ousrpD o despues de un parto

5. PORTADORESISOPORTES

Hombrs Edad'iempo de actividad | Carpofunclontactiddad Diresce dnftedaiiono
Pimasin resTinglda UsUEno SLUENi3 Gon 3508s0
B VALDRACKM

Importanola pars |3 oomuridad
un 1] TENTIr n o Een 3
Este piato tiene un aito valor nutricional 1o que parmie rendlr en & esfuerzo fsico del &l Carpo

Sancibdldad al cumibilo

Arin X |En 12 aciuglidad se puede acceder @ DTDS INQFEdlSMEs qUE 58 |86 | EN)
Iam‘epaaﬂm.maﬂmprﬁeﬂamafﬁ'maﬂadmsual . P
e ambien Incide en slemenos que penudican a 13 salud.
[
Catmgoria
EasFeaincionen Vige=ia x Ma-Feainciarsn Vige—im & oiner s K M ferisciors & B maETor paT no precioecan

T. INTERLOCUTORES

Apailidos ¥ mombres Dirsccion Telefono Sax0 Edad
harielena Jansta Ipu
B. ELEMENTOS RELACMINADDS
Textoo Fotografias Videos Zusdin
1.100 1E98
2 josue(25}

Mote Cocinado
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hodefault
Cabeza de Bomrego

1. DATOS DE CONTROL
Entidad Invectigadora NIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO

Realctrado por Jmary Carmen Roman Merno [feoha deregietro  [2016/07/10
12. ANEXO FOTOGRAFICO
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MINIETERIO COORDINADOR OE PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL POe INPC

BIENES NMATERIALES a% ... VMCA-10

Rural X

IGASTRONOMIA MACHANGARA-CACHA-RIOBAMBA-CHIMBORAZO

INDIGENAS

CASTELLANO QUICHUA

ICONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL

ONOCIMIEN
iCO
DETALLE DEL [CHICHA DE JORA
SUBAMBEITO
ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL
NA
ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES MUEEBLES

NIA

ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
NUA

ELEMENTOS ACTUALIZADOS
NIA
3. ANEXOS
Textoc Fotografiac Videoo Audio
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aa) 11. DATOE DE CONTROL

DESCRIPCION: La chicha conlleva un procesp bastante largo, se selecciona el maiz moreche amarill o maid
olorade, el cual se remoja por dos dias, se esoume ¥ 52 monta um cama de hojas de jora yoyo o ononking ¥ 1egamas|
el maiz, tapamos con las mismas hojas ¥ penemos pesas, le dejamos germinar durante 15 dias, cuando esta bien
perminado secamos v malemos. Tomamas una porcion de agua thia v adadimos el molide, pam &l siguisnte dix
ssfard endulzado.

4] d1a signiente extrasmes la paris superior de este hquide v reservamos (dulce’) El resto 52 pone a cocinar con panels|
y especias de dulce. Hasta que de punfo v rebaje. Esto 52 ciems cuando esta frio v se envasa pam dejar fermetar,
Hurante B duas.

Esfa bebida ayuda a hidratar a las persomas para el arduo trabajo eo el campo.
Facha o parioda Detalls de & pariodicidad

Anisal

s Ecte plaio es preparado en celebraciones

Doselonal

iro
.mm
Hombra Emﬂﬂm‘ﬂ'm Carpofunchontaciividad Direcc onftelatons
MorMasion resyingida USUaMa CUENta Con Acces0

Importarola para la comundded
Esie piat tiens un aito vakor nuiriclonal Io que pemilie rendr en & esfuszn fisicn del radalo en & campo.

Sarcibdicad al oumibilo

i X |En 3 achualdad =2 o rediza Ligo CON OT0E procedimiemos
wenslics como & molng yg?ﬁmﬂnymum qu}é.

St complemantan.

Osj

| spellidos y nombres Direccion Taléfono Saxn Edad

1.
10400048161 7030538555549 12T0937534686334324 n

2.
(11340896161 7030508555552 381076210302 444877 _n

3 14087231 _804T14302598736_ 332890316 _o
4. 14067405 B04T140403 32085 TI84TEIE1 o (1)
5.100 1130
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cc)

JUNIVERSIDAD NACIONAL DE CHMBORAZO

Fochade PO1GO710

Restosoevas;asm [ Namz:emalzqueeslabasepanla

Por. Mary Camnen Roman
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MINIETERIO COORDINADOR DE PATRIMONIO CULTURAL
INSTITUTO NAGIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
INVENTARIO DEL PATRIMONIO CULTURAL POe |NPC

e = BIENES INMATERIALES Ha% ... VMCA11

ICHIMBORAZO nton  RIOBAMEA

ICACHA Urbana Rual X

Coordenadas en sistens WOSEUTM.: Zoss X (Esm) Y (Norte) 2 (Aomud) msnm

Entrevista en la comunicad
Por: Juan C3ero

. UDATOS U )& AL

ENOMINACION |GASTRONOMIA MACHANGARA-CACHA-RIOBAMEBA-CHIMBORAZO

RUPO SOCIAL |INDIGENAS

ENGUA ICASTELLANO QUICHUA

ICONOCIMIENTO

ANBITO ICONOCIMIENTOS Y USOS RELACIONADOS CON LA NATURALEZA Y EL

SUBAMBITO PLATO TIPICO

DETALLE DEL O DE PEXXO
SUBAMBITO

ELEMENTOS RELACIONADOS PATRIMONIO INMATERIAL

A

ELEMENTOS RELACIONADOS BIEENES MUEBLES
A

ELEMENTOS RELACIONADOS BIENES INMUEBLES
NA

ELEMENTOS ACTUALIZADOS

A

Textoc Fotografac Videoo Audio

dd)
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rabo de pearo &5 un plato preparado para el matrimonio. El demingo e realiza la boda en la Iglesia Catnlica,
ol dha Tunes =2 escoge um perro gorde, se lo inmoviliza ¥ con un cwchilky bien fing se 1o corta el raba, 2 procede a
rhamvuscar &l pelo v se ko aza con un adobo de ceballa v sal

E5t0 52 Jo sirve con mote v Lo comen Los padrinos v los novies comeo setial da prosperidad en el matrinionis.

Faoha o periodo

Dirtalle de la pariodickdad
Arizsl

Continua

[Ezie plain es preparado en nory rams ocasiones en la actualidad.
Coaclonal

Ortro

5. PORTADDRESISOPORTES

MHombrs Edadtiempo da actividad | Cargofunchindaciividad Direcolanftedsnong

niamacian resTinglida UsUEnNo CLenta Gon Acces0
B WALDRACHN

Importaraola para la oomunddad
Este piato tenla un signifcadd muy Imporante para 13 unidn, prosperidad y bendicion.

Sarcibdicad al warmiblo

anm X |Esta costumione se practica muy pocd en |3 achaidad por L35 vananes en i3

— relightn ¥ mss 200 dago que 135 bodas Con e6tEs CITUNEEaNCias 50N Ura opaion)
My pOco valrada.

Linj

[l 13473820 771312253005608 05040455 o

|i-.3493?:1'5 77131285633888]1 1715153673 o

|-I‘IEE£134I}S F01485796870114 766082744 n

4.
14074358 _Q04T101 60654016 176875577 0

6. DEC_1313

NWVERSIDAD MACIONAL DE CHIMBORATD
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Reglctrado por JMary Cammen Roman Merino [Feoha de regietro  P016/07/10

preparacion de 13 comida para el Inty
Por Juan Cako

Entrevista 3 los hatiiantes de 13 comunidad alosnzmnnesoelammom
f) Por: Mary Carmen Roman Por: Mary Carmen Roman

99)

8.7 Disefio Organizacional

Para el desarrollo de la propuesta se define una organizacion organica puesto
gue segun Don Hellriegel se caracteriza por un uso bajo a moderado de
reglas y disposiciones formales, toma de decisiones descentralizada y
compartida, responsabilidades de puesto ampliamente definidas y una
estructura flexible de autoridad con menos niveles en la estructura. El grado
de especializacién de los puestos es bajo; en su lugar, se requiere un amplio
conocimiento de muchos diferentes puestos. Se espera el autocontrol y se
recalca la coordinacidn entre empleados. En tiempos recientes, mas
organizaciones se estan moviendo hacia un enfoque de administracién
orgéanico para promover la eficiencia gerencial y mejorar la satisfaccion del
personal. (Don Hellriegel, 2012)Gréfico 20.- Organigrama Estructural
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Presidente de la

Junta parroquial

Gestor Cultural &g

Administrador Gobierno
de la Asociacion escolar

Socios Estudiantes

= Empleados

Elaborado por: Mary Carmen Roman
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Administrador de la Asociacién: al llegar a un punto de acuerdo entre los
habitantes se formar& una asociacion con la cual puedan llevar una actividad

econdémica de mutua cooperacion

Gobierno Escolar: seran los entes con los que se coordine para llevar a cabo
niveles de educacion que valoricen el patrimonio culinario ancestral, para

trasmitirlo a futuras generaciones.

Socios: la asociacion tendré socios que alimenten a la asociacion y promuevan su

crecimiento.

Empleados de la Asociacion: para realizar la actividad comercial se contara con
personas que realicen el trabajo para la atencion y comercializacion en el

producto.

Estudiantes: seran las personas que mantengan la participacion tanto educativa

como comercial en tiempo futuro.
Instituciones:

Junta Parroquial: la junta parroquial es el principal ente gestor que permitira la
coordinacion entre instituciones gubernamentales y la comunidad para asi
mantener las manifestaciones culinarias ancestrales de la comunidad y dar a

conocerlas.

INPC: “ente ejecutor de las acciones para la defensa y conservacion de nuestro

patrimonio a nivel nacional.”

Casa de la Cultura: Institucion orientada a fortalecer el devenir historico de la
patria y cuyo fundamental propdsito busca dirigir la cultura con espiritu
esencialmente nacional, en todos los aspectos posibles a fin de crear y robustecer
el pensamiento cientifico, econdémico, juridico y la sensibilidad artistica de la

colectividad ecuatoriana
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Direccion de Gestion Cultural: ente municipal encargado de fomentar la cultura

y el turismo
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10. APENDICES Y ANEXOS

ANEXO 1:

4.9 Aceptacion por parte de la junta parroquial



GOBIERNO AUTONOMO DESCENTRALIZADO PARROQUIAL RURAL DE “CACHA”
e T G e ]

Direccion: Cabecera Parroquial Machangara / Cels: 0993666931 — 0995965932
Web: www.cacha.gob.ec / E- mail: gobiernoparroquial@cacha.gob.ec

Cacha, 05 de junio de 2016
Oficio N° 47 GADPR-CACHA-2016

Ingeniera.

Paula Morena.

DIRECTORA DE CARRERA DE INGENIERIA GESTION TURISTICA Y HOTELERIA-
UNACH

Presente.

De mi consideracion:

En respuesta al Oficio No. 292-CIGTYH-2016 me permito manifestar o siguiente, el
suscrito autoridad del Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial Rural de Cacha,
predispone toda la contingencia necesaria para que realice el proyecto de graduacién a la
sefiorita MARY CARMEN ROMAN, con C.l. 060404006-3, con el tema denominado
“valorizacion de las manifestaciones culinarias ancestrales, para el fomento
turistico — cultural del pueblo cacha comunidad Machangara’, con el compromiso de
hacer la entrega formal de una copia del producto final al Gobierno Parroquial Rural de
Cacha.

Lo que comunico a usted para fines consiguientes.

Atentamente,




ANEXO 2:

4.10Formato de encuestas



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

Encuesta dirigida a los habitantes de la comunidad Machangara

Encuestador: Formulario N°

Ciudad: Fecha de la encuesta: / / / /

El propésito de esta encuesta es obtener informacion para la valorizacion de las

manifestaciones culinarias ancestrales del pueblo Cacha comunidad Machangara.
INSTRUCCIONES GENERALES:

» Esta encuesta es de caracter an6nimo, los datos obtenidos con ella son
estrictamente confidenciales y el investigador se compromete a mantener la
reserva del caso.

Trate de contestar todas las preguntas.

Marque con una (X) el paréntesis que indique su respuesta.

Sus criterios seran de suma utilidad para el desarrollo de esta investigacion.

vV V VYV VY

Le agradecemos su colaboracion, al dar respuesta a las preguntas.

A. DATOS GENERALES DEL ENCUESTADO

)

¢ Cudl es su género?

1. Masculino () 2.Femenino ()

¢Indique cuél essuedad? ... afios

(Cudl essu Nacionalidad? ...l

B. CUESTIONARIO
1. ¢ Queé tipo de alimentos tradicionales se realizan en Machangara?

( ) Cotidiana ( ) Ceremonial

( ) Convalecientes ( ) Celebraciones

( ) Ninguna



2. ¢ Qué tipo de ingredientes utiliza mas?
() Producidos en la zona () Procesados y empaquetados
() Procesados dentro de la zona () Importados

3. ¢Qué tipo de instrumentos utiliza para la realizacion de las comidas
tradicionales?

( ) Tradicionales (barro, piedra, () Modernos
madera, hueso)

4. ¢ En qué época prepara la comida tradicional?

( ) Adiario () Ceremonias

( ) En festividades () Durante convalecencia

5. ¢Por qué considera importante ese tipo de comida?

( ) Salud () Memoria ancestral

() Nutricién (' ) No lo considero importante
6. ¢ Quiénes son los encargados de realizar las diferentes reparaciones?

( ) Todo la familia () Abuela

( ) Madre ( )Otro.......



UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMBORAZO
FACULTAD DE INGENIERIA
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

Encuesta dirigida a los turistas que visitan Cacha

Encuestador: Formulario N°

Ciudad: Fecha de la encuesta: / / / /

El propdsito de esta encuesta es obtener informacion para fomentar el turismo cultural

del pueblo Cacha comunidad Machangara.
INSTRUCCIONES GENERALES:

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

Trate de contestar todas las preguntas.

Marque con una (X) el paréntesis que indique su respuesta.

Sus criterios seran de suma utilidad para el desarrollo de esta investigacion.

vV V VYV VY

Le agradecemos su colaboracion, al dar respuesta a las preguntas.

A. DATOS GENERALES DEL ENCUESTADO

)

¢ Cudl es su género?

1. Masculino () 2.Femenino ()

¢Indique cuél essuedad? ... afios

(Cudl essu Nacionalidad? ...l

B. CUESTIONARIO

1. ¢ Con qué frecuencia visita los atractivos turisticos de la parroquia Cacha?

( ) Anual () Semanal
( ) Diario () Ninguno
() Mensual

() Quincenal



2. ¢ Escogeria usted un destino turistico por sus manifestaciones culinarias?
) Si ( )No
3. ¢Estaria interesado en visitar la comunidad de Cacha donde oferten
gastronomia ancestral?
()Si ( )No
4. ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por el servicio de gastronomia

ancestral?

( ) 10-20 ddlares () 40-50 ddlares

() 20-30 ddlares () 50-60 ddlares

() 30-40 ddlares () Maés de 60 dolares

5. ¢Cual es su ocupacion?

() Estudiante ( ) Profesional independiente
( ) Empleado () Jubilado

() Empresario ( ) Otros

6. ¢Conoce usted los atractivos turisticos culturales de la comunidad de
Cacha?

()Si ( )No

7. ¢Por qué medio le gustaria que difundan la oferta turistica de la
gastronomia ancestral de la comunidad Cacha?

(...) Redes sociales (...) P4gina web

() Promociones audiovisuales (...) Folleteria



ANEXO 3:

4.111






