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RESUMEN

La parroquia Honorato VVasquez posee una gran riqueza alimentaria se caracteriza por
la agricultura y por el consumo y produccion de alimentos ancestrales, y que a través de
ellos se transmite la identidad de su gente, sin embargo, con el paso de los afios debido a
diversos factores se ha dado un proceso de aculturacion en la forma de alimentacion y el
consumo de alimentos tradicionales y caracteristicos de la parroquia. Con esta
investigacion se puede evidenciar los problemas que estan relacionados al patrimonio
alimentario y tiene como objetivo determinar la relacion que existe con los saberes

ancestrales.

Para el desarrollo de la investigacion se contd con varias herramientas e instrumentos,
se determind las dimensiones e indicadores con base en la elaboracion del arbol de
problemas y a su vez con la operacionalizacion de cada una de las variables. Se pudo
obtener datos tanto de la variable independiente y dependiente mediante encuestas
previamente validadas por expertos, los cuales posteriormente fueron procesados con el
programa SPSS statistics 22. La confiabilidad de los instrumentos se pudo determinar a
través del alfa de Cronbach con un grado de fiabilidad excelente de 0,930 para la variable
independiente y un grado de fiabilidad Aceptable de 0,711 para la variable dependiente y
mediante el método de Chi-Cuadrado se desarroll6 la comprobacién de hipétesis, y de

igual manera el desarrollo de conclusiones y recomendaciones.

Palabras claves: Saberes ancestrales, patrimonio alimentario, alimentacion, practicas



ABSTRACT

The Honorato Vasquez pansh has a great food wealih characterized by agnculture and by the
consumption and production of ancesiral foods, and that through them the identity of 1is
people 1s transmitted, however, over the years due to various Factors there has been a process
of acculturation in the way of eating and the consumption of traditional and charactenstic
foods of the parish. With this research, the problems that are related to food henitage can be
evidenced and its objective 15 to determine the relationship that exists with ancestral

knowledge.

For the development of'the research, several tools and instruments were used, the dimensions
and indicators were determined based on the elaboration of the problem tree and in turn with
the variables operationalization. Data on both the independent and dependent variables could
be obtained through surveys previously vahdated by experts, which were subsequently
processed with the SPSS statisties 22 programs. The reliability of the instruments could be
determined through Cronbach's alpha with an excellent degree of reliability. of 0.930 for the
independent variable and an Acceptable degree of reliability of 0.711 for the dependent
vanable and using the Chi-Square method, hypothesis testing was developed, as well as the

development of conclusions and recommendations.

Key Words: Ancestral knowledge, food heritage, food, practices
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INTRODUCCION
Los saberes ancestrales y el patrimonio alimentario son realmente importantes porque
forman parte de la identidad, al igual que en el tema turisticos ha ido adquiriendo mucha
importancia dado que seria un factor muy importante para el desarrollo del turismo que

ha ido adquiriendo importante valor dentro de canton.

Por ende, se busca recuperar la informacion de los saberes ancestrales asociados al
patrimonio alimentario, los conocimientos y tradiciones culturales relacionados con las
practicas culinarias, ademas de los valores y procesos culturales de la produccion, con el
propésito de dinamizar la economia, a través del turismo, como una actividad

complementaria a las formas de vida local.

La investigacion se centra en determinar la relacion de los saberes ancestrales con el
patrimonio alimentario debido a que en la actualidad se esta enfrentando a un proceso de

perdida de todos los conocimientos relacionados a estos temas debido a diversas razones.

En el capitulo I, se desarrolla el planteamiento del problema, en el cual se especifica
los problemas que inciden en la pérdida de los saberes ancestrales, se establece los
objetivos generales y especificos, del mismo modo se establece la justificacion teorica,
practica y metodoldgica al igual que se establece las hipotesis con las cuales se pretende

determinar la relacién entre los saberes ancestrales y el patrimonio alimentario.

El Capitulo I, este hace referencia al marco teérico en el mismo se desarrolla los
antecedentes de la investigacion basada en datos bibliograficos, su epistemologia, bases

teoricas de cada una de las variables, y sus dimensiones e indicadores.

En el Capitulo Ill, se desarrolla el disefio de la investigacién y metodologia, se
establece el tipo de investigacion la misma que es de tipo documental y descriptiva
correlacional; el disefio de la investigacion la cual es no experimental transversal causal,
del mismo modo se establece las técnicas e instrumentos, y se desarrolla la confiabilidad

de los instrumentos.

El Capitulo 1V, se presentan los resultados de la aplicacion de las encuestas, y a su vez
se analiza la informacién resultado de la comprobacion de hipotesis, en las cuales se

evidencia si existe 0 no relacion entre las variables y sus dimensiones.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Situacién probléemica

El patrimonio alimentario forma parte de la cultura e identidad de los pueblos que se
representa a través de la gastronomia y la tradicion, en la actualidad el patrimonio
alimentario no es aprovechado adecuadamente, cabe sefialar que, la forma de
alimentacion ha cambiado con el tiempo por tanto se tiene como resultado el desinterés
de las nuevas generaciones por mantener las practicas ancestrales que estan relacionadas

al mismo.

La pérdida de conocimientos sobre la practica de los saberes ancestrales en la
parroquia, ha ocasionado que no se pueda utilizar toda la riqueza que estos saberes que
aporta para mantener las tradiciones que se relaciona con el patrimonio alimentario, del
mismo modo el desarrollo turistico de la parroquia, considerando que a través de ello
podemos mantener los conocimientos sobre las técnicas y practicas relacionadas al
patrimonio alimentario. Todas estas circunstancias conllevan a que la poblacion
disminuya el consumo de preparaciones elaboradas tradicionalmente y dichas
preparaciones se las realicen solamente en limitadas localidades, por lo tanto, es
importante revalorizar nuestro patrimonio y rescatar y mantener todas las elaboraciones

tradicionales de los alimentos.

1.2. Formulacién del problema
1.2.1. Problema General

¢Como se relacionan los saberes ancestrales y el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar?

1.2.2. Problemas Especificos
e ;Como se relacionan los conocimientos con el patrimonio alimentario de la
parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar?
e ;Como se relacionan las préacticas ancestrales con el patrimonio alimentario de la
parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar?
e ;COmo se relacionan los mitos y valores con el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar?
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1.3. Justificacion
1.3.1. Justificacién Tedrica

La investigacion se efectda con el objetivo de fortalecer y potenciar el conocimiento
alusivo al patrimonio alimentario, puesto que, serd utilizado como referente de
informacién y conocimiento para futuros proyectos e investigaciones que sean
relacionados al tema propuesto. En el cual se benefician los estudiantes, docentes y la
comunidad en general. Al recopilar la informacion, permitiré revalorizar y resguardar las
tradiciones, representaciones y saberes ancestrales siendo este un antecedente

investigativo.

1.3.2. Justificacién Préactica

Esta investigacion se realiza debido a que existe la necesidad de recopilar informacion
vinculada al tema investigativo, la misma que servird como referente para realizar nuevas
propuestas debido a que pesar de ser una parroquia rica en recursos culturales y

patrimoniales, no se ha podido aprovechar los mismos.

1.3.3. Justificacién Metodoldgica

La metodologia de la investigacion se basa en el tipo documental, descriptivo,

correlacional y no experimental.

Los métodos utilizados para la presente investigacion han sido validados por expertos
en un estudio de campo, en el cual, se recopila la informacién necesaria y los datos para
su evaluacidn, y a su vez la confiabilidad de instrumentos fue satisfactoria, por lo cual, el
instrumento utilizado en la investigacién, el cual, puede ser un referente como
antecedente para futuras investigaciones, donde se evidencia el uso de técnicas, como la
elaboracion de instrumentos como: la encuesta y entrevista, que es de vital importancia
en el cual permite determinar los conocimientos relacionados al patrimonio alimentario

aplicados tanto a la poblacién como a expertos del patrimonio alimentario.

1.4. Objetivos
1.4.1. Objetivo General

Determinar la relacion de los saberes ancestrales con el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Canton Cafar.
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1.4.2.

Objetivos Especificos

Determinar la relacion entre los conocimientos con el patrimonio alimentario de
la parroquia Honorato Véasquez, Canton Cafar.

Determinar la relacion entre las practicas con el patrimonio alimentario de la
parroquia Honorato Vasquez, Canton Cafar.

Determinar la relacion entre los mitos y valores con el patrimonio alimentario de

la parroquia Honorato Véasquez, Canton Cafar.

1.5. Hipdtesis

1.5.1.

Hipotesis General

Existe relacion entre los saberes ancestrales y el patrimonio alimentario de la parroquia

Honorato Vasquez, Canton Cafar.

1.5.2.

Hipotesis Especificas

Existe relacion entre los saberes ancestrales con el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafiar.

Existe relacion entre las practicas con el patrimonio alimentario de la parroquia

Honorato Vasquez, Canton Cariar.

Existe relacion entre los mitos y valores con el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafiar.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

(Ruiz, 2016), La investigacion aplicada en la comunidad Chachi en Santo Domingo
de los Tsachilas, indica que los saberes ancestrales estan en un proceso de acelerada
extincion en donde cada vez mas se minimiza la elaboracion de disefios artesanales y que
esto se debe al hecho de la globalizacion de culturas, este aspecto influye en los procesos
culturales correspondiente a cada zona que tratan de mantener sus caracteristicas,
cambiando sus maneras de ser y reemplazandolas por nuevos paradigmas, propios de la
cultura dominante. Por otra parte, se menciona que las diferentes creencias, etnias,
lenguaje, que son elementos propios de la comunidad forman parte de un proceso de
aculturacion por la presencia de aspectos adquiridos de otra cultura externa.

(Realpe, 2017), Indica que la investigacion esta dirigida al analisis metodoldgico para
el desarrollo de los saberes ancestrales en los estudiantes de la unidad educativa “Rio
Verde”, menciona que la comprension de los saberes ancestrales es significativa para que
actien en correspondencia con los valores que integran su ambiente y que se debe
fortalecer el conocimiento de los saberes ancestrales tomando en cuenta que son parte de
la riqueza historico-cultural que con el paso del tiempo son adquiridos mediante las
relaciones de convivencia y que conocerlos permiten conservar nuestras raices historicas
por lo que se deben rescatar, cuidar y promover los conocimientos relacionados a ello.
Por otra parte (Lopez & Chalparizan, 2016), muestran que uno de los problemas que
enfrentan los saberes ancestrales es la pérdida de identidad cultural debido a la
modernidad y la falta de sensibilidad en los jovenes, recalcan que para mantener los
saberes ancestrales es importante desarrollar una memoria colectiva, a través de la
transmision de experiencias y vivencias de las personas mayores que poseen estos
conocimientos que permiten descubrir y promover los valores de mantener nuestra
identidad.

(Vallejos, 2016) Menciona que, el patrimonio alimentario se ve reflejado en el diario
vivir de la gente, la sabiduria alimentaria debe ser puesta en valor puesto que la cual,
busca ser revalorizada desde un punto de vista de conservacion alimentaria. De acuerdo
a ello se determina la importancia que tiene la alimentacion en la sociedad, de como
recuperar los conocimientos y técnicas utilizadas en la preparacion de alimentos

consideradas dentro del patrimonio alimentario, por otra parte, indica que el patrimonio
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alimentario esta integrado por todo aquel alimento con importancia simbdlica,
nutricional, cultural e identitaria de una sociedad. De la misma manera, (Ganchoso &
Herrera, 2019) sefialan que, la cocina es un espacio fundamental en el cual, el patrimonio
alimentario estd representado en cada uno de sus platos, mismo que encierra saberes
ancestrales, tradiciones e historias que forman parte de un legado cultural desde los
conocimiento, las practicas, procesos y técnicas que se aplican desde el inicio de la
produccion de los alimentos asi como también, en la elaboracion de las bebidas y platos

que representan una gran riqueza culinaria.

2.2. Marco filosofico o epistemologico de la investigacion

2.2.1. Epistemologia de Saberes ancestrales

La UNESCO (2021) en la declaracion universal sobre Diversidad Cultural indica que
los saberes tradicionales y ancestrales son un patrimonio cuyo valor no alude Gnicamente
a los conocimientos que poseen las comunidades nativas, sino que dichos saberes
constituyen un recurso con un valor importante para toda la humanidad, por lo tanto
dichos saberes son puestos en valor mediante la comunicacion y revalorizacion, y
permiten conservar la vision de diversidad cultural que existe en un determinado

territorio.

Gutierrez (2018) aduce que, los saberes ancestrales son conocimientos inherentes de
los pueblos y comunidades indigenas, los mismos que son trasmitidos de generacion en
generacion manifestando su legado historico, conservandolos en el tiempo. Los saberes
ancestrales estan integrados por varios aspectos como, la gastronomia, las artesanias, la
agricultura, entre otros, del mismo modo, indica que, los pueblos poseen sus propios
conocimientos, practicas y costumbres que conforman los aspectos de las diversas

identidades.

Del mismo modo, Hidrovo (2015) indica que, el saber es un conocimiento acumulado,
y que estos evolucionan de acuerdo a la realidad en la que se encuentran, por ello, se
establece que todo saber es ancestral y es transmitido de generacion en generacién
proveniente por los ancestros, el saber es un procedente de la vida y son conocimientos

que sufren constantes cambios, que forman parte de la diversidad cultural.
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2.2.2. Epistemologia de Patrimonio Alimentario

Moreira (2006) menciona que, el patrimonio alimentario desde el punto de vista de la
gastronomia estd compuesto por diferentes aspectos que, de acuerdo a su region o
localidad esté integrada por sus tradiciones alimentarias y conocimientos de la cocina.
Los productos, la variedad en los platos, los utensilios que se usan, y todos los factores
que influyen en el arte de cocinar y consumir alimentos, influyen en la gastronomia local.
La valorizacion de las practicas habituales, de cada uno de los recursos y saberes de la
alimentacion tradicional permite establecer un patrimonio en este caso alimentario. El
conocer el valor de consumir un plato tipico en diferentes contextos, como cuando un
habitante de pueblo consume un plato tipico de su region y un visitante recorre varios
kilometros para apreciar el mismo plato, en este sentido, la puesta en valor permite que
la alimentacion tradicional se convierte en la gastronomia local, razén por la cual el

turismo constituye uno de los medios para dar visibilidad a las culturas y su alimentacion.

2.3. Estado del Arte

2.3.1. Estado del arte variable independiente: Saberes ancestrales

(Duefias, 2017), En su articulo “Saber ancestral y conocimiento cientifico” realiza un
estudio sobre la importancia de analizar la relacion entre los saberes ancestrales y la
ciencia, sefiala que el saber ancestral se transforma en identidad mediante las ensefianzas
desde el patrimonio cultural, desde la diversidad de una cosmologia indigena
demostrando que el saber ancestral y el conocimiento cientifico logran generar niveles de

identidad patrimonial.

(Uribe, 2019), En su articulo “Saberes ancestrales y tradicionales vinculados a la
practica pedagogica desde un enfoque intercultural” realiza un analisis sobre cémo
influye los saberes tradicionales y ancestrales en el proceso de la educacién, indaga sobre
la diversidad de saberes y como estos se relacionan al enfoque intercultural en la
ensefianza de las ciencias, cosmovisiones, valores y précticas de las comunidades
indigenas. Destaca que las instituciones educativas deben impartir una ensefianza con
base en la interculturalidad, por medio de la inclusién de los saberes ancestrales,
tradicionales y locales, de esta manera, lograr un compromiso por conservar los saberes

de los pueblos originarios.
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2.3.2. Estado del arte variable dependiente: Patrimonio alimentario

(Fierro & Hugo, 2018) En su articulo “Analisis de la evolucion de la panificacion en
la provincia del Carchi como patrimonio alimentario a través de la revalorizacion de sus
técnicas y preparaciones tradicionales” sefiala que, la pérdida de identidad es uno de los
factores que influyen en la forma de alimentacion y la dieta del pueblo carchense. El
objetivo de la investigacion es realizar un levantamiento de informacion acerca de las
caracteristicas identitarias que integran el patrimonio alimentario de Carchi y por medio
de este estudio incentivar a la revalorizacion del patrimonio alimentario conociendo los
temas que integran su sistema alimentario, como la herencia cultural, los conocimientos,
consumo Yy produccion de alimentos, puesto que los alimentos preparados para el

consumo crean una importancia cultural e identitaria para un pueblo.

2.4. Bases Tebricas

2.4.1. Marco tedrico variable independiente: Saberes ancestrales
a) Saberes ancestrales

Es el conjunto de conocimientos, practicas, mitos y valores que, durante el transcurso
del tiempo, estos han sido transmitidos de generacion en generacion para su difusion
(Boege, 2013).

En la Declaracion Universal de la Unesco sobre la Diversidad Cultural de 2001 se
establece que los saberes tradicionales y ancestrales son un patrimonio que poseen un
valor que no se circunscribe Unicamente a las comunidades originarias, sino que también,
dichos saberes forman parte de un importante recurso para toda la sociedad. Por lo tanto,
permiten enriquecer el conocimiento mutuo mediante el didlogo, y permiten conservar el
amplio espectro de la diversidad cultural existente en un territorio determinado (Carvallo,
2015).

b) Conocimientos

Se refiere a los procedimientos que son utilizados a través de la historia por las
comunidades locales con el propdsito de comprender su entorno local. Dichas practicas
estan basadas en el conocimiento de las tradiciones locales, formado a través de varias
generaciones, mismo que es transmitido mediante de la tradicion oral. (Llambi &
Lindemann, 2020).
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c) Valores ancestrales

Los valores ancestrales no se vinculan inicamente a los procedimientos empiricos que
la humanidad lleva dentro y los permite presentar de manera espontanea o deliberada,
sino que, también son formas de vida compartidas y transmitidas durante el tiempo, los
cuales ha sido participes en la construccion de objetivos comunes dentro de un grupo
social (Hormaza, 2019).

d) Tradicién

La tradicion, esta sujeta a ciertas modificaciones, misma que tiene su origen en la
relacién dialéctica entre el pasado y el presente, entre la continuidad y el cambio. El
soporte del cambio suele ser la tradicion y, parte de ella, se encuentra incorporada a los

resultados del proceso de cambio la continuidad (Arévalo, 2020).

e) Relatos tradicionales

Los relatos tradicionales son narraciones ya sea de un tamafio corto o mediano, donde
habitualmente se ensefia una leccién o moraleja a quienes escuchan, y los cuales permiten

contar una historia (Aular, 2019).

2.4.2. Marco tedrico variable dependiente: Patrimonio Alimentario

a) Patrimonio alimentario

Conjunto de saberes y conocimientos, asi como las practicas agricolas y culinarias que
han experimentado una interiorizacion colectiva, una apropiacion simbdlica y material

que es transmitida de generacion en generacién (Contreras & Garcia, 2005)

En las raices del patrimonio alimentario, ubicamos algunos alimentos prehispanicos
de origen animal y vegetal, que son transversales a varias de las practicas alimentarias
actuales, lo que evidencia la pervivencia de su filiacion indigena. En la alimentacion
andina predominaba el consumo de maiz, calabaza y fréjol, triada alimentaria primordial
para los primeros pobladores de la region americana. Se definia por el consumo de
animales pequefios, por lo general silvestres, y la domesticacion de pocas especies
animales, siendo la llama la de mayor tamarfio y no apta para ser utilizada en labores de
arado, por lo que los pueblos americanos contaban con el desarrollo de técnicas agricolas

que casi no dependian de la fuerza y estiércol de animales domeésticos (Unigarro, 2015).
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b) Saberes ancestrales

Es el conjunto de conocimientos, practicas, mitos y valores que, durante el transcurso del
tiempo, estos han sido transmitidos de generacidn en generacién para su difusion (Boege,
2013).

¢) Costumbres

Una costumbre es un habito adquirido por la practica frecuente de un acto. Las
costumbres de una nacién o persona, son el conjunto de inclinaciones y de usos que
forman su caracter distintivo. “Una costumbre es una forma de comportamiento particular
gue asume toda una comunidad y que la distingue de otras comunidades; por ejemplo:

sus bailes, sus fiestas, sus comidas, su dialecto o su artesania” (Coque, 2013).

d) Précticas agricolas

Los sistemas agricolas tradicionales de la agricultura campesina, se basan en la
préctica de los policultivos (cultivos multiples); asi como, en la rotacion de cultivos, uso
de estiércol, preparacion no mecanizada del suelo, entre otros. En estos sistemas: ademas
del uso agricola, se tienen otros subsistemas como el pecuario y el de actividades no
agricolas. Las précticas agricolas de los sistemas de produccion andina, favorecen la
sustentabilidad ambiental por la cobertura vegetal que brindan y por las relaciones
ecologicas complementarias que generan; asimismo, protegen al suelo contra la erosion
y contribuyen al mantenimiento de la humedad y por consecuencia al uso mas eficiente

del agua (Yaguana, 2015).

e) Técnicas agricolas ancestrales

Son las practicas, conocimientos y/o cosmovisiones que responden a problemas que
limitan la produccién agricola. Estos saberes, son generados en las comunidades rurales
a partir de la observacion afanosa, sistematica y la convivencia con la naturaleza y son

transmitidos de generacion a generacion por la tradicion oral (Gomez & Gdémez, 2006).

f) Ciclos agricolas

Para realizar las cosechas es necesario establecer un ciclo, este es la division del afio
agricola en periodos de tiempo, que presentan caracteristicas climaticas que favorecen el
desarrollo de diferentes cultivos (2000 Agro, 2018).
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g) Técnicas culinarias

Son el conjunto de procesos aplicados a los alimentos para conservarlos, hacerlos
digeribles o asimilables y palatales. Esto incluye, desde las preparaciones previas en frio
como la eliminacion de la parte no comestible, limpieza, fraccionamiento hasta la coccion

que proporcionan caracteristicas especiales (Gil, 2011).

h) Tradicion culinaria

Métodos o técnicas para preparar o cocinar alimentos ligados a un lugar concreto y a
habitos alimentarios tradicionales (FAO, 2009).
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CAPITULO I1I: METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de la investigacion
3.1.1. Tipo de investigacion

Investigacion Documental

(Tancara, 1993), Define la investigacion documental como una serie de métodos y
técnicas de busqueda, procesamiento y almacenamiento de la informacién contenida en
los documentos, en primera instancia, y la presentacion sistematica, coherente y
suficientemente argumentada de nueva informacion en un documento cientifico, en
segunda instancia. De este modo, no debe entenderse ni agotarse la investigacion
documental como la simple busqueda de documentos relativos a un tema. En este tipo de
investigacion se reviso informacion de diversos documentos como libros, articulos
cientificos, revistas, entre otros; la informacion que se pudo recolectar es informacién

veraz y confiable para su desarrollo.
Investigacion de Campo

(UAPA, 2019), Las investigaciones de campo se aplican directamente con las personas
y donde ocurre el fendbmeno a estudiar. Su propdsito es recoger datos de fuentes de
primera mano, a través de una observacion estructurada y la ejecucion de diversos
instrumentos previamente disefiados: encuestas, entrevistas, estudios de caso, practicas
de campo, etcétera. Estas herramientas no se trabajan de manera aislada, sino que suelen
combinarse con las documentales. Para la recoleccion de datos se procedié a aplicar las
encuestas en la Parroguia Honorato Vasquez a las personas que pertenecen a la misma,
de la misma manera se estableci6 un dia y horario para aplicar las encuestas a los expertos

en el area de patrimonio alimentario.
Investigacion Descriptiva

(Abreu, 2012), Indica que la investigacion descriptiva radica en la seleccion de datos
que detallan los acontecimientos y luego los organiza, tabula, representa y describe la
recopilacion de datos. Puede ser cuantitativa o cualitativa, incluyendo las colecciones de
informacidn cuantitativa que pueden ser tabuladas a lo largo de un continuo en forma
numérica del mismo modo puede describir categorias de informacion como el género o

los patrones de interaccion cuando se utiliza la tecnologia en una situacion de grupo.
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Investigacion correlacional

(Cazau, 2006), Esta investigacion tiene como finalidad medir el grado de relacion que
eventualmente pueda existir entre dos 0 mas conceptos o variables, en los mismos sujetos.
Mas concretamente, buscan establecer si hay o no una correlacion, de qué tipo es y cuél
es su grado o intensidad (cuan correlacionadas estan). En la investigacion se busco
determinar la relacion que existe entre los saberes ancestrales y el patrimonio alimentario

para lo cual se aplico el Chi — Cuadrado de Pearson.

3.2. Disefio de la investigacion
3.2.1. No experimental

(Sousa, Driessnack, & Costa, 2017) indican gque, las investigaciones no experimentales
no tienen determinacion aleatoria, manipulacion de variables o grupos de comparacion.

El investigador observa lo que ocurre de forma natural, sin intervenir de manera alguna.

3.2.2. Transeccional o transversal causal

(Sampieri, 2014), Los disefios de investigacién transeccional o transversal recolectan
datos en un solo momento, en un tiempo Gnico. Su proposito es describir variables y
analizar su incidencia e interrelacion en un momento dado. Es como “tomar una
fotografia” de algo que sucede. La investigacion transeccional permitio recolectar
informacion con la aplicacién de dos cuestionarios, los mismos que se aplicaron por Gnica

vez a los pobladores y a los expertos en el area de patrimonio.

3.3. Enfoque de la investigacién

a) Mixto

(Guelmes & Nieto, 2015), Mencionan que el enfoque mixto es un proceso que
recolecta, analiza y vincula datos cuantitativos y cualitativos en una misma investigacion
0 una serie de investigaciones para responder a un planteamiento. En la investigacion se
aplico el enfoque mixto debido ayudo los cuestionarios que es un instrumento cualitativo
que permitid obtener resultados cuantitativos con los cuales se realizo la comprobacion

de hipotesis entre la variable independiente y dependiente.
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3.4. Unidad de analisis

3.4.1.Variable Independiente: (Saberes ancestrales) La unidad de analisis en la variable
independiente fueron los pobladores de la parroquia, es decir las personas que poseen el
conocimiento sobre los saberes ancestrales.
3.4.1.1. Dimensiones

e Conocimientos

e Précticas

e Mitos y valores
3.4.2.Variable Dependiente: (Patrimonio alimentario), la unidad de anélisis en esta
variable seran los expertos del GAD Parroquial de Honorato Vasquez, que son
conocedores de la informacion acerca de los aspectos que integra el patrimonio
alimentario.
3.4.2.1. Dimensiones

e Saberes ancestrales

e Précticas agricolas

e Précticas culinarias

3.5. Poblacién de estudio

3.5.1. Poblacién variable independiente: Saberes ancestrales

La poblacion objeto de estudio para la variable independiente estd conformada los
pobladores de la parroquia Honorato VVasquez perteneciente al cantén Cafar, Provincia

de Cafiar, con un total de 7215 pobladores.

a) Seleccidn de la muestra

Formula:

Z%.p.q.N

" NE+Z2pq

_ (1,64)%(0,80)(0,20)(7215)
™= 7215)(0,05)2 + (1,64)2(0,80)(0,20)

n =168
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Datos:
Donde:

n= Tamafio de la muestra

N= Tamafio de la poblacion

E= Error maximo aceptable (0,05)

p= Probabilidad de ocurrencia del fenémeno (0,80)
g= Probabilidad de no ocurrencia del fenémeno (0,20)
Z= Nivel de Confianza (1,64)

Luego de aplicar la férmula de la muestra para un universo finito, se determiné que el

namero de pobladores a encuestar son 168.

3.5.2. Poblacién de la variable dependiente Patrimonio Alimentario

La poblacion objeto de estudio para la variable dependiente, esta constituida por 11
personas consideradas como expertos en el area de patrimonio, puesto que ellos poseen

los conocimientos referentes al patrimonio alimentario.

b) Seleccion de la muestra

La muestra se tomo a 11 personas que son el total de personas que trabajan en los

diferentes departamentos gubernamentales del canton Cafiar.
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3.6. Variable Independiente — dependiente
3.6.1. Matriz de operacionalizacion

Cuadro N°1
Matriz de operacionalizacion de variables
Variable Concepto Dimensiones Indicadores Items
Independiente Es el conjunto de Conocimientos Valores e Transmisién de conocimientos acerca de los valores ancestrales
Saberes conocimientos, alimentarios a las nuevas generaciones
ancestrales practicas, —mitos y Précticas e Conservacion de las practicas ancestrales en las nuevas
valores que han sido ancestrales generaciones
transmitidos de Actitudes e Sus actitudes para mantener y conservar los saberes ancestrales
generacion en alimentarios
generacion (Boege, Précticas Técnicas e Conservacion de técnicas ancestrales gastrondmicas (coccion en
2013) ancestrales lefia) para la elaboracion de alimentos

Procedimientos

Conocimientos sobre los procedimientos que se aplican para la
preparacion de comidas tradicionales/tipicas

Conservacion

Uso técnicas de conservacion de alimentos como asoleo y el salado

Tradicion e Conservacion de las tradiciones festivas relacionadas con los
alimentos
Mitos y valores Relatos e Transmision oral a las nuevas generaciones acerca de los relatos
tradicionales tradicionales (cuentos, leyendas) vinculados a los alimentos
Historia y e Conocimientos acerca de los acontecimientos histdricos
Acontecimientos relacionados a los alimentos
Creencias e Conservacion de las creencias para el consumo de alimentos con
propiedades curativas
Dependiente  Conjunto de saberes y Saberes ancestrales Costumbres e Conservacion de las costumbres en la elaboracién de alimentos
Patrimonio conocimientos, asi Saberes e Conservacion de los saberes relacionados a las propiedades de los
Alimentario como las précticas alimentos
agricolas y culinarias Tradiciones e Conservacion de las tradiciones relacionadas al patrimonio

gue han experimentado

alimentario como la celebracion de fiestas (Inti Raymi, Fiesta del
maiz)
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una interiorizacion
colectiva, una
apropiacion simbdlica
y material que es
transmitida de
generacion en
generacién (Contreras
y Garcia 2005)

Précticas agricolas

Técnicas agricolas

Conservacion del uso de técnicas agricolas (Cultivos en terraza,
camellones, combinacion de cultivos)

Ciclos agricolas

Aplicacion de los ciclos agricolas (calendario lunar) en la época de
siembra

Estacionalidad

Conocimiento acerca de la estacionalidad en periodos de cultivos
y cosecha

Préacticas culinarias

Técnicas culinarias

Conservacidn de las técnicas culinarias aplicadas en la preparacién
de alimentos (Coccién en barro, coccion dentro de hojas,
pachamanca)

Tradicioén culinaria

Conservacion de las tradiciones culinarias en festividades (Semana
santa, Dia de los difuntos)

Utensilios

Conservacion de utensilios ancestrales que se emplean para la
preparacion de alimentos (ollas de barro, piedra de moler, tiestos)

Creencias

Conservacion de las creencias populares vinculadas con el
consumo de alimentos en festividades (ofrenda de alimentos en el
dia de los difuntos)

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).
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3.6.2. Matriz de Consistencia

Cuadro N°2
Matriz de consistencia

Problema Objetivos Hipétesis Variables Dimensiones
¢De qué manera se Determinar la relacion de los Existe relacion significativa Variable Independiente e Conocimientos
relaciona  los  saberes saberes ancestrales con el entre los saberes ancestrales Saberes ancestrales e Précticas
ancestrales con el patrimonio alimentario de la y el patrimonio alimentario Es el conjunto de conocimientos,

patrimonio alimentario de
la parroquia  Honorato
Véasquez, Canton Cafiar?

parroquia Honorato Vasquez,
Canton Cafiar

de la parroquia Honorato
Vasquez, Cantén Cafar

précticas, mitos y valores que han
sido transmitidos de generacion en
generacién (Boege, 2013)

e Mitos y valores

Problemas especificos

Objetivos Especificos

Hipotesis especificas

¢De gué manera se
relacionan los
conocimientos con el
patrimonio alimentario de
la parroquia  Honorato
Véasquez, Canton Cafiar?

Determinar la relacion de los
conocimientos con el
patrimonio  alimentario  de
parroquia Honorato Vasquez,
Canton Cafiar

Existe relacion entre los
conocimientos y el
patrimonio alimentario de la
parroquia Honorato
Vasquez, Cantén Cafar

¢De gqué manera se
relacionan las préacticas
ancestrales con el
patrimonio alimentario de
parroquia Honorato
Véasquez, Canton Cafiar?

Determinar a relacion de las
practicas ancestrales con el
patrimonio alimentario de la
parroquia Honorato Vasquez,
Cantdn Canfiar

Existe relacion entre las
préacticas ancestrales y el
patrimonio alimentario de la
parroquia Honorato
Véasquez, Canton Cafiar

¢De qué manera se
relacionan los mitos vy
valores con el patrimonio
alimentario de parroquia
Honorato Véasquez, Canton
Cariar?

Determinar la relacion de los
mitos y valores con el
patrimonio alimentario de la
parroquia Honorato Vasquez,
Canton Cadiar

Existe relacion entre los
mitos y valores y el
patrimonio alimentario de la
parroquia Honorato
Véasquez, Canton Cafiar

Variable Dependiente
Patrimonio Alimentario

Conjunto de saberes y
conocimientos, asi como las

practicas agricolas y culinarias que
han experimentado una
interiorizacion  colectiva, una
apropiacion simbélica y material
que es transmitida de generacion
en generacién (Contreras y Garcia
2005)

e Saberes
ancestrales

e Practicas
alimentarias

e Practicas
agricolas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021)
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3.7. Técnicas e instrumentos de investigacion

Los instrumentos que se utilizé para la investigacion es el cuestionario tanto en la
variable independiente como en la variable dependiente, el cual fue aplicado a los
pobladores de la parroquia Honorato Vasquez y a los expertos en el area de patrimonio,
los mismos sirvieron para la recoleccion de datos y levantamiento de informacion

necesaria para el desarrollo de esta investigacion.

3.7.1. Técnicas

Las técnicas son procedimientos o recursos fundamentales de recoleccion de
informacidn, de los que se vale el investigador para acercarse a los hechos y acceder a su
conocimiento (Abril, 2008).

La técnica utilizada para recoleccién de datos es la encuesta, aplicada en las dos
variables, mediante la cual permitié obtener la informacidn necesaria que ayudara para la

toma de decisiones.

3.7.2. Instrumentos

Este instrumento sirve para la recogida de datos, se realiza a través de un cuestionario,
instrumento de recogida de los datos (de medicion) y la forma protocolaria de realizar las

preguntas.

Con el desarrollo de la operacionalizacién de variables, se pudo realizar un
cuestionario, el cual consta de 10 preguntas respectivamente en escala de Likert, con
preguntas generales como: edad, genero, nivel de instruccion y preguntas especificas que,
con ayuda de este instrumento se pudo recabar informacion y datos importantes que

sirvieron para esta investigacion.

3.8. Validez de los instrumentos

Al concluir la elaboracién de las encuestas se continu6 con el proceso de validacion
de los instrumentos, los mismos que fueron analizados segun criterios de expertos de la
Universidad Nacional de Chimborazo, quienes de acuerdo a sus conocimientos revisaron
la estructura y contenido del instrumento y posteriormente realizaron la validacion del

mismo.
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La validacion de los instrumentos cuenta con la aprobacion de 4 expertos, docentes de
la carrera, que por sus conocimientos en este ambito de estudio fueron elegidos para

ejecutar esta evaluacion.

Cuadro N°3
Validacion de Expertos
Nombre Cargo que desempefa
PhD. Victor Velasco Director / Docente de la carrera de gestion
turistica y hotelera/turismo
Mgs. Paula Moreno Docente de la carrera de gestion turistica
y hotelera/turismo
Mgs. Andrea Garrido Docente de la carrera de gestion turistica
y hotelera/turismo
Mgs. Carlos Fernando Inga Docente de la carrera de gestion turistica

y hotelera/turismo

Fuente: Docentes Expertos GTH, Unach
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

3.9. Confiabilidad de los instrumentos

Confiabilidad Variable Independiente (Saberes Ancestrales)

De acuerdo a Gonzalez Alonso, J., & Pazmifio Santacruz, M. (2015). es recomendable
utilizar los siguientes valores para poder evaluar la confiabilidad basado en el alfa de

Cronbach y con ayuda del programa estadistico IBM SPSS

Coeficiente alfa > 9 Excelente
Coeficiente alfa > 8 Bueno
Coeficiente alfa > 7Aceptable
Coeficiente alfa > 6 Cuestionable
Coeficiente alfa > 5 Pobre
Coeficiente alfa <5 Inaceptable

Mediante el andlisis de la fiabilidad del instrumento que corresponde a la variable
independiente, aplicado a 168 pobladores de la parroquia Honorato Vasquez, se

obtuvieron los siguientes datos:

Tabla N°1
Estadistico Alfa de Cronbach Variable Independiente
Alfa de N de
Cronbach elementos
,930 10

Fuente: Encuestas a pobladores de Honorato Vasquez
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).
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Se concluye que el instrumento tiene un grado de fiabilidad de 0,930, se considera el

criterio de aceptacion y confiabilidad como Excelente.

Confiabilidad de la Variable Dependiente (Patrimonio Alimentario)
Mediante el analisis de la fiabilidad del instrumento que corresponde a la variable
dependiente que se ha encuestado a expertos del GAD parroquial de Honorato Vasquez

Tabla N°2
Estadistico Alfa de Cronbach Variable Dependiente
Alfa de N de
Cronbach elementos
711 10

Fuente: Encuesta a expertos del Gad parroquial de Honorato Vasquez
Elaborado por: Zavala Gabriela, (2020).

Se concluye que el instrumento tiene un grado de fiabilidad de 0,711, se considera el

criterio de aceptacion y confiabilidad como Aceptable.
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Andlisis, interpretacion y discusion de resultados

4.1.1. Analisis, interpretacion de resultados de la variable independiente: Saberes
ancestrales

Cuadro N°4

Resumen e interpretacion de resultados - variable independiente

No

ITEMS

INTERPRETACION

DATOS GENERALES

a)

b)

Edad en afios

Género

Nivel de Educacion

Del total de pobladores encuestados, se puede observar que
el 3% tiene un rango de edad entre 18 - 25 afios, el 8% tiene
un rango de edad entre 26 — 32 afios, el 20% tiene un rango
de edad entre 33 — 39 afios, el 36% tiene un rango de edad
entre 40 — 46 afos y el otro 33% tiene Mas de 47 afios. A
partir del resultado se concluye que el mayor porcentaje 36%
de los encuestados tienen de 40 a 46 afios.

Se observa que del total de los pobladores encuestados: el
32% es de género masculino, el 68% es de género femenino.
A partir de los resultados se concluye que el mayor
porcentaje 68% de los encuestados son de género femenino.
Se observa que del total de los pobladores encuestados: el 3%
poseen un nivel de educacion en posgrado, el 16% un nivel
superior universitario, el 9%  tienen nivel
técnico/tecnolégico, el 17% tienen nivel secundario y el 55%
tienen un nivel de educacién primaria. A partir del resultado
se concluye que el mayor porcentaje 55% de pobladores
poseen un nivel de educacion primaria.

CONOCIMIENTOS

Transmision de conocimientos
acerca de los valores
ancestrales alimentarios a las
nuevas generaciones

Conservacion de las précticas
ancestrales en las nuevas
generaciones

Sus actitudes para mantener y
conservar los saberes
ancestrales alimentarios

Se observa que el 8,93% de los pobladores encuestados
califican como malo la transmision de conocimientos, el
35,12% lo califican como regular, el 41,07% lo califican
como bueno, el 13,10% califican como muy bueno vy el
1,79% califica como excelente la ttransmisién de
conocimientos acerca de los valores ancestrales alimentarios
a las nuevas generaciones.

Por lo tanto, se concluye que la ttransmisién de
conocimientos acerca de los valores ancestrales alimentarios
a las nuevas generaciones es buena.

Se establece que el 1,79% de los pobladores encuestados
consideran que la conservacion de las practicas ancestrales
en las nuevas generaciones es Excelente, el 16,67% es Muy
bueno, el 50,60% es Bueno, el 27,98% es Regular y el otro
1,79% es Malo. Se concluye que el mayor porcentaje en la
cconservacion de las practicas ancestrales en las nuevas
generaciones es Bueno.

Se establece que el 6,55% de los pobladores encuestados
indican que sus actitudes para mantener y conservar los
saberes ancestrales alimentarios son Excelente, el 39,88%
indican que es Muy Bueno, el 51,19 indican que es Bueno, y
el 2,38% indican que es Regular. Se concluye que el mayor
porcentaje de los pobladores encuestados indican que sus
actitudes para mantener y conservar los saberes ancestrales
alimentarios son Buenos.

PRACTICAS ANCESTRALES
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para el consumo de alimentos
con propiedades curativas

4 Conservacion de técnicas Se observa que el 19,64% de los pobladores encuestados
ancestrales gastrondmicas mencionan que la conservacion de técnicas ancestrales
(coccién en lefia) para la gastrondmicas para la elaboracion de alimentos es Excelente,
elaboracion de alimentos el 37,50% mencionan que es Muy Bueno, el 31,55% Muy

bueno, y el 11,31% Regular. Se concluye que el mayor
porcentaje consideran que la conservacién de técnicas
ancestrales gastrondmicas (coccion en lefia) para la
elaboracion de alimentos es Muy Bueno.

5 Conocimientos  sobre  los Se observa que el 20,24% de los pobladores encuestados
procedimientos que se aplican mencionan que los conocimientos sobre los procedimientos
para la preparacion de que se aplican para la preparacion de comidas
comidas tradicionales/tipicas  tradicionales/tipicas es Excelente, el 22,62% mencionan que

es Muy Bueno, el 42,52% Bueno, el 20,83% Regular y el
1,79% Malo. Se concluye que el mayor porcentaje
consideran que los conocimientos sobre los procedimientos
gue se aplican para la preparacion de comidas
tradicionales/tipicas son Buenos.

6 Uso técnicas de conservacion Se observa que el 13% de los pobladores encuestados indican
de alimentos como asoleo y el  uso técnicas de conservacion de alimentos como asoleo y el
salado salado es Excelente, el 31% Muy Bueno, el 30% Bueno, el

25% Regular y el 1% Malo. Se concluye que el mayor
porcentaje indica que el uso técnicas de conservacion de
alimentos como asoleo y el salado es Muy buena.

7 Conservacion de las El 0,60% de los de los pobladores encuestados mencionan
tradiciones festivas que la conservacion de las tradiciones festivas relacionadas
relacionadas con los alimentos  con los alimentos es Excelente, el 15,48% mencionan que es

Muy bueno, el 51,79% Bueno, y el 32,14% Regular. Se
concluye que el mayor porcentaje consideran que la
conservacion de las tradiciones festivas relacionadas con los
alimentos es Buena.

MITOS Y VALORES

8 Transmisién oral a las nuevas El 1,19% los de los pobladores encuestados indican que la
generaciones acerca de los transmisidn oral a las nuevas generaciones acerca de los
relatos tradicionales (cuentos, relatos tradicionales (cuentos, leyendas) vinculados a los
leyendas) vinculados a los alimentos es Muy bueno, el 27,38% indican que es Bueno, el
alimentos 56,55% Regular, y el 14,88% Malo. Se concluye que el

mayor porcentaje indica que la transmision oral a las nuevas
generaciones acerca de los relatos tradicionales (cuentos,
leyendas) vinculados a los alimentos es Regular.

9 Conocimientos acerca de los Se observa que el 1,19% de los pobladores encuestados
acontecimientos histdricos califican que los cconocimientos acerca de los
relacionados a los alimentos acontecimientos histéricos relacionados a los alimentos es

Muy Bueno, el 13,10% mencionan que es Bueno, el 61,90%
Regular, y el 23,81% Malo. Se concluye que el mayor
porcentaje califican que los conocimientos acerca de los
acontecimientos histdricos relacionados a los alimentos
como Regular.

10 Conservacion de las creencias El 8,93% de los de los pobladores encuestados mencionan

que la conservacion de las creencias para el consumo de
alimentos con propiedades curativas es Muy buena, el
39,29% mencionan que es Bueno, el 44,05% Regular, y el
774% Malo. Se concluye que el mayor porcentaje consideran
que la conservacion de las creencias para el consumo de
alimentos con propiedades curativas es Regular.

Fuente: Encuestas a pobladores de la parroquia Honorato Vasquez (2021).
Elaborado por: Avilés Pefiafiel, (2021).
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4.1.2. Analisis, interpretacion de resultados de la variable dependiente: Patrimonio
Alimentario

Cuadro N°5

Resumen e interpretacion de resultados - variable dependiente

No

ITEMS

INTERPRETACION

DATOS GENERALES

a)

b)

Edad en afios

Género

Nivel de Instruccién

Del total de expertos encuestados, se puede observar que el
36,36% tiene un rango de edad de Mas de 47 afios, el 54,55%
tiene un rango de edad entre 40 — 46 afios, el 9,09% tiene un
rango de edad entre 33 — 39 afios. A partir del resultado
obtenidos se concluye que el mayor porcentaje 54,55% de los
expertos encuestados tienen un rango de edad de 40 — 46
afnos.

Se observa que del total de expertos encuestados: el 72,73%
es de género masculino, y el 27,27% es de género femenino.
A partir de los resultados se concluye que los expertos
encuestados son el 72,73% son de género masculino.

Se observa que del total de los expertos encuestados: el
63,64% poseen un nivel de educacion en posgrado, y el
36,36% tienen nivel superior universitario. A partir del
resultado se concluye que el mayor porcentaje expertos
encuestados poseen un nivel de educacion superior
universitario.

SABERES ANCESTRALES

Conservacion de las
costumbres en la elaboracion
de alimentos

Conservacion de los saberes
relacionados a las propiedades
de los alimentos

Conservacion de las
tradiciones relacionadas al
patrimonio alimentario como
la celebracion de fiestas (Inti
Raymi, Fiesta del maiz)

Se observa que el 18,18% de los expertos encuestados
califican como Excelente la conservacion de las costumbres
en la elaboracidn de alimentos, el 63,64% lo califican como
Muy Bueno, y otro 18,18% lo califican como Bueno. Por lo
tanto, se concluye que la conservacion de las costumbres en
la elaboracion de alimentos es Muy Bueno.

Se establece que el 81,82% de los expertos encuestados
consideran la conservacion de los saberes relacionados a las
propiedades de los alimentos es Muy Bueno, y el 18,18% es
Bueno. Se concluye que el mayor porcentaje consideran que
la conservacion de los saberes relacionados a las propiedades
de los alimentos es Muy Bueno.

Se establece que el 81,82% de los expertos encuestados
indican que la conservacion de las tradiciones relacionadas al
patrimonio alimentario como la celebracion de fiestas es
Excelente, y el 18,18% consideran que es Muy bueno. Se
concluye que el mayor porcentaje de expertos encuestados
indican que la conservacion de las tradiciones relacionadas al
patrimonio alimentario como la celebracion de fiestas es
Excelente.

PRACTICAS AGRICOLAS

Conservacion del uso de
técnicas agricolas (Cultivos en
terraza, camellones,
combinacidn de cultivos)

Aplicacion de los ciclos
agricolas (calendario lunar)
en la época de siembra

Se observa que el 54,55% de los expertos encuestados
consideran que la conservacion del uso de técnicas agricolas
es Excelente, y el 45,45% mencionan que es Muy Bueno. Se
concluye que el mayor porcentaje consideran que el nivel de
conocimiento la conservacion del uso de técnicas agricolas
es Excelente.

Se observa que el 9,09% de los expertos encuestados
mencionan que la aplicacion de los ciclos agricolas es
Excelente, el 81,82% mencionan que es Muy bueno y el
9,09% menciona que es Bueno. Se concluye que el mayor
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porcentaje consideran que la aplicacion de los ciclos
agricolas es Muy Bueno.

populares vinculadas con el
consumo de alimentos en
festividades  (ofrenda  de
alimentos en el dia de los
difuntos)

6 Conocimiento acerca de la Se observa que el 45,45% de los expertos encuestados
estacionalidad en periodos de mencionan que el conocimiento acerca de la estacionalidad
cultivos y cosecha en periodos de cultivos y cosecha es Excelente, y el 54,55%

menciona que es Muy bueno. Se concluye que el mayor
porcentaje consideran que el conocimiento acerca de la
estacionalidad en periodos de cultivos y cosecha es Muy
bueno.

Practicas Culinarias

7 Conservacion de las técnicas El 72,73% de los de los expertos encuestados mencionan que
culinarias aplicadas en la la conservacion de las técnicas culinarias aplicadas en la
preparacion de alimentos preparacion de alimentos es Excelente, y el otro 27,27%
(Cocciéon en barro, coccion mencionan que es Muy Bueno. Se concluye que el mayor
dentro de hojas, pachamanca) porcentaje menciona que la conservacion de las técnicas

culinarias aplicadas en la preparacion de alimentos es
Excelente.

8 Conservacion de las El 81,2% los de los expertos encuestados indican que la
tradiciones  culinarias en conservacion de las tradiciones culinarias en festividades es
festividades (Semana santa, Excelente, y el 18,18% mencionan que es Muy bueno. Se
Dia de los difuntos) concluye que el mayor porcentaje indican que la

conservacion de las tradiciones culinarias en festividades es
Excelente.

9 Conservacion de utensilios Se observa que el 63,64% de los expertos encuestados
ancestrales que se emplean mencionan que la conservacion de utensilios ancestrales que
para la preparacién de se emplean para la preparacion de alimentos es Excelente, y
alimentos (ollas de barro, el 36,36% mencionan que es Muy Bueno. Se concluye que el
piedra de moler, tiestos) mayor porcentaje menciona que la conservacién de utensilios

ancestrales que se emplean para la preparacion de alimentos
es Excelente.

10 Conservacion de las creencias El 18,18% de los expertos encuestados indican que la

conservacion de las creencias populares vinculadas con el
consumo de alimentos en festividades es Excelente, el 54,55
mencionan que es Muy Bueno y el 27,27% mencionan que
es Bueno. Se concluye que el mayor porcentaje menciona que
la conservacion de las creencias populares vinculadas con el
consumo de alimentos en festividades es Muy buena.

Fuente: Encuestas aplicadas a expertos, (2021).
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).
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4.2. Prueba de Hipdtesis
4.2.1. Hipotesis general

a.- Planteamiento de hipotesis

Hi: Existe una relacion significativa entre los saberes ancestrales y el patrimonio

alimentario de la parroquia Honorato Vasquez, Canton Cariar.

Ho: No existe relacion significativa entre los saberes ancestrales y el patrimonio

alimentario de la parroquia Honorato VVasquez, Canton Cariar.
b.- Establecer el nivel de significancia

oa=0,05

c.- Eleccion del estadistico de prueba

Para determinar la prueba de hipétesis general, se tomo en consideracion la correlacion
de chi — cuadrado de Pearson y el analisis de dos variables de estudio para poder
determinar si influyen significativamente.

Tabla N°3
Prueba de chi - Cuadrado

Pruebas de chi-cuadrado

Valor gl Sig. asintotica (2
caras)
Chi-cuadrado de Pearson 9172 2 ,632
Razon de verosimilitud 1,295 2 523
Asociacion lineal por lineal ,375 1 ,540
N de casos validos 11

a. 6 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es ,45.
Fuente: Tabulacién de encuestas.
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

d.- Lectura de P _ valor
El resultado de P _ valor = 0,632
e.- Decision

El calculo de Chi — cuadrado considerado para la prueba de hipétesis general, de

acuerdo al nivel de significancia (0.05 = 5%), indica que el valor = 0,632 < o, = 0.05, por
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lo que se rechaza la hipotesis alternativa (H1) y se acepta la hipotesis nula (Ho). En
consecuencia, no existe relacion significativa entre los saberes ancestrales y el patrimonio

alimentario de la parroquia Honorato Vasquez, Canton Cafar.

4.2.2. Hipotesis especifica 1

a.- Planteamiento de hipotesis

Ha: Existe relacién entre los conocimientos y el patrimonio alimentario de la parroquia

Honorato Vasquez, Canton Cafiar

Ho: No existe relacion entre los conocimientos y el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar
b.- Establecer el nivel de significancia
oa=0,05

c.- Eleccion del estadistico de prueba

Para determinar la prueba de hipoétesis especifica 1, se tomo en consideracion la
correlacion de chi — cuadrado de Pearson y el andlisis de dos variables de estudio para
poder determinar si influyen significativamente.

Tabla N°4
Prueba de chi - Cuadrado

Pruebas de chi-cuadrado

Sig. asintotica (2

Valor gl caras)
Chi-cuadrado de Pearson 1,397 2 ,497
Razo6n de verosimilitud 1,778 2 411
Asociacion lineal por lineal ,008 1 ,927
N de casos validos 11

a. 6 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es ,45.
Fuente: IBM, SPSS
Elaborado por: Avilés Carolina, (2020).

d.- Lectura de P _ valor

El resultado de P _ valor = 0,497
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e.- Decision

El célculo de Chi — cuadrado considerado para la prueba de hipotesis especifica 1, de
acuerdo al nivel de significancia (0.05 = 5%), indica que el valor = 0,497 < o, = 0.05, por
lo que se rechaza la hipoétesis alternativa (H1) y se acepta la hipétesis nula (Ho). En
consecuencia, no existe relacion entre los conocimientos y el patrimonio alimentario de

la parroquia Honorato Vasquez, Canton Cariar

4.2.3. Hipotesis especifica 2

a.- Planteamiento de hipotesis

Hzi: Existe relacion entre las practicas ancestrales y el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar.

Ho: No existe relacion entre las practicas ancestrales y el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar.
b.- Establecer el nivel de significancia
oa=0,05

c.- Eleccion del estadistico de prueba

Para determinar la prueba de hipoétesis especifica 2, se tomo en consideracion la
correlacion de chi — cuadrado de Pearson y el andlisis de dos variables de estudio para
poder determinar si influyen significativamente.

Tabla N°5
Prueba de chi - Cuadrado

Pruebas de chi-cuadrado

Valor gl Sig. asintética (2 caras)
Chi-cuadrado de Pearson 5,2382 ,155
Razén de verosimilitud 6,782 ,079
Asociacion lineal por lineal 1,103 1 ,294
N de casos validos 11

a. 8 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es ,45.
Fuente: IBM, SPSS
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

d.- Lectura de P _valor

El resultado de P _ valor = 0,155
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e.- Decision

El célculo de Chi — cuadrado considerado para la prueba de hipotesis especifica 2, de
acuerdo al nivel de significancia (0.05 = 5%), indica que el P _ valor = 0,155 < a = 0.05,
por lo que se rechaza la hipoétesis alternativa (H1) y se acepta la hipdtesis nula (Ho). En
consecuencia, no existe relacion entre las practicas ancestrales y el patrimonio alimentario

de la parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar.

4.2.4. Hipotesis especifica 3

a.- Planteamiento de hipotesis

Hi: Existe relacion entre los mitos y valores y el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar

Ho: No existe relacion entre los mitos y valores y el patrimonio alimentario de la

parroquia Honorato Vasquez, Cantén Cafar
b.- Establecer el nivel de significancia
oa=0,05

c.- Eleccion del estadistico de prueba

Para determinar la prueba de hipotesis especifica 3, se tom6 e consideracion la
correlacion de chi — cuadrado de Pearson y el andlisis de dos variables de estudio para
poder determinar s influyen significativamente.

Tabla N°6
Prueba de chi - Cuadrado

Pruebas de chi-cuadrado

Valor gl Sig. asintdtica (2 caras)
Chi-cuadrado de Pearson 0207 1 887
Razo6n de verosimilitud ,020 1 ,887
Asouacmn lineal por 019 1 892
lineal
N de casos validos 11

a. 4 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es ,91.

Fuente: IBM, SPSS
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

d.- Lectura de P _ valor

El resultado de P _ valor = 0,121
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e.- Decision

El célculo de Chi — cuadrado considerado para la prueba de hipotesis especifica 3, de
acuerdo al nivel de significancia (0.05 = 5%), indica que el valor = 0,887 < a.= 0.05, por
lo que se rechaza la hipoétesis alternativa (H1) y se acepta la hip6tesis nula (Ho). En
consecuencia, no existe relacion entre los mitos y valores y el patrimonio alimentario de

la parroquia Honorato Vasquez, Canton Cariar.
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5. CONCLUSIONES

A través de la recoleccion de datos se ha evidenciado que el patrimonio
alimentario desde un punto de vista investigativo posee un gran valor, es
importantes el analisis de los aspectos que integran este tema como la preparacion
de alimentos, la conservacion de las técnicas que se utilizan en el proceso de
produccién de los alimentos, los utensilios empleados en las preparaciones, las
cuales con el paso de tiempo han venido desarrollando un proceso de deterioro y

como tal la perdida mismos.

En relacién a los conocimientos vinculados con los saberes ancestrales
alimentarios detectados en la parroquia Honorato Vasquez refleja que, la
transmision intergeneracional se ve afectada por la escasa transmision de
conocimientos de padres a hijos, ademas que nifios y jovenes demuestran poco
interés en adquirir conocimientos y saberes con respecto a los sabres ancestrales

alimentarios.

De acuerdo a los resultados obtenidos en la comprobacion de hipétesis se
concluye que la relacion entre los saberes ancestrales y el patrimonio alimentario
es nula, con respecto a las encuestas aplicadas a expertos demuestra que el
patrimonio alimentario se mantiene vigente, sin embargo, las encuestas aplicadas
a la poblacion joven y adulta reflejan que poseen un conocimiento regular respecto
a los saberes ancestrales,
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6. RECOMENDACIONES

Es necesario seguir generando informacion referente al patrimonio alimentario,
sobre las técnicas, los procesos y preparacion de alimentos que ayuden a
enriquecer el conocimiento en las nuevas generaciones y elaborar estrategias que
permitan seguir manteniendo y conservando a través del tiempo el patrimonio

alimentario.

Es recomendable generar conciencia sobre la importancia de conocer y heredar
los conocimientos acerca de los saberes ancestrales alimentarios, por lo cual se
debe fomentar la transmision de saberes en nifios, jovenes y adultos estableciendo
estrategias que permitan la recuperacién y preservacion de las costumbres, tradiciones y

creencias de los saberes ancestrales alimentarios.

Es recomendable continuar con estudios investigativos que demuestren la relacion
de los saberes ancestrales y el patrimonio alimentario puesto que son temas que
van de la mano, y de la misma manera incentivar a ejecutar mas investigaciones

sobre el tema.
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8. ANEXOS

8.1. PROPUESTA

SABERES ANCESTRALES ALIMENTARIOS Y DESARROLLO DEL
TURISMO GASTRONOMICO EN EL CANTON CANAR

ANCESTRAL FOOD KNOWLEDGE AND DEVELOPMENT OF GASTRONOMIC
TOURISM IN THE CANTON CANAR

RESUMEN

El presente trabajo analiza la relacion de los saberes asociados a la alimentacion como
un factor fundamental para desarrollo del turismo gastrondmico en el canton Cafiar, para
ello, se utilizé el método correlacional de corte transversal y enfoque mixto, la recoleccion
de informacién se obtuvo mediante encuestas a expertos y a la ciudadania en el tema de
patrimonio alimentario para determinar sus conocimientos, costumbres, memoria e
identidad alimentaria, siendo estos, aspectos fundamentales en la gastronomia. Los
resultados determinaron que los saberes ancestrales alimentarios constituyen un factor
fundamental para el desarrollo del turismo gastronémico y que, para mantener los
conocimientos ligados a dichos saberes debe existir mayor transmision intergeneracional

permitiendo su valorizacion y conservacion.
PALABRAS CLAVE

Saberes ancestrales, patrimonio alimentario, turismo.
ABSTRACT

The present work analyzes the relationship of knowledge associated with food as a
fundamental factor for the development of gastronomic tourism in the Cafiar, for this, the
cross-sectional correlational method and mixed approach were used, the collection of
information was obtained through surveys to experts and citizens on the subject of food
heritage to determine their knowledge, customs, memory and food identity, these being
fundamental aspects in gastronomy. The results determined that ancestral food
knowledge constitutes a fundamental factor for the development of gastronomic tourism
and that, to maintain the knowledge linked to said knowledge, there must be a greater

intergenerational transmission, allowing its valorization and conservation.
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INTRODUCCION

Hoy en dia, la forma de alimentacidn sufre un proceso de transculturacion en donde, los
saberes ancestrales alimentarios han sufrido un proceso de pérdida de su valor y no se
brinda la debida importancia, es por esto que, es necesario identificar toda la riqueza
alimentaria e indagar en los factores que inciden en el deterioro de los mismos. La
Constitucion de la Republica del Ecuador (Constitucion, 2008) en el articulo 387 indica
al respecto que, el estado es el ente encargado de potenciar los saberes ancestrales, por lo
cual, mantener la identidad alimentaria contribuye a que los procedimientos, técnicas y
conocimientos se conserven en el tiempo, puesto que, con la modernizacién se han
reemplazado las técnicas tradicionales y artesanales utilizadas en la elaboracién y

produccién de alimentos.

Los cambios presentados en la alimentacion no se dan solamente al momento de su
preparacion, también, en la forma de cultivar los productos, la industrializacién impuso
los monocultivos y consecuencia de ello, es un factor que afecta la variabilidad genética
de especies de los productos, del mismo modo, para contrarrestar plagas u otro problema
genético se lo realiza con agentes quimicos, la valoracion de los saberes implica mantener
las practicas y técnicas ancestrales, entender el respeto de los pueblos a la tierra y poner
mayor énfasis en cada uno de los aspectos aplicados en la siembra y cosecha (Matute,
Parra, & Parra, 2018).

Determinar la relacion que poseen los saberes ancestrales alimentarios con el turismo
gastronémico es fundamental, puesto que, dentro de ello se identifica las principales
motivaciones gastronémicas y con ello permite promover la practica de los saberes en la
cocina tradicional. En este sentido la Organizacion Mundial del Turismo (OMT, 2021)
indica que, el turismo gastronémico empodera a todos quienes configuran la cadena de
valor gastrondmica, especialmente a las comunidades locales, al igual que los
profesionales en su calidad de embajadores del territorio, reforzando asi la identidad, el

sentido de pertenencia y salvaguardando la autenticidad de cada lugar.

Conocer el patrimonio alimentario de una localidad promueve la autonomia del consumo

de alimentos tradicionales, al adoptar nuevas formas alimentarias no solo disminuye el
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uso de las practicas ancestrales, también, la identidad del alimento o preparacion. Por esta
razén, Unigarro (2015) afirma que, a medida que una cultura va evolucionando, también
lo hace el sistema alimentario debido a que las practicas o conocimientos no son estables,
razon por la cual, se adapta a las nuevas transformaciones. Por otro lado, Jaramillo &
Lozada (2018) enfatizan que, la gastronomia ecuatoriana mantiene sus tradicionales
recetas, sin embargo, la forma de alimentacion ha cambiado por los tiempos actuales, en
consecuencia, para recuperar la identidad alimentaria es necesario mantener nuestra

historia.
METODOS

La metodologia del presente articulo es de tipo descriptivo, documental y correlacional
no experimental, por lo cual, el enfoque de la investigacion es cuantitativo-cualitativo con
la finalidad de medir el grado de relacién de las variables objeto de estudio, seguidamente,
mediante la operacionalizacion de variables, se establecieron indicadores, mismos que,
permitieron desarrollar un estudio de campo en el cual se aplicaron encuestas para
determinar el nivel de conocimiento de la poblacion referente a los saberes ancestrales
alimentarios, mediante un instrumento de evaluacion previamente validado por expertos
de la Universidad Nacional de Chimborazo, los cuales fueron aplicados a 168 pobladores
y 11 funcionarios de los diferentes departamentos gubernamentales del cantén Cafiar
considerados como expertos en el area de patrimonio alimentario, siendo la investigacion
de corte transversal puesto que instrumento de evaluacion se aplico por Unica vez. Los
datos recolectados fueron tabulados y debidamente analizados, del mismo modo, con el
propdsito de ampliar la informacion obtenida se realizaron entrevistas a personas que
poseen un mayor conocimiento respecto al tema. Posteriormente, se aplicd el Chi
cuadrado de Pearson a los datos obtenidos permitiendo de esta manera analizar sus

resultados a la procura de generar las respectivas conclusiones.
RESULTADOS

Los saberes ancestrales alimentarios forman parte de la identidad de los pueblos, siendo
este, un recurso importante para el desarrollo del turismo gastronémico. El Canton Cafiar
posee gran riqueza y conocimientos vinculados con los saberes alimentarios, mismos que,
han sido transmitidos y puestos en practica por los ancestros, quienes poseen la sabiduria
respecto al tema, sin embargo, hoy en dia son pocas las personas, en especial los adultos

mayores, gue mantienen dichos conocimientos, no obstante, con el pasar del tiempo estos
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no son valorados por las nuevas generaciones y como tal, han desistido a su trasmision y

por ende han ido desapareciendo.

La alimentacion forma parte de la vida humana, con ellos se han desarrollado los saberes
y précticas culinarias, de acuerdo a los datos obtenidos, gran parte de la poblacién
desconoce los saberes ligados a la alimentacion, razén por la cual, creen necesario
revalorizar y promover los conocimientos y practicas alimentaria, dado que son saberes
que enriquecen la identidad y contribuyen al desarrollo alimentario local por medio de la
cocina tradicional. En el canton Cafiar, los saberes ancestrales de la cocina tradicional
parte de un conjunto de conocimientos, en el que intervienen varios procedimientos en su
elaboracion, las tradiciones festivas vinculadas a los alimentos, creencias populares sobre
el consumo y preparacién de alimentos, técnicas de conservacion, culinarias y agricolas,

asi como también los utensilios.

Los saberes ancestrales alimentarios hacen referencia a las practicas que conllevan la
preparacion de alimentos, cabe mencionar que, estos conocimientos no solo se aplican al
momento de la preparacion de alimentos, sino también son saberes que se aplican desde
el momento en el que se realiza la siembra hasta la cosecha de alimentos, siendo los més
comunes: el uso del calendario agricola lunar en las épocas de siembra y la rotacion de
cultivos con el objetivo de conservar la fertilidad de los suelos y de este modo, mantener
sus nutrientes. En este contexto Loyola (2016) indica que, la produccién agricola es una
mezcla de tradiciones y métodos de cultivos que, al ser aplicados, mejoran las condiciones
del suelo, los mismos que permiten obtener mejores cosechas, por lo tanto, las practicas
agricolas ancestrales son de vital importancia dentro del sistema alimentario dado que,
influye en la identidad alimentaria de los productos que se van a consumir dentro de los
pueblos, igualmente, dentro de la produccién agricola se han experimentado cambios y
transformaciones, por ello, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura (FAO, 2013) recalca que uno de los problemas al cual se enfrenta dichos
saberes es el cambio climético puesto que, es un factor que eleva la variabilidad ambiental
razon por la cual, los agricultores se debe adaptar a estas circunstancias. Ademas, Fuste,
Medina, & Lluis (2020) indican que, para ser parte de una experiencia gastronémica de
inicio a fin se debe formar parte de la cultura alimentaria tradicional, de esta manera, se

es participe de actividades vivenciales y conocer los ciclos naturales de los alimentos.

Vallejos, Torres, & Enriquez (2017) afirman que, la cocina ancestral esté integrada por
los sabores caracteristicos de una cultura, por consiguiente, Molano (2007) afirma que,
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los componentes que forman parte de una cultura son trasmitidas por lo ancestros y las
innovaciones de la sociedad, por tanto, otro de los aspectos importantes dentro de los
saberes ancestrales alimentarios es el uso de utensilios que en tiempos antiguos debio
adaptarse a los materiales y conocimiento de los mismos en las épocas correspondientes,
en la actualidad los utensilios ancestrales que poseen las familias que ain conservan su
uso estan entre los mas comunes: las ollas de barro que, son utilizadas en la preparacion
de platos tradicionales que segun se manifiesta, con su uso, la comida adquiere un sabor
mas sensorialmente aceptable, los tiestos utilizados para tostar la cebada , la piedra de
moler que tiene la forma de una batea en la cual con otra piedra pequefia y redonda sirve
para moler el aji, asi como también, diferentes granos como el maiz, arveja, cebada entre
otros para obtener harina de los mismos que, al tener contacto con los minerales que
contiene la piedra adquiere un sabor caracteristico, el “ajechador” que sirve para cernir
el afrecho de la cebada después de que la misma pase por el molino , las canastas de totora
utilizadas para guardar el mote cocido la cual, en la actualidad es muy comin en todas las
familias y la cuchara de palo misma que, es utilizada para mecer las preparaciones
recalcando que hoy en dia se mantiene su uso en la mayoria de los hogares. Con la
modernizacion se ha evidenciado que se han creado nuevos productos que reemplazan el
uso de estos utensilios, en donde la sociedad prefiere adquirir utensilios que les permitan
optimizar su tiempo en la preparacion de alimentos, sin embargo, Jaramillo & Lozada
(2018) manifiestan que, se ha demostrado un interés por recuperar y mantener los
utensilios representativos utilizados en la alimentacién dado que forman parte de la

identidad gastron6mica ecuatoriana.

En cuanto a la relacion de los saberes ancestrales alimentarios con las festividades
tradicionales se ha determinado que juegan un papel importante tanto para la
conservacioén de los saberes como también para el desarrollo del turismo gastronémico,
en el cantdn se desarrollan fiestas importantes en donde la tradicion es inmutable, de
acuerdo con Arévalo (2004) la tradicion es, inherente en cada uno de los grupos sociales,
heredada de generacion en generacién teniendo la capacidad de adaptacion y
transformacion, logrando mantener el pasado en el presente. Por lo antes mencionado,
Escudero (2017) indica que, una fiesta tradicional esta integrada por el valor festivo y la
motivacidn que esta representa para la comunidad social, cabe recalcar que uno de los
principales factores por el cual se desarrollan las festividades tradicionales es el disfrutar

de la gastronomia popular y las tradicionas culinarias vinculas a cada una.
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Como parte de la recuperacion de las préacticas ancestrales, el pueblo Cafari celebra 4
fiestas importantes que son parte del calendario andino, el Capacc Raymi se celebra cada
21 de diciembre, es la primera fiesta en donde las comunidades participan en mingas con
el objetivo de limpiar los canales de riego para obtener mayor cantidad de agua para sus
cultivos, la segunda fiesta es el Lalay Raymi que se celebra el 21 de febrero, fiesta
considerada sagrada por su significado puesto que, es una celebracion en la que las
comunidades comparten todo tipo de alimentos y se crean vinculos de interculturalidad,
el Inty Raymi que se celebra el 21 de junio, es una fiesta ancestral, tiempo en cual el punto
en el que se encuentra el sol influye en los ciclos agricolas cada afio, que combinada con
masica y danza se celebra las buenas cosechas y produccién del solsticio de verano, la
fiesta representa los simbolismos ancestrales y la cosmovision andina de los pueblos del
canton Cafiar, festividad que demuestra la identidad y tradicion de los pueblos en toda su
expresion, el Inty Watana que se celebra a los pies del Cerro Narrio con rituales para
obtener la energia del sol puesto que dentro de la cosmovisidn andina se considera que,
al sentir los primeros rayos del sol este brinda la energia y fuerza necesaria para continuar

con el trabajo.

La fiesta se ha definido de manera intuitiva como un espacio que materializa la carencia
de los valores superiores de productividad y de progreso de la racionalidad moderna. Un
espacio en el que no se trabaja, no se produce, no se cultiva, no se responde a las
actividades cotidianas y no se piensa en el éxito duradero o en el desarrollo a largo plazo
(Torres, Ullauri, & Lalangui, 2018, p9). Los actos festivos como Semana Santa y el Dia
de los difuntos tienen importancia a nivel nacional conocidas por su alto valor de
religiosidad. En lo que respecta al canton Cafiar la celebracion de las dos festividades se
realizan en torno a su significado y en las que la tradicion culinaria esta presente, la
fanesca plato representativo de Semana Santa, tuvo su origen en la época prehispanica
como parte de la celebracién del Mushuk Nina, por consiguiente, en tiempos de la colonia
obtuvo otro significado pues en aquella época los espafioles acostumbraban a combinar
los simbolos indigenas con las creencias catdlicas (Verdezoto, 2019). Es asi que, el
consumo de la fanesca es elaborado con 12 granos, que segun la tradicion estos
representan a los 12 apdéstoles, de la misma manera, en esta fecha se consume los chiviles,
plato tradicional que de igual manera tiene significado religioso, dado que este representa
el pan 4zimo que quiere decir, pan sin levadura que se consumia como parte de la

celebracion de la Pascua. Igualmente, la colada morada es una combinacion entre la
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culturaindigenay espafiola, en este sentido Villarreal, Abad, & Andres (2017) mencionan
que, la colada morada es elaborada con base en maiz morado, representa la sangre de los
difuntos y la guagua de pan representa su cuerpo, y en lo referente a su valor religioso se
relaciona con el &mbito espiritual (p9). La preparacion de esta bebida comienza dias antes
a la fecha en donde se comparte con los familiares, el 2 de noviembre “Dia de los
difuntos” principalmente las familias indigenas llevan la colada morada al cementerio con
el propdsito de compartir con sus difuntos, pues se tiene la creencia de que los muertos

Ilegan a recibirlos y a comer con ellos.
Gastronomia del canton Cafar

Mascarenhas & Gandara (2010) argumentan que, las practicas alimentarias poseen varios
significados. Desde la eleccion de qué es 0 no comestible hasta en el modo de prepararlo,
servirlo y consumirlo, se pueden apreciar las caracteristicas alimentarias vinculadas con
la cultura y la sociedad, por consiguiente, (Troncoso, 2019) sefiala que, la comida puede
ser valorada como una extension cultural de intercambio que aporta una identidad Unica
a una determinada comunidad, que la hace distintiva y consolida identidades. La
gastronomia tradicional de una localidad es consumida principalmente en los hogares que
mantienen sus costumbres y tradiciones, la razon de preparar un plato tipico o tradicional
son los recuerdos que evocan y que de alguna manera permite mirar al pasado

especificamente a experiencias de la infancia.

La cocina ancestral cumple un papel muy importante en la vida de las familias por la serie
de factores que reune: El fogon o tullpa que se utiliza para preparar los alimentos y se
aprovecha el calor del fuego para contrarrestar el frio del paramo, el humo que este
produce sirve para ahumar ciertos alimentos. En la cocina también se encuentra el cuyero
y a veces, los nidos de pocas gallinas. Ademas, alli esta instalada la ashunga, especie de
cesto plano donde se ponen a madurar los quesos elaborados artesanalmente. Con las
nuevas tecnologias a las que se puede acceder hoy en dia, son pocas las familias que

mantienen su cocina ancestral.

Entre los platos tipicos del canton Cafiar estan: el llanuzca o cocinado considerado un
alimento ancestral, su preparacion consta de papas cocidas con habas, mellocos ocas o
mashuas, es acompafiado con aji rocoto o aji de pepa de sambo que es elaborado con base
en semillas secas que, luego se procede a pulverizar habitualmente en la piedra de moler,

las papas con cuy, plato que es consumido regularmente en actividades festivas, también
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se lo prepara para dar la bienvenida cuando un familiar retorna a su hogar, de igual
manera, cuando en las comunidades se realiza la siembra, es comun brindar un plato de
papas con cuy como agradecimiento por la ayuda en el trabajo realizado, el mote pata un
plato tradicional que se lo prepara en carnaval, este consta de mote cocido y la cara del
chancho, generalmente se lo realiza en cocina a lefia, su preparacion inicia desde muy
temprano puesto que, su coccion requiere de muchas horas, los chiviles que son
elaborados con base en una masa de maiz mezclada con manteca de cerdo y rellena de
queso envuelto en una hoja de “huicundo”, que es la que le brinda su sabor caracteristico.
Los platos que se consumen regularmente son: el chancho horneado “hornado” con papas
y mote, borrego asado con papas, locro de nabo con papas, sopa de arroz de cebada, sopa
de harina de habas, colada de leche con ocas, colada de leche con zapallo, dulce de higos
con bufiuelos y chicha de jora, bebida sagrada, ofrendada y consumida en las siembras,

deshierbe, aporques y en las diferentes fiestas.
DISCUSION

Meléndez & Carfiez (2009) sefialan que, la cocina es un reflejo que cuenta la historia
social, familiar e individual, y en este sentido es posible conocerla como un proceso social
y cultural y que puede dar cuenta de cémo fue la vida en el pasado y de como la llevamos
en el presente. Asi mismo, la cocina es un factor fundamental de la cultura de cada uno
de los pueblos que no es ajeno a los cambios que surgen en el &mbito social, politico y
econdémico. Cuando los turistas visitan un lugar, lo identifican por su comida tradicional
0 como parte de una ruta relacionada con el descanso y el entretenimiento de fin de
semana, esta relacion sucede porgue dentro de los sitios turisticos de Cafiar se preparan
platos tradicionales, y se ha constituido como la actividad econémica principal de

sustento para las personas.

Por su parte Flores (2019) argumenta que, la cocina local es uno de los aspectos que
simboliza la gran diversidad cultural y biologica que posee un pais, estableciendo la
misma como uno de los ejes principales que integran los proyectos de turismo cultural a
partir de los cuales se da a conocer las tradiciones y saberes de los diferentes lugares
destino mediante el turismo gastronémico, razén por la cual el desarrollo del turismo
gastrondmico contribuye a la mejora de la infraestructura para atender a los visitantes,
asi como también influye en la economia, es decir, las ganancias obtenidas por la venta

de productos y servicios alimentarios. De esta forma, al implementar nuevas propuestas
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de actividades que integren el conocimiento de la cocina ancestral tradicional se destaca

la variedad gastrondémica del lugar, las tradiciones y costumbres alrededor de ellas.

Di Clemente, Herndndez, & Tomas (2014) aduce que, cuando se habla de gastronomia,
no forma parte nicamente el conjunto de alimentos o platos tipicos de una localidad, sino
que se abarca un concepto mucho mas amplio que incluye varios elementos como las
costumbres en la alimentacion, las tradiciones, los procesos, las personas y los estilos de
vida que se precisan alrededor de la misma. Desde este punto de vista la calidad y la
variedad de los alimentos tipicos representan un importante atractivo para aquellos que
disfrutan el conocer la identidad de una localidad a través de sus gustos y sabores en
donde la degustacion de un plato tipico puede ser un ejemplo de la interaccion entre el

turista y la cultura local.

En efecto, se puede determinar que los saberes ancestrales alimentarios cumplen un rol
prioritario en el desarrollo del turismo gastrondmico del cantén Cafar, de acuerdo a lo
antes mencionado se debe tener una cocina que sea reconocible para los turistas y es
necesario contar con establecimientos donde los viajeros puedan disfrutar de la
gastronomia y puedan ser parte de la vivencia de la cocina tradicional. Por otro lado, y
aunque en determinadas ocasiones la comida no es el motivo principal del viaje, si se
establece como un elemento clave para realizar la visita, por tanto, es uno de los aspectos
fundamentales que se deben de tener en cuenta para promocionar una determinada area

geogréfica.
CONCLUSIONES

La conservacion de los saberes ancestrales alimentarios representa una gran oportunidad
para el desarrollo del turismo gastronémico del cantén Cafar, mismo que debe
aprovecharse dado que muchos turistas nacionales o extranjeros muestran interés por
conocer las costumbres y tradiciones de una localidad que de acuerdo a la revision
bibliografica realizada sefiala como la cocina se esta convirtiendo en un elemento clave

para el desarrollo turistico.

El papel que representa la poblacion joven del canton es fundamental para la
revalorizacion de los saberes ancestrales alimentarios que como se ha podido analizar la
escaza transmision de conocimientos es uno de los factores que afectan el desarrollo del
turismo gastrondémico, dado que, dentro de cada comunidad el conocimiento no es

homogéneo, es decir, una determinada practica puede ser particular y desconocida para
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el resto de las familias. La revalorizacion de la sabiduria de la cocina ancestral que poseen
los pueblos originarios contribuye al enriquecimiento del conocimiento general y puede
ser un verdadero aporte en las actividades de interaccién social, formacion e

investigacion.

Es importante reconocer que, la principal motivacion de los turistas al visitar un lugar
especifico es poder vivir una experiencia gastronomica agradable, es por eso que, las
experiencias que se debe brindar a los turistas no es solo el de degustar un plato tipico
sino darle la oportunidad de que conozca de donde provienen los alimentos y cuél es la
preparacion que se le da a cada alimento y sobre todo crear un sentido de pertenencia con
la finalidad de proteger los saberes ancestrales alimentarios creando estrategias que
permitan ser parte de del desarrollo turistico y principalmente mantener las costumbres e
identidad de la gastronomia tradicional que deben ser rescatada y difundida para perdurar
en el tiempo. Se trata de cuidar nuestra alimentacion salvaguardando los saberes, ser parte

de la innovacion culinaria manteniendo los conocimientos de la cocina ancestral.
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8.3. ANEXOS VARIOS

8.3.1. Arbol de problemas
Cuadro N°6
Arbol de problemas

Indiferencia por o
conservar los Dfsrr_ﬂmlﬂlﬂn alas
conocimientos sobre los practicas ancestrales

saberes ancestrales

Pérdida de los mitos v
valores que estin dentro
de las practicas culinaria

Desaprovechamiento del patrimonio alimentario de la Parroquia
Honorato Vasquez, Canton Cafiar.

Escaso conocimientos Poco conocimiento
de los pobladores sobre de las practicas
los saberes ancestrales agricolas

Elaborado por: Avilés Carolina, 2020).

Desinterés por mantener
las practicas culinarias en
las nuevas generaciones
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8.2.2. Asignacion del tribunal

DIRECCION

ACADEMICA

WICERRECTORADS ACAGENMICT

SGC

GESTEAH OF LA CALIDAD

UMA CH-RGF-01-04-02 .03

ACTA DE APROBACION DEL TEMA DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Facultad: Ciencias Politicas v Administrativas
Carrera: Gestidn Turistica ¥ Hotelera

1. DATOS INFORMATIVOS DEL ESTUDIANTE

Apelidos: Avilés Penafiel
Nombres: Carcling Eizabeth
C.1/ Pasaporte: 030240130-7
Estudiante de la carrera de: Gestion Turstica y Hotelera

Titulo del Proyecto de Invesﬂgucl_én: “SABERES ANCESTRALES Y PATRIMOMNIO ALIMENTARIO
DE LA PARROGUIA HOMNORATO VASQUEL, CANTOMN CAMNAR"

Dominio Clentlico: Desarrollo ternitorial-productivo v habitat sustentable para mejorar la

calidad de vida

Linea de Investigacion: Servicios pesonales (Semnvicio de dimentacidn)

2. CUMPLIMIENTO DE REQUERIMIENTOS DEL TEMA DEL PROYECTO DE INVESTIGACION,

Aspectos

Cumplimiento

Observaciones

Titule

g

Intreduccién

Flanteamiento del problema

Objetivos: Generales y

@ en] e

Especificos

Referencias Bibliografias

o

En la Ciudad de Riocbamba, a los 18 dias del mes de diciembre del 2020 se reinen los
Miembros de o Comiidn de Carrera, quienes luego de hober revisado vy analizodo o
peficion presentada por el estudiante ¥y dando complimienio a los criterios mefodoldgicos
exigidos por la carera, emiten el ACTA DE APROBACION del terma de proyecio de
investigaciéon  fitulodo  “SABERES AMNCESTRALES Y PATRIMOMIO ALIMENTARIO DE LA
PARROQUIA HONORATO VASQUEZ CANTON CARNAR” v csigna al Mgs. Femando Inga,
como TUTOR y a los Mgs. Andrea Garrido y Dr, Victor Velasco como Miembros del Tribunal,
¥ Mgs. Paula Meoreno en calidod de Presidente pora el desamolle del perdfi, proyecto de
Investigacidn v sustentacidn final.
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Dr. Diego Calvopina
MIEMBRO

Mgs. César Suarez
MIEMBRO

/ )
(Ap 4 &

—

Mgs. Andrea Garrido.
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Mags. Renato H. Herrera Chavez.

MIEMBRO

Mgs. Fernando Inga.

MIEMBRO

Sr. Joel Guevara
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8.2.3. Validacion de encuestas variable independiente

Carrera de Gestidn Turistica

y Hotelera / Turismo
FAZIULTAD DE CIEMCIAS
POLITICAS W ADMINISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Mgs. Carlos Fernando Inga A guagallo

Titulo/grado:
PhD.....covvarnes { )
[T (] {
Magister......... {X)

Universidad en gue labora: Universidad Nacional de Chimborazo
Fecha: 03 febrero 202 1
TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“SABERES ANCESTRALES ¥ PATRIMONIO ALIMENTARIO DE LA PARROQUIA
HONORATO VASQUEZ, CANTON CANAR”

El instrumento de medicién pertenece a la variable independiente: *Saberes Ancestrales™

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas
marcando con *X7 en la columna de S1 o WO, Asi misno, 1o exhortamos en la correccidon de los ilems,
indicando sus observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia de las preguntas
sobre “Saberes Ancestrales™,

Y g
item Pregunia " I"‘W:ﬂ Observaciones

|

2El mstrumento de medicifn presenta el disdio adecuado?

LBl instrumento de recoleccion de datos tiene relacin con o litulo de
investi gaci dn?

[

LEl instrumento de recolecciom de datos se menciona las variables de medicidn?

4El instrumento de recoleccidn de datos facilitard el logro de los objetivos de la
investi gac on?

LEI instrumento de recoleccidn de datos se relaciona con las variables de estudio?

= T A
e I

tLa redaccion de las preguntas tieng un sentido coherente?

-

Cada una de las preguntas del instrumento de medicidn se relaciona con cada uno
de los elementos delos indicadores?

=

LEl disefio del instrumento de medicidn facilitard el andlisis y procesamiento de
datos?

9. 450 entendibles las allernativas de respuesta de instrumentos de medicion?

10, LEI instrumento de medicidn serd accesible a la poblacidn sujeto de estudio?

A

ZEl instrumento de medicidn es claro, preciso v sencillo de responder para de esta
manera obigner los datos requeridos?

TOTAL: | 11

Sugerencias:

Firma del experto
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Carrera de Gestién Turistica Gme ”""“’W

v Hotelera # Turismo
FACULTAD DE CIENCIAS
POLITICAS W ADMIMISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Dr. Victor Medardo Velasco Samaniego

Titulo/grado:

Ph.D.... [
DoCcior. . coueeiians (X))
Magister.......... [

Universidad en que labora: Universidad Nacional de Chimborazo
Fecha: 02 febrero 2021
TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“SABERES ANCESTRALES Y PATRIMONIO ALIMENTARIO DE LA PARROQUIA
HONORATO VASQUEZ, CANTON CANAR"™

Elingtrumento de medicidn pertenece a la variable independiente: “Saberes Ancestrales™

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la faculiad de evaluar cada una de las pregunias
marcando con “X” en la columna de 81 o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la correccién de los flems,
indicando sus observaciones ¥/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia de las preguntas
sobre “Saberes Ancestrales™.

. A i
Ttem Pregunta Si nmc:ﬁ Observaciones
| LEI mstmumento de medicidn presenta el disefio adecuado? X
5 LEl instrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el titulo de X
! investigacidn 7
3 LEl instramenio de recoleccion de datos se menciona las variables de medicidn? X
4 LEI instrumento de recolecciion de datos facilitar el logro de los objetivos de la X
) investigacion?
5 JEl instamento de recoleccion de datos se relaciona con las variables de estudio? X
[ Jla redaccion de las preguntas tiene un sentido coherente? X
5 JCada unade las preguntas del instrumento de medicion se relaciona con cada uno X
: de los elementos de los indicadores?
] LEl disefio del mstrumento de medicidn fcilitard el andlisis y procesamiento de X
) datos?
9 JSon entendibles las alternativas de respuesta de instrumentos de medicidn? X
10. LEI mstmumento de medicion serd accesible a la poblacidn sujeto de estudio? X
1 LEl mstamento de medicion es claro, preciso v sencillo de responder para de esta X
' manera obtener los datos requeridos?
TOTAL: | 11

Sugerencias: CONTINUAR CON EL TRAMITE

VICTOR R S o
Firma del experto MEDARDO  “iapererre

VELASCO s
SAMANIEGO G

et T O TG 0
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Carrera de Gestion Turistica
y Hotelera ~ Turismo

FACULTAD DE CIENCIAS
FOLITICAS Y ADMINISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Mgs. Andrea Margarita Garrido Patrel

Titulo/grado:

PhD.....covnnees { )
DOCtOr..cocaaianss ()
Magister.....o.o. (X))

Universidad en gue labora: Universidad Nacional de Chimborazo

Fecha: febrero 03, 2021

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

Sene FRHr

“SABERES ANCESTRALES Y PATRIMONIO ALIMENTARIO DE LA PARROQUIA

HONORATO VASQUEZ, CANTON CANAR™

El instrumento de medicion perienece a la variable independiente: “Saberes Ancestrales™

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas marcando
con “X” en la columna de 51 o NO., Asi mismo, lo exhortamos en la correccion de los items, indicando sus
observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia de las preguntas sobre “Saberes

.

Ancestrales™.

i P Aprecia Observacin
tem regunta sl No rvaciones
1 LEl mstrumento de medicion presenta el disefio adecuado? Si
4 4Bl instrumento de recoleccion de datos tiene relacion con el titwlo de | Si
- mvestigacion?

3. LEl mstrumenio de recoleceidn de datcs se menciona las variables de mediciin? Si
4 LEl instramento de recoleceitn de datos facilitard el logro de los objetives de la | Si
: mvestigacion?
5, Fl instrumento de recoleccitn de datos se relaciona con las variables de estudio? | Si
(% sLaredaccion de las preguntas tiene un sentido coherente? o
- JsCadauna de las preguntas del instrumento de medicion se relaciona con cadamo | Si
) de los elementos de los indicadores?
8 (El disefio del instrumento de medicidn facilitard ¢l andlisis y procesamiento de | Si
) datos?
G, 4 Son entendibles las al ternativas de respuesta de instrumentos de medicidn? Si
14, LEl instrumento de medicion serd accesible a la poblacion sujeto de estudio? Si
1 LEl instrumento de medicidn es claro, preciso y sencillo de responder para de esta | Si
) maners obtener los datos requeridos?
TOTAL: | 11
Sugerencias:
Firmado
digitalmente
m porANDREA
VL ' MARGARITA
GARRIDO

Mgs. Andrea @dﬁmﬁﬁel
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8.2.4. Validacion de encuestas variable dependiente

Carrera de Gestion Turistica

vy Hotelera # Turismo
FACLUILTAD DE CIEMCIAS
POLITICAS W ADMIMISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellidos y nombres del experto: Mgs. Carlos Femando Inga A guagallo

Titulo/grado:

PhD....ooviiiaannn

Doctor....ocvvvenns

Magister..........

P .
e

Universidad en gque labora: Universidad Nacional de Chimborazo

Fecha: 03 febrero 2021

TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“SABERES ANCESTRALES Y PATRIMONIO ALIMENTARIO DE LA PARROQUIA

El instrumento de medicidn pertenece a la variable dependiente: “Patrimonio Alimentario™

HONORATO VASQUEZ, CANTON CANAR"

Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas
marcando con “X™ en la columna de 81 o MO, Asi misno, lo exhortamos en la correccidn de los items,
indicando sus observaciones y/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia de las preguntas
sobre “Patrimonio Alimentario™,

Aprecia )
item Fregunta i No Observaciones
L ZEl instrumento de medicion presenta el disdfio adecuado? X
3 SEl instrumento de recoleccidn de datos  tiene relacidn con o tiwlo de | X
investigacion?
3 LEI instrumento de recoleccidn de datos se menciona las variables de medicion? X
A LE1 instrumento de recoleccion de datos facilitars el logro de los objetivos de Ja | X
: investigncion?
5 LEl instrumento de recoleccién de datos se relaciona con las variables de estudio? X
G, cLa redaccion de las preguntas tiene un sentido coherente?
B JCada una de las preguntas del imstrumento de medicion se relaciona con cada uno | X
i de los elementos de los indicadores?
g LEL disefio del instrumento de medicién facilitard el andlisis y procesamiento de | X
datos?
. 5o entendibles las alternativas de respuesta de instrumentos de medicidn? X
10, LEl instrumento de medicidn serd acoesible a la poblacion sujeto de estudio? X
1 LEl instrumento de medicidn es claro, preciso y sencillo de responder para de esta
' manera obtener los datos requeridos?
TOTAL: | 11

Sugerencias:

0
L2 imis seeisiedmanie g
CAFLOE FERHANDD
3 IMGER AGUAGALLO

Firma del experto
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Carrera de Gestién Turistica

v Hotelera / Turismo
FACULTAD DE CIENCIAS
POLITICAS ¥ ADMIMNISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellidos vy nombres del experto: Dr. Victor Medardo Velasco Samaniego

Titule/grado:

PhD...covoeenen.. [
DOCLOr e ennnnn.n. (X)
Magister.......... [

Universidad en que labora: Universidad Nacional de Chimborazo

Fecha: 02 febrero 2021

TiITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“SABERES ANCESTRALES Y PATRIMONIO ALIMENTARIO DE LA PARROQUIA

HONORATO VASQUEZ, CANTON CANAR™

El instrumento de medicion pertenece a la variable dependiente: “Patrimonio Alimentario™

Medianie la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas
marcando con “X" en la columna de SI o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la correccion de los ilems,
indicando sus observaciones v/o sugerencias, con la finalidad de mejorar la coherencia de las preguntas
sobre “Patrimonio Alimentario™.

A precia
item P regunta s No Ohservaciones

1 (El mstrumento de medicion presenta el disefio adecuado? X
- JEL instrumento de recoleccién de datos tiene relacion con el titulo de X
- mvestigacion?
3 LEI instrumento de recoleccion de datos se menciona las variables de medicion? X
4 LEl instrumento de recoleccion de datos facilitara el logro de los objetivos de la | X

i mvestigacion?
5 LEl instrumento de recoleccién de datos se relaciona con las variables de estudio? | X
, ¢La redaceiin de las preguntas tiene un sentido coherente? X
2 JCada unade las preguntas del instrumento de medicion se relaciona con cadauno | X

) de los elementos de los indicadores?
P LEI disefio del mstrumento de medicion Bicilitard ¢l analisis v procesamiento de X

) datos?
9 JSon entendibles las alternativas de respuesta de instrumentos de medicidn? X
10. LEl mstmmento de medicion ser accesible a la poblacion sujeto de estudio? X
1 LEl mstmento de medicion es .c1aro, preciso y sencillo de responder para de esta | X

) manera obtener los datos requeridos?

TOTAL: | 11

Sugerencias: CONTINUAR CON EL TRAMITE

i o W e o S T

VIcTOR - G
Firma del experto MEDARDO  cacaioiiss) oen

VELASCO Eeirvencin
SAMANIEGO e

o
Facha 061 0005 1 TADE
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Carrera de Gestion Turistica S shirts)

Yy Hotelera # Turismo
FACULTAD DE CIEMNCIAS
POLITICAS ¥ ADMINISTRATIVAS

TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS
Apellidos y nombres del experto: Mgs. Andrea Margarita Garrido Patrel

Titulo/grado:

(
(
(

== o e

X

Universidad en que labora: Universidad Nacional de Chimborazo
Fecha: febrero 03, 2021
TITULO DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

“SABERES ANCESTRALES Y PATRIMONIO ALIMENTARIO DE LA PARROQUIA
HONORATO VASQUEZ, CANTON CANAR”
El instrumento de medicion pertenece a la variable dependiente: “Patrimonio Alimentario™
Mediante la tabla de evaluacion de expertos, usted tiene la facultad de evaluar cada una de las preguntas marcando
con “X" en la columna de SI o NO. Asi mismo, lo exhortamos en la correccitn de los items, indicando sus

ohservaciones v/io sugerencias, con la fnalidad de mejorar la coherencia de las preguntas sobre “Patrimonio
Alimentario™.

it P t Aprecia Observacio
em regunia si No rvaciones
1 LEI instrumento de medicion presenta el disefio adecuado? Si
2. LEL instimento de recoleccion de datos tiene relaci oncon el titulo de investigacion? 5i
3 LEI instrumento de recolecciin de datos se menciona las vanables de medicion? Si
4 LEl instrumente de recoleccion de datos facilitard el logro de los objetivos de la | Si
! mvestigacion?
3. LEI instrumento de recoleccién de datos se relaciona con las variables de esiudio? | Si
6. LLa redaccion de las pregunias tiene un sentido coherente? -
7 4Cada una de las preguntas del instrumento de medicion se relaciona con cada uno | Si
' de los elementos de los indicadores?
P LEI disafio del instrumento de medicion facilitard el andlisis v procesamiento de Si
) datos?
9. L5om entendibles las altemativas de respuesta de instrumentos de medicion? Si
10, | JEl instrumento de medicion seri accesible a la poblacién sujeto de estudio? Si
1 LEI instrumento de medicion es daro, preciso y sencillo de responder para de esta | Si
) manera obtener los datos requendos?
TOTAL: | 11
Sugerencias:
Firmado
digitalmente
m POrANDREA
e ' MARGARITA
GARRIDO

Mgs. Andrea GaR? #d Palirkl
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8.2.5. Oficio Dirigido a los representantes GAD Parroquial de Honorato Vasquez

Carrera de Gestion Turistica
y Hotelera / Turismo

FACULTAD DE CIENCIAS o rttrirmicn o
POLITICAS Y ADMINISTRATIVAS

Riocbamba, 01 de marzo del 2021

Doctor
David Romero

PRESIDENTE DEL GAD PARROQUIAL DE HONORATO VASQUEZ
Presente. -

De mi consideracion:

Me dirijo a usted, extendiéndole un afectuoso saludo desde la Unidad de Titulacion
Especial de la Camrera de Gestidn Turistica y Hotelera de la Universidad Nacional de
Chimborazo, la presente tiene por objeto, solicitarle comedidamente, autorice a la Srta
Carolina Elzabeth Aviles Penafiel, estudiante de la carrera, el desarrollo de su proyecto
de investigacion titulado “SABERES ANCESTRALES Y PATRIMONIO AUMENTARIO DE LA
PARROQUIA HONORATO VASQUEZ, CANTON CANAR" proyecto en el cual la estudiante
levantard informacién a fravés de encuestas y entrevistas para posteriormente publicar
los resultados obtenidos de las mismas en el Repositorio Digital UNACH.

Por la acogida que se sirva dar al presente, anticipo mi mds sincero agradecimiento.

Atentamente,

e CARLOS FERNANDO
INGA AGUAGALLO

B
Mgs. Carlos Fernando Inga Aguagallo
DOCENTE/RESPONSABLE UTE

Comreo electrénico: cfinga@unach.edu.ec
Teléfono movit 0990579026

Campus Norte Av. Antonio José de Sucre. Km 14 via a Guano Teléfonos: (593-3) 3730880 - Ext: 1255 - 2212
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Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial

HONORATO VASQUEZ
Administracién 2019-2023

OFICIO N°015- GADPHV- 2021
18 de marzo del 2021

Magister Carlos Fernando Inga Aguagallo
DOCENTE RESPONSABLE UTE.
Su despacho

De mi consideracion.-

A nombre de quienes conformamos el Gobierno Auténomo Descentralizado
Parroquial Honorato Vasquez, hacemos efusivo un cordial saludo y al mismo
tiempo desearle éxitos en sus funciones diarias.

En respuesta a la peticién escrita y suscrita por usted con fecha 01 de marzo del
2021, AUTORIZo a la Srta. Carolina Elizabeth Avilés Pefiafiel, estudiante de la
carrera de Gestién turfstica y Hotelera para que desarrolle su proyecto
investigativo Titulado: SABERES ANCESTRALES Y PATRIMONIO ALIMENTARIO DE
LA PARROQUIA HONORATO VASQUEZ, CANTON CANAR. Dispuestos en facilitar la
informacién que la estudiante requiera.

Sin otro particular suscribo, reiterandole mi sentimiento de consideracién y
estima.

C.C: Archivo
DR/RD

" Direccién: Teéfilo Garcfa y Esteban Valdez / E-mall: gadhonoratovasquez@gmail.cb‘m’ '

Telf.: 2218067 / 0984865745

Escaneado con CamScannar
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8.2.6. Encuesta variable independiente

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CHIMEORAZO
FACULTAD DE CIENCTAS FOLITICAS ¥ ADMINISTRATIVAS
CARRERA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

Encuests correspondients a la variable independiente “Saberes Ancestrales™
dirizids a Ios pobladore: de la parroquis Honorate Vasquer del Canton Catar

Formmulario ¥*. ... Fecha: /.../.../ ...
Fucuestadora: Carolina Aviles

Objetivo de la imvestigacion
La presemte encuesta tiene come objstivo recalectar informacion raferente 2 los :zberes
ancestrales de |2 parroquia Honorato Vasquer del Canton Catar,

[nsfrucciones
2) Estz encuesta es de caractsr anonimio los datos cbtenidos con ella son esirictzments

confidenciales v 2 imvestizadora se compromete 2 mantener la reserva del caso.
By Lea detemidamente v trate de contestar todas l2s preguetas,
¢} Sus criterios zeran de suma utilidad para el desarrolle de e:te trabaje de imvestizacion.

1. Informacion Genersl

1 Gemers | MAlz:culino | | Femenino Otros

1.Edad 18-13 26-32 3339 40-44 Mfaz de 47
3. Nivel de | 'imana Becundaria o Superior Posgraido
instruccion lecnskigici T Y EE AT

1 Izformacide expecifica

A continuacion, le presentames los tems com su respactiva escala de valoracion, margue

con una ) 2l zrade de copocimiente rezpecto al tema presenfado, siendo:

1=Malo 2=Fegular 3=Bueno 4=Muoy bueno 5= Excelente
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Escals de valoraoon

Nzl | Rezular

Busno

Muy
bueno

Excelente

iConoomientos

L

alkares ancestrales alemertanos | Lransrnson
de comocimentos )

P
S

. Prachicas e log s2here: ancesmale:

alimentarios (utensilios ancestralss, cocdon
en lemia)

4.

Artituges para mantensr los sabaras
ancestrales almentarios

Practicas ancestrales

Usg de tecencas ancesrales pasronomicas

4

Procecmunertos para Ia preparacion de
combdas tradiciomales fipicas

Lopsarvacion de alimentos [Asoleo, Salado)

i, lradiciones festrvas vinoaladas con el

pafTimonio alimentanio

Mutas v Valores

)

Falatos tracicionales vipoalacos 2 Loz
almmentos (Cosntos, Leyendas)

W,

Hestanz v acomtecmuentos &2 los almentos
mcesirales

11}, Crzencias sobre las preparaciones de

almentas (Propledades cumtivas)

“Gracias por sa calaboracion™
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8.2.7. Encuesta variable dependiente

UNIVERSIDAD NACTONAL DE CHIMEBOR AL
FACULTAD DE CIENCIAS FOLITICAS ¥ ADMINISTRATIVAS
CARFFEA DE GESTION TURISTICA Y HOTELERA

Encuests correzpondients & 1a variable indapendisnte “Saberes Ancestrales™
dirigids & los pobladores de la parroguia Honorate Vasquer del Canton Cafiar

Formmulario I8°. .. ... Fechs: /... .../ ... ..
Encuestadora; Carclinz Aviles

Objetive de s isvestizacion
La pressmie encwesta tiene come objeiivo recaleciar informacion referemte 2 los :aberes
ancestrales de L2 pamrogquia Hoaorato Vasquez del Canton Cadar,

Insfrucciones
a) Estz emcuesta es de caracter anonimoe los datos obtenidos com ella som estrictzments

confidenciales y la irvestizadara se compromete 2 martener la reserva del caso.
by Lea determidamente v trate de contestar todas las pregustas,
£} Sus criterio: seram de suma utilidad para el desarrolle de exte trabajo de imvestizacion.

1. Informacion General

1. Gemera | A=2:zculing Fzmening Jitros

1. Edad 18-23 26-32 33-539 20-48 M2z de 47
3 Nivel de | 'rinuasa Secundaria I AT R T P grado
i:.:'h‘::-i.' lecnokignce (SRS T ]

1. Imformacide ecpectfica

A coptinuacion, le presentames los Ttems con s respective escala de valoracien, margue

con uma 30 el zrade de conecimiente rezpecto 2l tema presentado, ziendo:

1=Male 2=Fegular 1=Buens 4=Nluy boeno 5= Excelents
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Escala de valoracon

Flegular

Bueno

Muy
bueno

Excelente

Conocmientos

1. Walores ancestrales almmesntarios | ransmision
de conocimientos )

L. Practicas de los sabere: anrestrale: _
almmenfarps (ubensilios ancestralss, coodon
en Jetia)

4. Actitnges para maetersr [os sabere:
acestrales alimentarips

Practicas ancestrales

4. Usp da tecracas ancesales pastronomacas

L

Procecimnentos para [a preparacion de
comida: radicionales tipicas

b, Conzervacin de alimenios (Asoleo, salado)

Iradiciomes testvas vinoaladas con el
pafrimonio alimentario

Altos vV alores

8. Felatos traciciomales vincalados a Loz
almmentas (Cuentos, Leyvendas)

Y. Histona v acontecmmentos o2 los almentos
aniesirales

10, Craemcias sobre la: preparaciones de
almmentas (Propiedades curativas)

“Gracias por sa colaboracion”™
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8.2.8.

Cronograma del trabajo investigativo

DIRECCION ACADEMICA

ERAECTORADO &

PLANIFICACION DE TUTORIAS DEL PROYECTO DE INVESTIGACION
Tutor: Mgs. Carlos Fermando Inga Aguagallo

Facultad: Ciencias Politicas y Administrativas
Carrera: Gestion Turistica y Hotelera
Periodo académico: Noviembre 2020 — Abril 2021

Titulo del proyectio de investigacion:

CANTON CANAR"

Estado de Titulacion:

{ x ) Ullimo Ciclo
) Primera promoga {grotuita)
) Segunda préroga (pagada)

(
(

— oy i g—

| Actuaolizacion de Conocimiento SIN curso Primera promoga {graivita)

Estudiante: Carolina Elizabeth Aviles Pefafiel
Cédula/Pasaporte: 030240130-7

Bl scc

TR CEATMOM D LA S DD

UNACH-RGF-01-04-02.10

“SABERES ANCESTRALES Y PATRIMONIO ALIMENTARIO DE LA PARRCQUIA HONORATO VASQUEZ,

| Actualizacidn de Conocirmiento SIN curso Segunda prérroga (pagada)
| Aprobar Curso de Actualizacion de Conocimientos
] Primera prémroga (gratuita) Actualizacion de Conocimiento Aprobodo

) Segunda promoga (pagada) Actualizacion de Conocimiento Aprobodo

DICIEMBRE ENERO FEBRERO MARZO |

N PARAMETROS DE REVISION slnlR alaisialaamls e cinie s g e OBSERVACIONES
I Revsion del perfil de o investigacion X IX %

2 Revisién del desamollo del proyecto de invesfigocion $: X 1R AX P 1% 18 1% X kXX EX k4

2,1 | Infroduccian / cumplimiento de objetivos X >4

2.2 | Bstodo oel orte / Marco Teonco X | X X 25%

2.3 | Metodologio X |x (X 25%

2.4 | Resultodos y discusidn | x: px 25%

2.5 | Conclusiones y recomendaciones | V0%

2.4 | Referencios bibliogréficas 2%

3 Revision final del proyecio de invesfigacion ! X X S%

Mgs. Carlos Fernando Ingo Aguagallo
Tutor (a)

@k/;){\a

Srta. Corclina Sizabeth Aviles Penafiel

Estudiante
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8.2.9. Gréficos de la variable independiente

a) Edad en afios

60

S0+

40

Recuento

304

204

Gréafico N° 1
Edad

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

b) Género

1)
1 8!25 26!32 33[39 40-|46 Mas tlie 47
EDAD
GENERC

Grafico N° 2
Género

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

W Masculing
[ Femenina
Ootros
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c) Nivel de Educacién

100

80

o
=
G0
@
3
o
2
54 TEY%
407
207
17 26% 16,07%)
3 93%
2,98%
0 T T T T T
Primaria Secundaria Técnico/Tecnoldgico Superior Posgraclo

universitario

NIVEL DE INSTRUCCION
Grafico N° 3
Nivel de educacion

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

Dimensién conocimientos

1. Transmisién de conocimientos acerca de los valores ancestrales alimentarios a
las nuevas generaciones

50

o
=
3
2 40
o
& 41,07%
35,12%
20
13,10%
5 03%
1,?9%| |
0 T T T T T
Malo Regular Bueno IMuy bueno Excelente

CONOCIMIENTOS 1

Grafico N° 4

Conocimientos

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).
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2. Conservacion de las practicas ancestrales en las nuevas generaciones

100

50—

2
[=4 G0
@
=
o
@
o
50,60%
40
27 98%
20
16,67%
2,98% [ 1,79% '_|
[u] T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

CONOCIMIENTOS 2
Grafico N° 5
Conocimientos

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

3. Sus actitudes para mantener y conservar los saberes ancestrales alimentarios

100

807

2
= 60—
@
=3
o
L]
o
51,19%
40
39,58%
207
6,35%
2,35%
o T T T T T
Malo Regular Bueno Moy bueno Excelente

CONOCIMIENTOS 3
Grafico N° 6
Conocimientos

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).



Dimensidn practicas ancestrales

4. Conservacion de técnicas ancestrales gastrondmicas (coccion en lefia) para la
elaboracion de alimentos

60—

40

Recuento

3?,50%'
31,55%
20
19 54%
11,51%
o T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente
PRACTICAS 1

Grafico N° 7

Practicas ancestrales

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

5. Conocimientos sobre los procedimientos que se aplican para la preparacion de
comidas tradicionales/tipicas

G0

S04

40

o
=
f=
o
2
4 3n-
3 34 529%
ul
22 62%
20 83% 2024%
10
o | 1,79%
T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente
PRACTICAS 2

Grafico N° 8
Précticas ancestrales

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).
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6. Uso técnicas de conservacion de alimentos como asoleo y el salado

60

407

Recuento

30

20 25,00%
13,69%
109
0,60%
o T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

PRACTICAS 3
Grafico N° 9
Practicas ancestrales

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

7. Conservacion de las tradiciones festivas relacionadas con los alimentos

100

80

2
C 60
@
3
o
@
o
51,79%
407
32.14%
20=
15 45%
0,60%
0 T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente
PRACTICAS 4

Gréafico N° 10
Précticas ancestrales

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).



Dimensién mitos y valores

8. Transmision oral a las nuevas generaciones acerca de los relatos tradicionales
(cuentos, leyendas) vinculados a los alimentos

100

60—

Recuento

40

27 36%
204
14 88%
119%
o] T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente
MITOS 1

Gréfico N° 11
Mitos y valores

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

9. Conocimientos acerca de los acontecimientos historicos relacionados a los

alimentos

1207

1004

80
(=]
-
f=
@
=
b

o 60—

40

o T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente
MITOS 2

Gréfico N° 12
Elementos tangibles

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).
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10. Conservacion de las creencias para el consumo de alimentos con propiedades

curativas

50

60—
o
-
c
]
3
o

o 40

209

o T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente
MITOS 3

Gréfico N° 13

Mitos y valores

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

8.2.8. Graficos de la variable dependiente

a) Edad en afios

4
o
=2
c
@
=)
@
& 3 54 55%
2 36,36%
14
0 T T T T T
18-25 26-32 33-39 40-46 Mas de 47
EDAD

Grafico N° 14

Edad en afios VD

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).



b) Género

GENERT

W Masculine
[ Femenino
Ootros

Grafico N° 15

Género VD

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

c) Nivel de Instruccién

&

=]

-

]

g "

@

o 63,64%
2 36,36%
0 T T T T T

Primaria Secundaria Técnico/Tecnoldgico Superior universitario Posgrada

NIVEL DE INSTRUCCION

Grafico N° 16

Nivel de instruccion VD

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).
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Dimensidon Saberes ancestrales

1. Conservacion de las costumbres en la elaboracion de alimentos

Recuento

T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

SANCESTRALES 1

Gréafico N° 17
Saberes ancestrales

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

2. Conservacion de los saberes relacionados a las propiedades de los alimentos

2
F=4 [
o
3
o
L]
[v'3
a1,82%
a4
2
18,18%
[v] T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

SANCESTRALES 2

Grafico N° 18
Saberes ancestrales

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).



3. Conservacion de las tradiciones relacionadas al patrimonio alimentario como la

celebracion de fiestas (Inti Raymi, Fiesta del maiz)

5

51

Recuento

T T T T
Malo Regular Busno Muy bueno

SANCESTRALES 3

Grafico N° 19
Saberes ancestrales

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

Dimensidn Practicas agricolas

4. Conservacion del uso de técnicas agricolas (Cultivos en terraza, camellones,

combinacién de cultivos)

T
Excelente

5=

Recuento

3

T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno

PAGRICOLAS 1

Grafico N° 20
Practicas agricolas

Fuente: Encuestas
Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

T
Excelente
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5. Aplicacion de los ciclos agricolas (calendario lunar) en la época de siembra

g

2
67
@
3
o
@
14
51,52%
4
2]
9,09% 9,09%
o T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

PAGRICOLAS 2

Gréfico N° 21

Practicas agricolas

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

6. Conocimiento acerca de la estacionalidad en periodos de cultivos y cosecha

(=]
=1
[ =
L]
3
[T
o 3 54 55%
45 45%
2|
1
o T T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno Excelente

PAGRICOLAS 3

Graéfico N° 22

Practicas agricolas

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).



Dimensién Practicas culinarias

7. Conservacion de las técnicas culinarias aplicadas en la preparacion de alimentos

(Coccion en barro, coccion dentro de hojas, pachamanca)

4=

Recuento

T T T T
Malo Regular Bueno Muy bueno

PCULINARIAS 1

Grafico N° 23

Practicas culinarias

Fuente: Encuestas

Elaborado por: Avilés Carolina, (2021).

T
Excelente

8. Conservacion de las tradiciones culinarias en festividades (Semana santa, Dia de

los difuntos)

Recuento

2

T T T T
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9. Conservacion de utensilios ancestrales que se emplean para la preparacién de
alimentos (ollas de barro, piedra de moler, tiestos)
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10. Conservacion de las creencias populares vinculadas con el consumo de alimentos
en festividades (ofrenda de alimentos en el dia de los difuntos)
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