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1 RESUMEN Y PALABRAS CLAVE

El presente trabajo de investigacion tiene como finalidad la realizacién de una
app para teléfonos celulares o dispositivos electronicos con sistema Android de
informacion gastrondmica de las comunidades de Carpuela y El Chota, con el
proposito de rescatar la gastronomia de estas comunidades, cabe recalcar que se
utilizaron investigaciones previas de (Guerrero, 2017) y (Salazar, Parra, Guerrero,

2020) como referencia de estudio a la creacion de la App para dispositivos Android.

Se realiz6 una investigacion descriptiva, de caracter no experimental, donde se
recopild informacion de fuentes primarias Se aplicaron encuestas y entrevistas para
determinar el problema en la que se recabd informacion, se observo, analizé y se
diagnostico que la gastronomia de la provincia de Imbabura y especificamente de
las comunidades de Carpuela y El Chota se esta perdiendo en el transcurso de los
aflos de generacién en generacion, con el proposito de que la gastronomia de
nuestros pueblos no se extinga, hoy en dia la tecnologia esta avanzando a pasos
agigantados es oportuno implementar la app, para que esta aplicacion sea
descargada en teléfonos inteligentes con finalidad de atraer y fomentar el turismo

en el Cantén Ibarra particularmente en las comunidad de Carpuela y El Chota.

PALABRAS CLAVE: App, gastronomia, turismo, Carpuela, El Chota.
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2 ABSTRACT

The purpose of this research is to carry out an app for cell phones or electronic
devices with an android system of gastronomic information from the communities of
Carpuela and El Chota, with the purpose of rescuing the gastronomy of these

places.

It is important to notice that previous studies of (Guerrero 2017) and (Salazar,Parra)
were used in order to have a reference to the creation of the App for Android
devices. Also a non-experimental, descriptive investigation was carried out. All of
the investigation was collected from primary sources. Surreys and interviews were
applied to determine the problem to observe, analyze and diagnose the gastronomy
of Imbabura province specially on the communities of Carpuela and El Chota that
have been lost over the years from generation to generation, with the purpose that

gastronomy of these towns can not become extinct.

Today technology is advancing in a faster way and it is suitable to implement the
app, In that order this application can be download on smartphones to attract and
promote tourism in Ibarra canton, particularly in the communities of Carpuela and El

Chota

KEY WORDS: App, gastronomy, tourism, Carpuela, EI Chota
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3 INTRODUCCION

La gastronomia es una de las formas con las que se puede dar a conocer las
costumbres, tradiciones de un pueblo, ciudad, regién o pais. Fomentar la identidad
gastrondémica permite a turistas nacionales y extranjeros descubrir la oferta turistica

y gastronémica de varios lugares.

Con el transcurrir del tiempo y los avances tecnolégicos la gastrondémica se ha ido
adaptando por lo que ha permitido que se generen ingresos econdmicos,
generando empleo, ofreciendo nuevas alternativas para degustar la gastronomia
de nuestro pais y del mundo. Las TICs sea han transformado en un medio por el
cual se puede ofertar la gastronomia, exigiendo a la industria gastronémica la
innovacion constante tanto en sus preparaciones como en la manera de ofertar al

cliente.

La presente investigacion trata sobre el “"Rescate de la identidad gastronémica de

rr

las comunidades de Carpuela y El Chota Ubicadas en el Canton Ibarra
perteneciente a la provincia de Imbabura al Norte del Pais, ya que estos lugares no
cuentan con una correcta difusion de la oferta gastrondmica. Se plantea la
elaboracion de una app para (dispositivos moviles inteligentes) con sistema Android

con la finalidad de fomentar el turismo en el canton Ibarra y especificamente en las

comunidades de Carpuelay El Chota. La gastronomia en estos lugares se la realiza
1



con los productos que sus pobladores cultivan dando como resultado una variedad
de platillos que se han difundido y son preparados por amas de casa que en sus
hogares adecluan espacios para atender de la mejor manera a los turistas como

una fuente de ingresos econdmicos.



OBJETIVOS

Objetivo general

Crear una app que permita promocionar la identidad gastronémica de las
comunidades de Carpuela y ElI Chota para impulsar el turismo gastronémico de

la zona.

Objetivos especificos.

Investigar acerca de las preparaciones ancestrales y tipicas de las comunidades

Carpuela y El Chota.
Situar los sitios de restauracion mas apreciados dentro de las comunidades.

Promocionar las preparaciones culinarias

3.1 VARIABLES

1.1.1 Variable Independiente: Establecimientos de alimentos y bebidas de las

comunidades Carpuela y EI Chota.

Base de la propuesta para la creacion de la app.



1.1.2 Variable Dependiente: Creacion de una App para el rescate de la

identidad gastronomica de las comunidades de Carpuela y El Chota.



4 ESTADO DEL ARTE

4.1 Investigaciones Previas

Esta investigacion previa realizada sirve en cierto aspecto de esta en la creacion
de la App que permita rescatar la identidad gastrondmica de las comunidades de

Carpuela y EIl Chota.

Nacionales

Es por este motivo se ha tomado como referencia estudio presentado como tesis
de la Carrera de Turismo y Hoteleria de la Universidad técnica de Ambato realizado
por Guerrero (2017) titulado ““Aplicacién movil como herramienta de difusion
de la gastronomia ambatefia ~~ en el cual se elabor6 una aplicacion movil como
una alternativa tecnoldgica para promover el interés de conocer la cocina tradicional
del canton Ambato mediante la entrega de informacion culinaria de las diferentes
preparaciones con la presentacion de un menu tradicional que permita afianzar la

identidad cultural ambatefia de una forma practica y didactica.

La tesis elaborada por Hernandez (2020) titulada “~“Aplicacién movil basa en la
realidad aumentada como aporte cultural e informativo de la gastronomia de
Guayaquil™” el propésito de la aplicacion es interactuar y trabajar en tiempo real

creando una experiencia diferente mientras se esperar los alimentos y a su vez



conocer sobre la cocina guayaquilefia de una manera entretenida para los

comensales.

Internacionales

La app “Google Arts & culture”™ en colaboracién con la real academia de
gastronomia como menciona Caparros (2019) tiene como finalidad que los usuarios
que visiten esta app puedan descubrir los origenes de los platillos mas consumidos
y conocidos de la gastronomia espafiola, creando mapas interactivos realizando
tours virtuales ayudando a difundir recetas de manera diferente, tomando en cuenta

varias encuestas realizadas con un resultado satisfactorio para la creacion de esta
app.

La Aplicacion ““morfy”” creada por Juan Ignacio Caffa como menciona Altea (2022)
nacié como un emprendimiento de un joven economista para dar a conocer nuevos
lugares gastrondémicos, de calidad, y afiade, que Google Maps no esta enfocado en
la comida, en la creacion de esta se ayudo en las redes sociales como Twitter en
donde se dio a conocer en Argentina y ahora esta bajo la mirada de inversionistas

importantes.



4.2 Marco conceptual

4.3 Turismo

Es una accidn social y econdmica que engloba varios grupos Yy disciplinas
académicas por lo que ha dificultado dar una descripcién unanime, con el objetivo
practico de homogenizar criterios la definicion oficial de las Naciones Unidas,
realizada en Marzo de 2016, a través de una serie de recomendaciones preparadas
por la Organizacion Mundial del Turismo (OMT) dice que: Tiene que ver con las
acciones efectuadas por los individuos mientras realiza sus recorridos y su estadia
en sitios diferentes a su lugar frecuente, por un espacio de tiempo correlativo

menor a un afo, con fines de recreacion, negocios u otros (Crosby & Moreda, 2016).

El desplazarse a voluntad y momentaneamente originados por motivos apartados al
beneficio, el proceso donde interfieren los bienes, servicios y organizaciones que
hacen posibles esos desplazamientos y la interaccion de éstos y los viajeros. El
turismo es estimado como una de las primordiales arterias de progreso econémico
con lo que cada nacién cuenta y asimismo se desencadena algunas caracteristicas
frecuentes en estos conceptos, como el desplazamiento fisico, la estadia no
permanente en el lugar o la ejecucién de actividades de recreacion que hoy en dia
son usadas como tratamiento para el stress siendo aprovechando para la diversion

y distraccion para el ser humano (Arrillaga, 2018).



4.3.1 Clasificacion de turismo

Es notorio que al evolucionar el turismo es importante diferenciarlo, con la finalidad
de analizarlo y comprenderlo; como también para establecer las herramientas

principales que satisfagan las expectativas y necesidades de los viajeros.

Ledhesma (2018) su clasificacion de acuerdo con 5 grandes grupos:

1. Segun el motivo de viaje. Motivo por cual el turista va a viajar o la intencién
de su visita al destino. Este turismo puede ser vacacional, el turismo
especializado (de aventura, cientifico, etc.), y el turismo de inclinacion

(religioso, profesional, etc).

2. Segun la forma de viaje: indistintamente del destino o forma que se

prefiera de viajar, aqui se halla el turismo individual y el turismo de grupo.

3. Segun el tipo de viaje: Turismo independiente (adquiere de forma directa
los servicios y turismo organizado (en una sola compra todos los servicios

por un precio general).

4. Segun el tipo de operacién: Turismo receptivo (proviene del extranjero) y
turismo emisivo (tiene su origen en la zona donde se encuentra la compafia

turistica).



5. Segun la permanencia en el lugar de destino: turismo itinerante (mantiene
una permanencia corta en el lugar de destino) y turismo residencial o de

estadia (mantiene una mayor permanencia en el lugar). (pp. 31-39)

El turismo es una actividad relativamente moderna que esta en constante
crecimiento por todo el mundo y es uno de los principales ejes econdmicos. Al
turismo se lo puede clasificar de acuerdo con la situacion del turista como su
estancia o propadsito en el lugar turistico que visita ademas puede ser nacional o

internacional, de trabajo o de ocio.

4.4 Gastronomia

Es una ciencia con una extensa historia, que cada vez evoluciona y descubre
innovacion en la mezcla de los alimentos por las practicas o experimentos de las
quienes se dedican a la cocina, ademas es considerada como un arte ya que en
su estética tiene significado, cuyo propdsito trascendental es alimentar a las

personas (Oliveira, 2017).

Por lo anterior expuesto, la gastronomia es merecedora de proteger, debido a que
su historia se expone en las cocinas del mundo, dandole personalidad a las amas,
ademas los chefs inventan excepcionales recetarios y presentaciones de platos,
éstos marcan ejemplo de preferencias gastrondémicas, esto genera gran

expectativa y preferencia en los consumidores, de ahi que escritores y cocineros
9



guardan, en desconfianza, estudios persistentes de la alimentacién siendo principio

del sistema social (Mejia et al.,2014).

El articulo de Hernandez et al.,, (2015) que habla acerca de las tendencias
gastronémicas sobresalientes en la elaboracién de revistas de renombre en
Iberoamérica, hace resefia a diferentes maneras de cocinar y exponer los productos
alimenticios, de manipular saludablemente y embellecer, para vincular aromas y
sabores, de conjugar ingredientes y esquematizar formulas, inclusive al brindar
servicios de calidad, dirigir los locales de alimentos y bebidas. Incluso compromete
indagar la preferencia de la culinaria, recobrar, atesorar e incentivar la cultura
culinaria y de inventar productos culinarios llamativos que llenen las expectativas
de las demandas de los clientes, situacion econdmica, politicas sociales que sin

lugar a duda tienen gran injerencia en el entorno de los alimentos.

La gastronomia tiene diversidad de elementos, practicas e incluso una percepcion
que se enlazan entre si y dan lugar a diversas combinaciones que han ayudado a
que reciba diversas denominaciones desde el panorama de la ciencia, arte y de la
disciplina, también cabe distinguir que no solo se hace mencién a la comida sino

también al centro que rodea al ser humano, a sus tradiciones y costumbres.

10



45 Cocina Ancestral

La cultura ancestral se compone de bienes tangibles e intangibles, es decir es el
compendio de muchas variantes socioculturales que se relacionan con la sociedad,
con el tiempo, clima, geografia, entre otros aspectos. Esta recoge aspectos como la
culinaria ancestral que es muy interesante y se relaciona a la identidad de los

pueblos, su expresion, consumo e historia (Valenzuela, 2016).

La cocina ancestral tiene todo el saber de varias generaciones sobre aquellas
costumbres que se efectuaba para la elaboraciéon de los diferentes platos que son
propios de una region, zona, poblado o nacion, manejando ingredientes propios de
aguellos lugares, en épocas pasadas por los ancestros y que fueron sustituidos por
productos extrafios traidos de otros lugares en el tiempo de la conquista (Tapia,

2016).

La cocina ancestral forma un fragmento de la identidad de un pueblo, debido a que
se utilizan productos tanto de origen vegetal como de origen animal, nativos del
lugar, logrando crear diferentes platos que degustaban los antepasados antes
del arribo de los espafioles, y cuyos platillos todavia se los realiza en diferentes

comunidades del continente.

11



4.6 Gastronomia Tradicional

Es el legado de un pueblo, demostracion del mestizaje y sabores que identifican a
una regién y brindan el reconocimiento de un pasado en comudn; como
demostracion, los platillos de una region exponen el medio en que fueron creados,
los ingredientes que existian en ese momento y con los cuales se preparaba la

comida de todos los dias (Pozo, 2018).

En Ecuador existe inclinacion por la experiencia de la cocina tradicional, se vincula
con el turismo. Su imagen, legitimidada con la calidad, asi como el valor nutricional,
promete experiencias sorprendentes. Por otra parte, la cocina tradicional forma

parte de un importante sostén econémico para el pais.

La cocina tradicional es patrimonio de un pueblo, apariencia que no significa olvido
ni monotonia, como antiguamente se especulaba. Los chefs han sorprendido que
los platos tradicionales pueden desempefiar una alta cocina, siempre y cuando se
los elabore con sus caracteristicas propias. Estos conocimientos se deben

desarrollar en institutos técnicos y en programas universitarios (Barrera, 2016).

La cocina tradicional es legitima llena de sabores y aromas, un patrimonio social,

familiar y caracteristico que se ha ido enalteciendo y cambiando por generaciones.

12



Es posible darla a conocer como un proceso social y cultural. La cocina es un
aspecto esencial de la sabiduria de los pueblos que no es extrafio a los cambios

que suceden en el perimetro social, politico y econémico.

4.7 Gastronomiatipica

Gastronomia tipica es aquella que se ha trasferido de generacion en generacion es
propia y relevante para una familia o localidad. Es un platillo que representa los
agrados particulares de una comunidad, region o nacion. Se puede mirar que en la
mayoria de los platos abarca ingredientes de facil preparacién, sembrados en la
regién o que los pobladores se sientan atraidos (Infoturismo, 2019). Por lo que se
ha podido determinar, es aquella que se encuentra elaborada con alimentos
especificos de unaregién o comunidad con caracteristicas muy especiales y Unicas

realizadas con frecuencia.

4.8 Cultura gastronémica de Imbabura

La oferta gastron6mica que destaca en la provincia de Imbabura esta caracterizada
por las preparaciones que estan elaboradas con el maiz. Fritada Imbaburefia: cerdo
cocido y dorado en pailas de bronce, con tortillas de papa, maduro, habas, maiz y
queso. En Imbabura se elaboran los mas ricos y deliciosos helados de paila crema

y hielo tradicion de generaciones porque son elaborados en pailas de bronce que
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atraen al turista. Provincia de los lagos como se conoce a Imbabura, es un destino

turistico con una diversidad culturas y paisajes

Imbabura es una provincia que posee una gran variedad de pisos climaticos en los
que se producen los productos que son utilizados para las practicas ancestrales en
la coccion de alimentos que atraen a los turistas nacionales como extranjeros ya

que esta practica ha pasado de generacién en generacion.

Segun GoRaymi (2022) la comida tipica de Imbabura se encuentra entre las mas
representativas en lo nacional por su diversidad ya que se utilizan los productos
que se producen en cada sector debido a la diversidad de los pisos climaticos. En
la actualidad aun se utilizan las practicas ancestrales para la coccion de los
alimentos que atrae mucho al turista nacional e internacional, que han pasado de

generacion en generacion.

4.9 Relacion entre turismo y gastronomia

Las expresiones culturales mas importantes de un pais se manifiestan en los

alimentos y bebidas, son de los que mas disfrutan los turistas.

El conocimiento de las cocinas locales, regionales o nacionales es de gran interés
para todo turista y es parte del disfrute fisico y espiritual de la practica turistica. La
complacencia gastronémica esté en primer lugar entre el gozo derivado de un viaje

y la expectativa favorable o desfavorable que tendr& el viajero puede limitar su
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valoracion y memoria de los establecimientos que ha visitado y de todo lo vivido en

el viaje (Torres, 2017).

En las expresiones culturales la gastronomia juega un papel muy importante en la
cultura de un pais. Segun Oliveira (2017) la forma de alimentarse es considerada
un factor base de la cultura de los pueblos y son muchos los turistas miran en la

culinaria la probabilidad de conocer nuevos destinos geograficos.

Ademas, del hecho de consumir la gastronomia que encanta a los turistas
impulsados por la cultura, se puede conocer los ritos y hébitos que tiene que ver
con la cocina de cada regién o pueblo y la probabilidad de hacer turismo en museos
y otras afinidades con este tema. Los turistas son insatisfechos con un solo
establecimiento y consumir. Aspiran enterarse de su preparacion ingredientes,
historia y sazoén, esta vivencia se refleja con la adquisicién de textos en el sitio
sobre culinaria, compra de productos tradicionales que son llevados a sus hogares.

(Oliveira , 2005).

4.10 ldentidad gastronomica

Se entiende como identidad conocimiento de dominio de una comunidad, de un
conjunto determinado de referencia. Esta comunidad por lo general esta localizada
geograficamente. Existen expresiones culturales con mayor magnitud que otras, el
contraste de otras actividades que son parte habitual de la vida periédica. Las

fiestas, danza, procesiones y musica, cuyas manifestaciones de la cultura son de
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renombre publico, donde la UNESCO lo denomina como “patrimonio cultural

inmaterial” (Romero , 2015).

Se manifiestan como parte del patrimonio cultural, que tiene previamente y su
aspecto es autbnomo de su creencia y apreciacion. Corresponde a la comunidad
que conforma su dominio cultural al crear y establecer los elementos que desea
apreciar y que toma como propios y de manera natural, se van cristianizando en el

alusivo de la identificacion.

La gastronomia es un marcador cultural que es idéneo para expresar de manera
precisa la riqueza de un individuo al pertenecer a un grupo social, siendo un recurso
proveedor de identidad con respecto a otros con quienes se relaciona y comparte
simbolos, mitos, ritos y rasgos. El acto de alimentarse es una necesidad vital,
manifestacion cultural vinculada con los aquellos aspectos de la vida. Es una forma
de transmitir e identificarse con la sociedad en la que se desenvuelve y se

transforma (Flores, 2016).

4.11 Rescate y difusién

Es esencial dominar las tradiciones y tomar reflexion de ellas, entender para qué

aceptar la herencia recibida. En estas épocas, con sus valores absolutos e
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inmortales, marchan como influencia maravillosa que posibilita salir del
estancamiento (Perez, 2011). La dificultad radica en que el ser humano como
sociedad no sepa apreciar lo que tiene y que no alcance conciencia de que su
patrimonio arquitecténico, canciones, danza, vestimenta, asi como sus costumbres
son fundamentos que dan la representacion Unica a su cultura y que extrafios

desean conocer.

La cocina es la manifestacion mas importante de la cultura, que inspira vida al ser
humano asi mismo fortalece el auténtico orgullo de su identidad. La experiencia
culinaria es el fruto de la historia de cada comunidad y de su vinculo con el sistema
ecolégico al cual corresponde, por lo que la identidad cultural alimentaria se

considera el resultado de un sedimento cultural en el paso del tiempo.

Es indispensable el rescatar y difundir el patrimonio de cada pueblo donde se
conserva tradiciones y costumbres de los antepasados (Falcon, 2016). La cocina
tipica del Ecuador es muy rica y variada, en cada uno de los pueblos, ciudades,
comunidades existe la comida tipica que los distingue, pero con el pasar del tiempo
se ha perdido el interés por las generaciones actuales, lo cual ha causado que se

vayan perdiendo, es importante que se conserven estas tradiciones y costumbres.
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4.12 App

Corresponde al acrénimo en inglés: "Application”, cuya traduccion como
"aplicacion”, en la materia de la informatica. La contextualizacion de aplicacion
podria ser software computacional versatil (tamafio pequefio) que puede ser
descargada que admite caracteristicas designadas y programadas comuinmente
hechas o disefiadas para teléfonos moviles, como pueden son los celulares y las

tabletas (Basantes, 2016).

La propagacion y utilizacion de la abreviatura App es principalmente a la
experiencia del teléfono antecesor: el cual es el IPhone del 2008, y a la designacion
gue Apple le dio servicio de descargas, la App Store. Al presente se constituye una
aplicacion informatica necesaria para disfrutar del uso de tener medio de
comunicacion como la Tablet o mavil, y sus funciones transcendentales como la
variedad: que quiere decir que hay muchas "apps" como beneficiarios y utilidades
gue se pueda imaginar. El disefio es para pantallas méviles, lo quiere decir que
tienen que gestionarse en ambientes pequefios para la visualizacion de los
consumidores. Ocupan poco espacio de almacenamiento fisico por lo tanto son

ligeros. Las caracteristicas son de un desarrollo restringido), intenta orientarse con
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minimas opciones, para conseguir ocupar un espacio minimo en memoria virtual

(Cuello & Vittone, 2018).

4.13 Clasificacién App

Existen varias formas para la clasificacion de las “apps”, pueden ser gratuitas o de
paga; Fremiun gratis pero también limitada /Pro o enteramente pagada,
Nativa para un procesador operativo determinado, y se perfecciona a softwares que
pueda ser visto mediante el movil, conectada y descargable a la falta de conexion de
utilizar con otras distribuciones cada dia mas frecuentes. Su finalidad es facilitar la
obtencion de una labor explicita o asistirnos en operaciones y cometidos del dia a

dia (Zenva, 2018).

Por los contextos de distribucion: existen gratuitas, freemium y pago, siendo la
descarga al inicio gratuita donde su utilizacion es limitada y basica, facilitando en lo
posterior el camino a caracteristicas funcionales con mayor evolucién con una cuota

inicial (Ledhesma, 2018).

Actualmente existen una gran variedad de aplicaciones moviles de acuerdo a cada
una de las necesidades del usuario, a nivel mundial se desarrollan aplicaciones con
fines de lucro o sin fines de lucro a las cuales se pueden acceder desde las
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aplicaciones mas comunes que son play store o app store. Los usuarios pueden
descargar la app de acuerdo a las necesidades ya que no ocupan mucho espacio
de almacenamiento en el sistema operativo del maovil, son faciles de instalar o

desinstalar.

4.14 Marco geogréafico

4.14.1 Historia de Imbabura

Imbabura estuvo habitado desde alrededor del afio 2100 a. C. por la poblacion
caranqui en la zona norte de la provincia, arribaron en 150 a C a Otavalo, estas
tribus tenian justas estructuras politicas y una infinidad de serie de cuentos
propios de la zona. Aparecieron los matasuelos en el sector préximo, pasado este
tiempo, la invasion inca se dio en los afios 1400. Los Hispanicos llegaron en el siglo
XVI a Ibarra, en el cual hallaron el aparente lugar donde se escondio el tesoro del
inca Atabalipa . En esta localidad, fue fundada una aldea por Cristébal de Troya, a
la que, con la vefa del rey Felipe Il del reino espafiol, la nombré como Villa de San
Miguel de Ibarra. Consecutivamente, Otavalo fue nombrado como aldea, y
después, fueron San Miguel de Cuchuqui, Pimampiro, Cotacachi, y Atuntaqui
fueron fundados. Desde aquel tiempo las poblaciones han seguido creciendo
alcanzando un ambiente colonial inclusive mitad del siglo XIX, al empezar la

Revolucion Industrial en Ecuador (Goraymi, 2020).
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4.14.2 Ciudad de Ibarra

Ibarra se encuentra localizada en la parte norte del pais, nombrada en honor a Don
Miguel de Ibarra VI presidente de la Real Audiencia de Quito el cual decreto la
fundacion por orden del Rey Felipe de Espafia el 28 de septiembre de 1606.
También llamada como la Ciudad Blanca porque fue ayuntamiento de los espafioles
que al pasar los afios conserva su sabor de afios atras, en los rincones se esconden
memorias del pasado que nos llevan al presente y donde se mezcla lo colonial con

lo actual (Proario, 2016).

El 16 de agosto de 1868 fue devastada por un terremoto y el 28 de abril de 1872
se realizd su refundacién por érdenes de Garcia Moreno con la ayuda de su gente
trabajadora que ayudo a su reconstruccién. Ibarra tiene esta formada de cinco
parroquias urbanas: San Francisco, Caranqui, Priorato, El Sagrario y Alpachaca; y
parroquias rurales que son siete: Angochahua, Salinas, Ambuqui, La Carolina, San

Antonio, Lita y La Esperanza (Proafio, 2016).

4.14.3 Comunidad El Chota

La comunidad del Chota forma parte del Valle del Chota perteneciente a la
Provincia de Imbabura. El clima es calido y paisajes desérticos que difieren con el
resto de la provincia. Esta comunidad estd localizada en la parte norte de la
provincia en la parte limitrofe de la provincia fronteriza del Carchi, tiene una

poblacion aproximada de 2000 habitantes, la gran mayoria de origen
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afrodescendiente, y se destaca por ser masia de muchos jugadores de la seleccion
nacional ecuatoriana de futbol, manteniendo sus costumbres patrimoniales y
ancestrales, asi como sus baile tipicos, nos aluden a un pedacito de Africa en el

Ecuador (Méndez, 2017).

4.14.4 Gastronomia comunidad El Chota

Dentro de la gastronomia existe: chicha de arroz, sopa de picadillo, empanadas
con dulce de leche, arroz con guandul, la fritada entre otros, platillos que se puede
degustar en las comunidades afro. La mayor parte de las formulas culinarias que
se preparara son con ingredientes como: fréjol, yuca y el camote que son

autoctonos de este sector subtropical (Sierra Norte, 2016)

Las plantas medicinales que se cultivan en la comunidad son: manzanilla, apio,
toronijil, matico, hierba buena, orégano, charnico, ortiga, menta, verbena, chilca,y la
hoja de uvilla, que se usan como ingrediente curativo para el estbmago, cicatrizante
de heridas, golpes, desinflamatorio, curaciéon de gripes y resfriados, para la

inteligencia, vista y oidos.

Las principales tradiciones, costumbres y cultos: en diciembre la navidad, en donde

se prepara tamales, maiz, gallina de campo; la semana mayor o semana santa: se
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elaboran las conocidas choclotandas, dulce calabazo, arroz con leche, celebracion
el 5 de agostos la fiesta de la Santa Virgen de las Nieves; el plato tradicional es el

pollo con yuca (Falcon, 2016).

4.14.5 Comunidad Carpuela

La comunidad de Carpuela pertenece al grupo afroecuatoriano del Valle del
Chota dedica a la fabricacion de las méascaras de arcilla y otros productos del
mismo material, como también la agricultura y la manufactura. La cultura de
Carpuela es especial, ya que las coplas son sus locuciones artisticas, que son

utilizadas en la musica como poesias y letras.

La musica es la principal expresion cultural, ademas la habilidad del baile y entonar
musica en instrumentos rudimentarios. El género de musica del Chota como es
la bomba es una expresion melodiosa, poética y de danza, con mucha tradicion de las
colectividades negras de Carpuela y demas alrededores del Valle del Chota. Desde
hace mucho tiempo la bomba forma parte de la cultura afrodescendiente. La
masica en su letra cuenta la situacién que vive el Valle del Chota, como la cancion
que lleva de titulo Carpuela lindo, donde se expresa en sentimiento de los migrantes,
el cual les hace memoria de sus raices y su patria, esta cancion fue arreglada por
Milton Tadeo, la musica es una herencia de los antepasados que se encuentra en lo
mas profundo de los corazones de los artistas afroecuatorianos de este rincén de la patria

ecuatoriana (Villa, 2015).
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4.14.6 Gastronomia comunidad Carpuela

La comunidad de Carpuela tiene su gastronomia con productos propios de la zona,
entre los que se tiene al: picadillo, sancocho de guine, se emplea para la cocina
tradicional el fréjol de la variedad guandul —exclusivo del Valle de El Chota— Otro
plato tipico es el sazonado, el cual tiene sus ingredientes principales como son el
guandul y yuca, también esta el ‘mano e mono’, que es sopa hecha a base de
camote morado, un tubérculo dulce que se da en climas tropicales (Infoturismo de

Carpuela, 2019).

La gastronomia de la comunidad de Carpuela es elaborada con los productos que
cosechan sus pobladores, muy rica en vitaminas, mantienen técnicas culinarias de

los antepasados que se han venido trasmitido desde hace mucho tiempo.
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5 MATERIALES Y METODOS

El presente apartado se describe todo lo referente a la metodologia, técnicas e
instrumentos utilizados para recopilar la informacion necesaria y realizar el trabajo

de investigacion.

TIPOS DE INVESTIGACION

Inicialmente, permite examinar de forma técnica y cientifica todos los elementos del
proyecto ~~ Rescate de la identidad gastronémica de las comunidades Carpuela y
El Chota ", esta limitada en una metodologia descriptiva cualitativa, que permitio
evaluar los datos obtenidos en los establecimientos visitados en el mes de
septiembre del 2018. Para este diagnéstico se contd con la colaboracion directa y
permanente de duefios de restaurantes, asi como también, la ayuda de varias
personas de la tercera edad, personajes que mediante entrevistas dieron

informacion valiosa para este estudio.

Ademas, se realiz6 un estudio diagndstico de los establecimientos gastronémicos
de las comunidades, como area de estudio. Por tal motivo, el método empleado
para recopilar informacién es el deductivo, mediante el cual se efectio un analisis

del contexto real con la finalidad de determinar los indicadores que proporcione
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establecer las conclusiones y recomendaciones para respaldar la creacion de la
app con el proposito de salvar la identidad gastrondmica de las comunidades de

Carpuela y El Chota.

En la presente informacion se utilizaron fuentes de informacion mixtas, en primera
instancia, la revision documental, cuyos analisis sobre los establecimientos
existentes y la oferta gastrondémica para comprobar los resultados obtenidos por las
fuentes como son: opinion de los duefios o administradores de estos, aporte

importante en la realizacion del proyecto.

Fue importante la informacion obtenida mediante encuestas a personas nativas de
Carpuela y El Chota, durante visitas realizadas, cabe resaltar que varias personas
se negaron a dar informacién, ya que en algunas ocasiones han recibido algunas
propuestas para optimizar la calidad de vida con la gastronomia y solo ha quedado

en promesas.

5.1 Poblaciény muestra

En la elaboracion de esta indagacion se usé como universo los turistas que visitan
las comunidades de Carpuela y El Chota que fueron un total de 2600, dato que se

obtuvo del Ministerio de Turismo en el afio 2018.
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Determinacién de la muestra

Nd2Z2

(N-1) E2+d2Z2

n = Tamarfo de la muestra, nimero de unidades a establecer.

N= Universo o0 poblacion a

estudiarse.

d2 = Varianza de poblacién respecto a las principales caracteristicas que se van
a representar. Es un valor constante que equivale a 0,25, ya que la desviacién
tipica o estandar tomada como referencia es d2 = 0.5. El valor de la desviacién
estandar, es aconsejable obtenerla sobra la base de la aplicacion de una

encuesta piloto.

N-1 = Correccibn que se usa para muestras mayores a 30

unidades.

E = Limite aceptable de error de muestra que varia entre 0.01 — 0.09 (1% y

9%).
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Z= Valor obtenido mediante niveles de confianza o nivel de significancia con el
gue se va a realizar el tratamiento de estimaciones. Es un valor constante que si

se lo toma en relacion con el 95% equivale a 1.96.

e Desarrollo de la formula.

Universo 1 Turistas que visitan las poblaciones de Carpuela y El Chota

Poblacion: 2600 personas

Nd2z2

(N-1) E2+02Z2

n= (2600)*(0.25)*(1.96)2

(2600) *(0.07)2+ (0.25) *(1.96)2

n= 93 personas a encuestar
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5.2 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Entre las técnicas aplicadas en el desarrollo del estudio se tiene:

e Revision documental de las fuentes primarias para recopilar informacion
actual de los establecimientos de las comunidades donde se direcciona la
elaboracion de la app, los fundamentos teoricos del rescate de la identidad
gastrondmica de las comunidades de Carpuela y ElI Chota para el
fortalecimiento del turismo.

e Encuesta: se formul6 un total de 96 encuestas a los turistas de las comunidades
de Carpuela y El Chota, esto se realizé en el mes de septiembre de 2018, las
cuales fueron dirigidas en mayor numero a personas entre los 20 y 60 afios.

e Entrevista: fueron aplicadas a tres personas originarias de las comunidades

e Observacion: fue realizada a través de fichas de observacion de los diferentes
establecimientos gastrondmicos de las comunidades, obteniendo la

informacion de forma directa a través de sus administradores o duefos
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5.3 Procedimiento

En primer lugar, se efectud una revision documental para conocer investigaciones
similares al presente tema de estudio y recopilar informacion importante respecto al
problema planteado para la elaboracion de la propuesta. Para ello, realizé una
matriz de variables intervinientes, con objetivos especificos, variables, indicadores
para saber la situacion actual de la oferta gastrondmica en el cantén lbarra y fuentes

de informacion.

La presente investigacién contiene una fase diagndstica que permite conocer el
entorno donde se llevara a cabo la ejecucién del proyecto. En este apartado, se
empledé el método descriptivo, que implica recolectar informacion mediante
instrumentos para detallar o caracterizar, el objeto de estudio, sin producir ningin

efecto.

Una vez culminadas las encuestas a los turistas de las comunidades, se procedio a

tabular las respuestas obtenidas y realizar sus respectivos analisis.

30



Tabla 1

Matrices variables
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Posteriormente, se contactd con dos personas originarias de las

comunidades, con la finalidad de recopilar la informacién correspondiente.

Después de obtener los datos mediante los instrumentos aplicados, se

procedio a realizar: tabulaciones, analisis y presentacién de los resultados

Por medio de la informacion obtenida, se realizé un analisis FODA; una
herramientaefectiva que permite comprender y conocer el entorno de un

establecimiento, ayudando a detectar factores que potencien o limiten la
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propuesta.

Una vez obtenido el diagnéstico, se procede a elaborar la propuesta,
tomando en consideracion la informacion recopilada y los aspectos que
fortalecen el rescate de la identidad gastrondmica de las comunidades de

Carpuela y El Chota
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6 RESULTADOS Y DISCUSION

6.1 Resultados

A continuacion, se encuentran los resultados de los instrumentos aplicados en la
presente investigacion; es importante indicar que se encuesto a los turistas de las

comunidades

6.1.1 Tabulacion de las encuestas aplicadas a los turistas de las comunidades de
Carpuela y El Chota.

P1. ¢ Cudales son las preparaciones mas apetecidas?

Tabla 2

Encuesta P1

Variables Frecuencia Porcentaje
Sopas 19 19.8
Principales 52 54.2
Postres y dulces 22 22.1
Conservas 3 3.9
Total 96 100%
Andlisis:

Las comunidades de Carpuela y El Chota se encuentran ubicadas en una zona

geografica de clima calido seco, con suelo en su mayoria arido, pero en aquel que
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es posible sembrar se cultivan productos como el frejol guandul, tomate, cafia de
azucar, mango, ovo, yuca, camote, aji entre otros, que junto con la crianza de
ganado vacuno y porcino sirven de base para la preparacion de la apetecida
gastronomia que se puede disfrutar. Los turistas que visitan y degustan la variedad
de platillos, se destaca el gran sabor que posee la gastronomia afroachotefia entre
los cuales se encuentra el fréjol guandul que es el producto emblematico, debido a
gue es utilizado en la elaboracion de platos tipicos de estas comunidades como es
la sopa mano de mono, en el plato principal es una guarnicion hecho menestra y
como postre utilizamos este frejol elaborado con azlcar y especias convirtiéndolo

en dulce y es acompafado por pan.

Se destaca, que los comensales prefieren consumir los platos principales, seguido
por las sopas, los principales son de preferencia por la variedad de ingredientes
que lleva, al ser mezclados en el paladar dan como resultado sabores inigualables
que gustan hasta el paladar mas exigente. Dentro de sus postres se encuentran
dulces elaborados con las diversas frutas del sector que acompafan al menda,
ademas las comunidades ofertan conservas que son adquiridas por los turistas para

llevarlas como obsequios.
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P2 ¢Cree que la gastronomia tradicional, es una alternativa que fomente el
desarrollo econémico de la comunidad?

Tabla 3

Encuesta P2

Variables Frecuencia Porcentaje

Si 93 97

No 3 3

Total 96 100%
Analisis:

De acuerdo con los resultados arrojados en esta pregunta se puede identificar que
la mayoria de personas encuestados cree que la gastronomia es una muy buena
alternativa para el desarrollo de estas comunidades y esto se da debido a que juega
un rol muy importante en el turismo y la economia porque impulsa a la produccion
de alimentos genera empleo y permite dar a conocer las tradiciones y costumbres
de estas localidades convirtiéndose en un motor inclusivo con identidad cultural.
Cabe destacar que aquellas personas que dieron una respuesta negativa afirmaron
que creen que se debe dar un mayor enfoque a la produccién agricola y al reparto

justo de tierras.
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P3 ¢ Cudl es la frecuencia con la que usted consume la gastronomia tradicional de
la comunidad?

Tabla 4

Encuesta P3

Variables Frecuencia Porcentaje

Diariamente 0 0

Semanalmente 25 26

Rara vez 71 74

Nunca 0 0

Total 96 100%
Analisis:

La frecuencia de consumo permite conocer, la cantidad de veces en este caso el
turista compra alimentos ya preparados en los restaurantes, complejos y lugares en
los que se expenden, en donde todos dijeron que cada vez que era posible visitar
estas comunidades adquirian la variedad de platillos ofertados debido a su
agradable sabor, precio y cantidad. También se dio a notar la falta de conocimiento
que tienen ciertos establecimientos en lo que es manipulacion de alimentos y creen

sea necesario se de charlas sobre este tema.
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P4 ¢Cudl es su medio de informacién gastrondmica acerca de la comunidad?

Tabla s

Encuesta P4

Variables Frecuencia Porcentaje
Televisién 19 17
Periodico 42 43
Sitio Web 35 36
Total 96 100%
Analisis:

En relacion a esta pregunta, entre los medios de comunicacion que mas destaca
se encuentra la television, el periddico, radio, entre otros siempre han sido los
gue se han encargado de difundir y dar a conocer los diferentes lugares en los que
se puede realizar turismo, pero con el paso del tiempo y los nuevos usos de
tecnologia permiten tener mayor acceso de informacion como son los blogs,
paginas y apps. Como se puede observarla mayor fuente de informacion sigue
siendo el periddico ya sea este impreso o de forma digital, pero el uso de sitios web
cada vez toma mas fuerza y se pueden convertir en la principal herramienta de

basqueda.
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P5 Tiene conocimiento acerca de un servidor web que le permita adquirir

informacion acerca de la gastronomia tipica del lugar.

:I'abla 6

Encuesta P5

Variables Frecuencia Porcentaje
Si 3 3
No 93 97
Total 96 100%
Andlisis:

A través de la informacion obtenida se pudo determinar que no existe un servidor
web que permita dar a conocer el area de turismo y gastronomia que se oferta
dentro de las comunidades del Valle del Chota y Carpuela, solo hay una pagina
del sistema de indicadores sociales del Ecuador donde se encuentra informacién
bésica. Muchos de los turistas encuestados creen conveniente la creacion de una
pagina que les permita informarse acerca de los lugares de hospedaje,

restauracion, recreacion.

6.1.2 Entrevistas realizadas

E1l. Lic. Alejandra Minda originaria de la comunidad de Carpuela estudi6 en la
escuela y colegio de su comunidad, al finalizar los mismos salié a la ciudad de
Ibarra con finalidad de continuar su carrera superior en Educacién Parvularia con

el objetivo de ayudar, sobresalir y contribuir en la educacion del pais.
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Tabla 7

Entrevista E1

Pregunta

Respuesta

1. ¢Cuéles son los productos o
platos tipicos dentro de su

comunidad?

2. ¢Conoce qué técnicas de
coccion se usaban para la
elaboracion de los diferentes

platos?

Carpuela y ElI Chota son comunidades con
climas iguales por lo que su produccién
agricola y sus recetas son similares, dentro
de los productos que se encuentran esté el
tomate de rifién y de arbol, el frejol guandul,
mango, tuna, yuca, camote, entre otros. En
lo que es platos se puede degustar mano de
mono, caldo de gallina criolla, fritada, carne
frita con menestra de frejol guandul, entre
los dulces esta los que se elaboran con las

frutas tropicales que se cosechan.

El Chota es habitado por poblaciones
descendientes de  esclavos negros
africanos, que antiguamente preparaba sus
alimentos en lefa, la cocinaban en pondos
de barro y arcilla, asaban en el fuego las

sobras de alguna carne
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3. ¢ Cuales son las tradiciones
culinarias heredadas por sus

ancestros que todavia estan en uso

4. ¢ Qué platos tipicos se consumen
dentro de Ilas fiestas de la

comunidad?

5. ¢Cree pertinente el uso de
medios electronicos para la
difusién de la gastronomia de las
comunidades afro del cantén

Ibarra?

Las recetas y los trucos que han heredado
de madres a hijas, es lo que ahora se
conservay se trata de que sigan a través del
tiempo en recetarios caseros y en la
ensefanza.
Lo que se degusta tanto en las fiestas de la
comunidad como en las reuniones familiares es
el caldo de gallina criolla 0 un rico sancocho y
por supuesto no puede faltar la menestra de
guandul con carne frita o chuleta y arroz, fritada,
existe una variedad de platillos que pueden ser

degustados.

Por supuesto la tecnologia es ahora muy
importante, para poder difundir y conservar
las tradiciones y costumbres de pueblos y
comunidades, que son las que todavia

conservan la esencia de sus antepasados
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Andlisis E1

Carpuela y El Chota existe un clima parecido por lo que la produccién y consumo
de alimentos es parecida entre los que se destaca el fréjol guandul que es el
producto més producido y consumido por sus habitantes, entre otros esta el tomate
de rifién y de arbol, el mango, los ovos, entre otros mas. La forma en la que se
preparaba los alimentos era en las brasas en pondos hechos de arcilla y barro,
actualmente esta técnica es usada solo por las personas de escasos recursos y
en ocasiones especiales, como fiestas y reuniones familiares. Con el avance de
la tecnologia se cree necesario el uso de esta para poder dar a conocer el turismo

y la gastronomia que brindan estas comunidades.

E2. Sra. Carmen Delgado originaria de la comunidad El Chota, una de las personas
mas longeva de la comunidad, estudios primarios, por su avanzada edad ya no
realiza ninguna actividad econdmica, afios atrds de dedicaba a la preparacién de

alimentos.
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Tabla 8

Entrevista E2

Pregunta

Respuesta

1. ¢, Cudles son los productos o platos

tipicos dentro de su comunidad?

2. ¢, Conoce qué técnicas de coccion
se usaban para la elaboracion de los

diferentes platos?

3. ¢Cudles son las tradiciones

culinarias  heredadas por sus

ancestros que todavia estan en uso

4. ¢Qué platos tipicos se consumen

dentro de las fiestas de la comunidad?

Picadillo, caldo de gallina, menestra
de gandul. Se cosecha tomate rifion
mango tuna

Antiguamente se preparaban los
alimentos en lefia, con el pasar de los
afnos llego el gas, los utensillos que
utilizaban estaban elaborados de

barro o arcilla hoy en dia fueron

reemplazados por utensillos de acero

Los secretos de las abuelas para
elaborar los platillos, sazén, hierbas

aromaticas.

Caldo de gallina criollo o sancocho
como sopa y como segundo menestra
de guandul acompafiado con alguna
carne esta puede ser chueta o carne

de res frita y arroz blanco.
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5. ¢, Cree pertinente el uso de medios Si, para que ayude con la economia
electronicos para la difusion de la de las comunidades, no se pierda las
gastronomia de las comunidades afro tradiciones y costumbres de los

del cantén Ibarra? antepasados

ANALISIS

Carpuela y El Chota forman parte de las poblaciones del valle, sus habitantes se
alimentan de los productos que siembran en las parcelas como es el frejol guandul,
tomate rifidn, tuna, mango todo es preparado hoy en dia a gas, pero anteriormente

se lo hacia en lefia.

En las fiestas populares o familiares se preparan variedad de platillos como el caldo
de gallina, picadillo, mano de mono entre otro estos son preparados por las familias

sin dejar de lado la sazdn que les ensefiaron en sus casas.

E3 Sra. Martha Carabali, estudios realizados hasta la secundaria en el colegio Valle
del Chota, sus actividades diarias las combina con la agricultura y la elaboracién de

vasijas de barro.
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Tabla 9

Entrevista E3

Pregunta

Respuesta

1. ¢ Cudles son los productos o platos

tipicos dentro de su comunidad?

2. ¢, Conoce qué técnicas de coccion
se usaban para la elaboracion de los

diferentes platos?

3. ¢Cudles son las tradiciones
culinarias  heredadas por sus

ancestros que todavia estan en uso

4. ;Qué platos tipicos se consumen

dentro de las fiestas de la comunidad?

Aqui se siembra algunos productos
como son tomate de arbol, guandul,
tuna. Los platos tipicos son menestra
de guandul, mano de mono, caldo de
gallina criolla en dulces se preparan
mermeladas helados, y también
empanadas de platano maquefo
Antes era en lefia ahora ya se utiliza
el gas.

Las ollas eran de barro o arcilla

Bésicamente la sazdén de cada familia

gue va de generacion en generacion.

Caldo de Gallina, Sancocho,
menestra de guandul arroz y carne

asada o frita
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5. ¢, Cree pertinente el uso de medios Si para que vengan mas turistas y
electronicos para la difusion de la poder vender nuestros productos y
gastronomia de las comunidades afro mejorar la economia de muchas

del cantén Ibarra? familias.

Analisis

El clima ayuda a la produccion de varios productos que son consumidos en las
comunidades existen personas que preparan aun preparan los alimentos con lefia
pero no mas comun es el gas, en las fiestas populares es mas usual preparar los
alimentos en cantidad por lo general es el sancocho y la menestra de guandul con

carne frita o asada, la llegada de los turistas ayuda a poder vender algunos

productos y artesanias que se elaboran en los hogares.
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6.1.3 Analisis FODA

Mediante la informacién recopilada con la aplicacion de los correspondientes
instrumentos, se logra identificar factores internos como: fortalezas, debilidades y
factores externos: oportunidades, amenazas, referidos al rescate de la identidad

gastrondmica de las comunidades de Carpuela y El Chota.

Tabla 10
Foda
FORTALEZAS DEBILIDADES
e Emprendimientos turisticos e Mala distribucion de tierras.
gastronomicos. e Falta de conocimiento en
e Conservan sus costumbres vy manipulacion de alimentos
tradiciones e [Escasa existencia de producto
e Gastronomia tipica gastrondmico desarrollado.
Variada produccion agricola e Falta de relaciones intersecciones
Alternativa turistica no masificada y gue potencien el desarrollo
poco saturada. gastronomico.

Alternativa turistica no masificada y
poco saturada
OPORTUNIDADES AMENAZAS

e Recursos naturales con gran Exceso de calor por el cambio climatico
capacitad de explotacion para la e Emigracion
actividad gastronémica. e Escasa informacion para visitante.
Gran demanda de turistas interesados
en la gastronomia de las comunidades
La gastronomia es un mercado de

apertura y expansion.
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Tabla 11

Estrategias FO, FA, DO Y DA

FORTALEZAS / OPORUNIDADES

FORTALEZAS / AMENAZAS

F101. Capacitacion en aspectos de
atencién y servicio al cliente
ferias

F30s3. Establecer

gastrondmicas que permitira
conocer la variedad de platillos tipico
de las comunidades

F502. Crear rutas gastronomicas
dentro de las comunidades del Valle
del Chota.

DEBILIDADES/ OPORTUNIDADES

F1A2. Implementar proyectos y
emprendimientos que permitan el
desarrollo  econdmico de las
comunidades.

F3A4. Crear una App que permita dar a

conocer la identidad gastronémica de

Carpuela y El Chota

DEBILIDADES/ AMENAZAS

D202. Buscar alianzas con
empresas e instituciones publicas y
privadas con la

que ayuden

capacitacion en la manipulacion de

alimentos.
D302. Copilar y elaborar un
recetario con los platos tipicos

de las comunidades.

D3A2. Solicitar al municipio, la mejora
de las carreteras y sefalética que
permita una mejor viabilidad a las

comunidades.
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Realizado el analisis del trabajo de campo se ha podido evidenciar los siguientes
inconvenientes dentro de las comunidades. Los habitantes de Carpuela y El Chota
son descendientes directos de los esclavos africanos traidos por los jesuitas en
colonizacion para labores en mineria de sal y produccion de cafa, debido a que
eran los Unicos que podian soportar las altas temperaturas y porque la zona era
insalubre, los indigenas contrajeron paludismo y fiebre amarilla con el paso del
tiempo ellos fueron liberados de la esclavitud pero también heredaron la pobreza y
la mala distribucion de tierras permitiendo que muy pocos puedan subsistir y otros

tengan que emigrar.

Su principal fuente de empleo es la agricultura, pero el turismo y la gastronomia se
esta convirtiendo en el medio de subsistencia de muchas familias debido a los
lugares y la cultura que atrae a muchos visitantes, pero lamentablemente la falta de
recursos y promocion que les permita ser mas conocidos los ha detenido para
promocionar sus tradiciones y costumbres que con el paso del tiempo se pueden

perder.

En la actualidad con el avance tecnoldgico que existe, es posible llegar a mas
personas con costos no tan elevados por lo que se considera que la elaboracién de

una App permitird gue mas gente conozca acerca de estos paradisiacos lugares
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llenos de encanto y con una herencia cultural que pertenece a los ecuatorianos y

gue debe ser difundida.

6.2 Discusion

Realizado el analisis del trabajo de campo se pudo notar los inconvenientes dentro

de las comunidades.

Los habitantes de Carpuela y El Chota son descendientes directos de los esclavos
africanos traidos por los jesuitas en la colonizacion para trabajos en minas de sal y
cultivos de cafa, debido a que eran los Unicos que podian soportar las altas
temperaturas y porque la zona era insalubre, los indigenas contrajeron paludismo
y fiebre amarilla con el paso del tiempo ellos fueron liberados dela esclavitud pero
también heredaron la pobreza y la mala distribucion de tierras permitiendo que muy

pocos puedan subsistir y otros tengan que emigrar.

Su principal fuente de empleo es la agricultura, pero el turismo y la gastronomia se
esta convirtiendo en el medio de subsistencia de muchas familias debido a los
lugares y la cultura que atrae a muchos visitantes, pero lamentablemente la falta de

recursos y promocion que les permita ser mas conocidos los ha detenido para
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promocionar sus tradiciones y costumbres que con el paso del tiempo se pueden

perder.

En la actualidad con el avance tecnologico que existe, es posible llegar a mas
personas con costos no tan elevados por lo que se considera que la elaboracion de
una App permitird que mas gente conozca acerca de estos paradisiacos lugares
llenos de encanto y con una herencia cultural que pertenece a los ecuatorianos y

gue debe ser difundida.

De igual manera, el limitado interés de comercializar los platos por los habitantes
de la localidad por la poca afluencia de turistas, para erradicar esta falencia se ve

la necesidad de desarrollar una app con innovacion.
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6.3 PROPUESTA

A través de la creacion de una aplicacion se pretende que las personas tengan
mayor accesibilidad relacionada a las tradiciones, platos tipicos y ancestrales de
estas comunidades al igual que restaurantes y zonas turisticas. Ademas, se podra

apreciar recetas estandar de los platos tipicos de las comunidades.

Las aplicaciones tienen un rapido acceso a la informacion de los distintos puntos
turisticos, en el caso de Carpuela y El Chota su promocion ha sido muy escasa y
no se ha dado a conocer la riqueza cultural y patrimonial de los lugares turisticos

que poseen las comunidades.

En cuanto a la gastronomia de estos lugares se pudo evidenciar la variedad de
productos con los que cuenta para la elaboracion de platillos siendo su ingrediente
emblema el frijol guandul con el que preparan algunas recetas de sal y de dulce,
también se encuentra el camote, el platano y la yuca que son cultivados en sus

chacras.

En la actualidad es muy comun el uso de un Smartphone o Tablet y esto se da debido
al crecimiento de la tecnologia y el desarrollo de aplicaciones informéticas que

facilitan la vida de las personas.
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La app permitira que cualquier persona que desee visitar estas comunidades tenga
informacion previa de los lugares turisticos y gastronomicos, que actividades puede
realizar con el fin de que creen itinerarios que sean de su conveniencia y de igual
manera un recetario que les permita conocer acerca los platos que pueden degustar

0 si desean las pueden preparar en sus hogares.

6.3.1 Estructura app

Figura 1l
Estructura de la App

Ubicacion

Silueta de una

mujer

GASTRO
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Figura 2
Chota y Carpuela

ﬁchota es una comunidad de clima célido&

encuentra situada en el sector norte de la
provincia de Imbabura al limite con la provincia

del Carchi, tiene una poblacion aproximada de

2000 habitantes Afro Ecuatorianos, tiene una
temperatura de 24 grados centigrados promedio,

con suelo arido en el cual se cultiva productos

como el Frejol guandul, tomate, cafa de azUcay

Carpuela situada a 47 kilometros al norte de la

-

ciudad de Ibarra, tiene un clima calido seco entre
21 y 30 grados centigrados, sus habitantes se
dedican a la elaboracién de mascaras en barro y
varias artesanias elaboradas a base de productos

Carpuela _ .
reciclados. En Carpuela se encuentra la cultura
afro, como la musica bomba y sus bailes de la

botella un ritmo muy alegre que contagia a propios

y extrafnos.
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Figura 3

Lugares Turisticos

Atractivos turisticos

Lugar Descripcion Fotografia

Rio Chota Tiene un entorno apto para bafistas, como
para diferentes actividades, esta
conformada la playa por espacios de cantos
rodados y arena.

Bomba Instrumento musical con el que se han
creado la mausica tipica de estas
poblaciones.

Artesanias Se elaboran mascarillas de arcilla que

en arcilla destacan los rasgos mas representativos de
los pobladores del Chota y Carpuela

Carnaval La danza y la musica son los principales

del '
componentes de esta fiesta que se celebra

Coangue en el mes de febrero a orillas del rio Chota.

Centro cultural

“Baila Bonito”

Espacio cultural en el que se expone
pinturas y artesanias que representan al
pueblo afroecuatoriano que habita en

esta zona.

55




Figura 4

Restaurantes comunidad Carpuela

Restaurantes comunidad Carpuela

Comedor Doiia Chelita

OFERTA GASTRONOMICA

Sancocho de Gallina

Mano de mono

Mermelada de ovo

Vino de ovo

Restaurante “"Ovito™”

AL

o
-

9
RESTAURANTE |8
RN

OFERTA GASTRONOMICA
Menestra de Guandul

Vino de ovo

Helados de Mango

Picadillo

Sancocho

Doria “"Evita”™”

OFERTA GASTRONOMICA
Mermelada de Ovo
Bufiuelos de Yuca

Vino de Ovo

Empanadas de maquefio

Pastel de Yuca
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Figura 5
Restaurantes comunidad el Chota

Restaurantes comunidad El Chota

Comedor “"Don Javi”

OFERTA GASTRONOMICA

Sancocho de Gallina

Mano de mono

Mermelada de Ovo

Vino de Ovo

Restaurante “"Chota™

OFERTA GASTRONOMICA

Picadillo

Menestras de Guandul

Sancocho

Vino de ovo

Doia Mary Restaurante

OFERTA GASTRONOMICA

Mermelada de Ovo, caldo de gallina

Bufiuelos de Yuca
Vino de ovo

Helados de ovo
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CONCLUSIONES

En el trabajo de investigacion se ha analizado la identidad gastrondémica de
Carpuelay El Chota del canton Ibarra, asi como se ha disefiado una aplicacion para
dispositivos moviles que permita dar a conocer su riqueza gastronomica a nivel
nacional, con la finalidad de rescatar los saberes ancestrales y fomentar el turismo

del cantén Ibarra.

Mediante el diagnéstico técnico realizado referente a la identidad gastrondmica de
Carpuela y El Chota, se ha identificado que platos tipicos de este sector con el
tiempo se han ido modificando y en otros casos ha llegado casi a su extincién, son

éstas las razones por las que es importante rescatar su identidad gastronémica.

Los beneficios que ofrecen las nuevas tendencias tecnoldgicas también pueden ser
aprovechadas en la rama de la gastronomia, tal es el caso del presente trabajo de
investigacion, la aplicacion tecnoldgica desarrollada contribuye a que la identidad
gastronémica de Carpuela y El Chota sea conocida a nivel nacional, esto fomenta

el turismo a nivel de Ibarra como cantén.
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Mediante el estudio prospectivo del rescate de la identidad gastronémica, se
determina que en el dmbito social y cultural el impacto que causa es que la
comunidad se sienta orgullosa de sus raices y costumbres gastronémicas, mientras
gue el impacto en el @mbito turistico se establece claramente que es un atractivo,

lo que, directamente aporta positivamente en la economia de Carpuelay El Chota.

59



7 RECOMENDACIONES

Las autoridades de turno que se apoye a la comunidad por medio de programas de
incentivos para que se pueda ofertar la rigueza gastronémica que posee Carpuela

y El Chota.

Es importante que las autoridades fomenten a la comunidad a mantener un
recetario con los platos tipicos de la zona, en el que se incluya las recetas originales
y con un asesoramiento técnico, nuevas recetas innovadoras que enriquezcan aun

MAas su gastronomia.

La comunidad de Carpuela y ElI Chota conjuntamente con las autoridades deben
desarrollar estrategias para difundir a nivel nacional la aplicaciébn mavil, con la

finalidad de atraer al turismo.
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10 ANEXOS
10.1 Recetas Estandar

10.1.1Pastel de yuca

€5 puce

Sede Ibarra

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

1, Aplastar 3 yua cocinada hasta obtener un pure

FRia L caLenTE [

& Mezelar bien la yuea con la matequill, el hugya g rectificar el zabar oon |4 zal

3 Tomar una parcion de masa y hacer una bolita, rellenarla con el queso

RECETAESTANDAR #1
HOMEEE DEL PLATO: Pastel de wuca Poreion Estandar; 101gy Ho-PAZ: 10
unidad de | costodela orciana | costadels
medida |  unidad FRODICTO P utligar | porcian FoTO
Kilo 350 Yusa eocida {5 153
Kila 442 Mantequila oaliente oy o
Unidad 042 Hugvo fui 0%
Kilo 153| Quesa fresca rallado Bllgr 0.1 ”
Litro 70| Acaite 450 0,76
Kila 0.45| Sal 2 0
COSTOTOTAL 2l
COSTODEVENTA 324
PROCEDIMENTO TIEWFQ PRER ARRC N ]

4. Formar pasteles pequenas

- - . INSTRUMENTACION OBSERVACIONES
B, Fredr en un sarten con paco aceite, hasta que se doren por los lados
B Seruir rociados con azlcar. Bowl
Sarten
Flato

Mps.

Patricia Saltos

Estudiante: Escabar Hemandez Lizbeth Yictoria

Autora: Victoria Escobar.
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10.1.2Bufiuelos de Yuca.

€5 PUCE

Pontificia Universidad Catodlica del Ecuador

Sede Ibarra

RECETAESTANDAR # 2
NOMERE DEL FLATO: Buimelos de yaca Porcion Estandar: Mgy No-PAI: 15
unidat.:l de costo dela PRODUCTO porcian & castn.dJe la FOTO)
medida unidad ukilizar porcion
Kilo 35| fuea 200gr 1,75 *
Ui, 0,12 [ huevoz 2uni 0,24 -
Kilo 1.20| Panela Bilgr 0,06 -
Litra 0,5(Agua 250ml 01
Kila 3600 Canela Bigr IRE
Litra 140[ Aceite 200mil 0,36 . 1
COSTATATAL; 2,70 L =
GOETa DEVENTA 2.9 -
PROCEDIMENTO TEMFO FREFARACIOM iminutar)
1. Cocinar la yuza y antes de eque e enfrie aplastar, FRia ] CALENTE I H m m
2. Batir los huevos y agregarlos poco a poco e:el pure de yua, batir la mezcla GRADD DE DIFICULTAD:  Bais O Meds O Aty O
I hasta que se farme una masa briloza y homogenea.
3 Haver bolas y freir en abundante aceite caiente hasta que e daren INETRUMENTACIGN OESERY ACIONES
MIEL Cacerolas
1. Hervir la panela con aqua y canela, Prenzadora
2, Cernir |a mezcla y volverla 3 hervir hasta que tome consistencia de miel Paila
3. Servir los bufuelos acompanadas con miel.
Mgz, Patricia Saltos Estudiante: Escobar Hemnandez Lizbeth Yictaria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.3Mano de mono

€5 PUCE

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

Sede Ibarra

1. Hacer un refrite con la manteca de cerde, mapahuira y cebolla Blanca

FRiA[] CALENTHT]

EECETA ESTANDAR #3

MNOMBRE DEL PLATO: Mano de mono Porcidn Estandar: 553gr ho-Pé 5

unidid de | costadely orcidn a | costo de la
medida unidad FRODUCTO i utilizar porzian FOTO
Kilo 0,90 Manteca de cerda 20gr 0,02
Kilo 250{Cebolla blanca Elgr 0.5
Kilo 0.45(5al 10gr 0.m
Kilo 1,75 [ Camote S00gr 0E7
Litros 0,30] Agua 1500mI 045
Kilo 1,25 Frejol rojo 260gr 0,31
Kilo 1,00{ Guandules pre cocidas 260gr 025
Litro 0,8[Leche 125ml 0,10
Kilo 2,70| Mapahuira 20gr 0,05
Kilo 1,00 Cilantro 20gr 0,03
COITO TOTALY 2,30
I COSTO DE YEHTA| ?,53
PRLCECTAENTL TR0 PRER EF A oo

2. Incarporar el camote cortado en cuadrades medianos w meaclar

3. Continuar con la coccidn agregande agua, mesclar constanbemente

BRADO DE DIFICULTAD: B O Media O Mto

] [#] o] ] ] Gl

4. Afadir ¢l frijol

- IMSTRUMEMTACICN OBSERYACIOMES
5, Por zeparade sofria los guandules precocides con mapahuira y agregara l
sopa Sarten
B, Adicione [ leche u o cilantra, rectificar el sabaor con sal QOlla
7. Al momente de servir acompane [ preparacién con tostade y una porcién de Tabla
aguacate. Cuchilla
Mgs. Fatricia Saltos Eztudiante: Ezcobar Hernandez Lizbeth Yictaria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.4Fritada

{_I_} PUCE Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador

Sede |barra

RECETA ESTANDAR #3
NOMERE OEL PLATO: Fritads Parcidn Estandar: 250ar MNo-Péx: 5
unidad de | costodela orcion a | costa de la
medida unidad PRODUCTO P utilizar | porcion FOTO
Kila 3.50{ Carne de cerdo cortada en cubos 20004gr 700
Kilo 15,00| Coming Bar 0,07 | |
Kilo 1,75] Diente de ajo A0ar 0,15
Kila 2.50{ Cebolla blanca 300gr 0,75
Kilo 2,21 Manteca de cerda 180gr (1,40
Kilo 1.00| Cebolla paitefia 180qr NI
Litra 0,30{ Agua 2000ml 0,50 g
Kila 0,45 Sal 15ar 0.m
Kilo 2.25( Achiote en pasta 120gr 0,27
COSTH THTAL: 943
CO5TH DEVEHTA I
PROCECIMENTO
1. Licuar en S00ml de agqua ¢l aje, ceballa paittﬁa,achiott, coming, sal hazta obte- FHi-‘:'D |:F'.L|E|"-.|Td:|
ner una meacls homagine ) . .

I 2. Macerar conla prfpara-:ié-n anterior [y carne de cerde, dejar por lo menas dos BRADDDEDIFICULTAD: - Bap O qumo MO
haraz, L. : S TRUMERTACIGN OBSERVACIONES
3. Enuna alla calocar el resta de agua y anadir la carne macerada. Cocinar. Par
una hora 3 fuege medie o hasta que la carne eské suave F il
4. Anadir la ceballa blanca y la mantecs de cerda, cocinar por 10 minukas mis Biowl
y retirar del Fusgo Cuchilla

Cacerala
Maka: Servir con papa chaucha, maiz tostado, mate cocide, madura frito licnadora
Mg, Patricia Saltaz Estudiante: Ezcobar Hernandez Lizbeth Yictoria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.5Menestra de Guandul

- Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador
€2

Sede Ibarra

2. Bgregar el ajo en palva v &l coming

3. Sohreir loz quandules con mapakuira yreservar

RECETA ESTANDAR # 3

NOWBRE DEL PLATO: Wenestra de guandul Porciim Estindar: 118

unidadde | costodela porciana | costodela

medida unidad FRODUCTO utilizar parcian
Litrar 1, 70| Aceite 30l
Kila 1,75{ Ajo molido 1o
Kila 1,25| Guandules 5 00r
Kila 2,10| Mapahuira 2l
Kila 0,45| 5al 15ar 0,01
Kila 15,00| Camina e nisl

COSTOTOTAL: 0,40
COSTODEVENTA 2,97 - e R
FROCEDIMIENTO [EMPD PREFARACIIN tminater)
I1. lawar, limpiar los guandules y panerlos a cocinar FRi& LICALIENTE O I?‘ |E

GRADD DE DIFICULTAD: BaiO Media . Alta O

4. Al momenta de servir los guandules acompatiar con chuleta frita, una porcion

aguacate, maiz tostada, yuca cociday encurtido de cebolla y tomate

INSTRUMENTACION

OBSERVACIOMES

Cacerolas

bowls

cuchara de madera

Mas.

Patricia Saltos

Estudiante: Escobar Hemandez Lizbeth Victaria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.6Sancocho

> PUCE

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

Sede |Ibarra

RECETA ESTANDAR # 6

Parcidn Estandar, 225gr

1. Paner ¢l aceite en una olla, dorar la carne, agregar los chococ y ¢l agua hirvien

FRiaC] CALENTHR

NOMERE DEL PLATC: Sancacha
unidad de | costo dila orcion a | costo de la
medida unidad PRODUCTD g utiizar | poreidn
Kilo 5,5| Carne de cerda cortada en trozos 25lgr
Kila 3.50| choclos cortados en anillos 200gr
Kila 350 Yuea 128gr
kila 25| Zanaharia 30ar
Kilo 2,50| Cebolla blanca 20gr
Kilo 1,25] Cilantra picado 1hgr
Kila 1,00 Arvejas 128gr
kila 375 Yerde troceado a0ar
Kilo 1,70{ Aceite 15ar
Litra 0,30] Agua 2000ml
Kila 0,45 54l 15igr
COSTO TOTAL:
COSTODEYEHTA|
PROCEQIMENTO

da

2. Dejar cocinar por uncs 15 min; luege afadic ¢ plékane verde, la yuca, la 2anshe

GRADO DEDIFICULTAD:  Bajo O

Mcdiao .*\.II:O

ria 4 |3z arvejas; cuande bodos los ingredienbes esten en =y punbe, berminar

INSTRUMENTACION DESERYACIOMNES
sopa sazenando con sal,
3, Para servir pica la cebolla y mezelar con el culantra farmande un picadilla y Cacerola
poner &n ¢l plaks Cuchilla I

tabla de picar

Mgs. Fatricia Saltos

Estudiante: Escobar Hernandez Lizbeth Yictoria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.7Chafaina

i
&5 puce

Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

Sede |Ibarra

EECETA ESTANDAR #7
MOMBRE DEL PLATC: Chanfaina Parcion Estandar: 285gr Mo-PAX: 5
unidad de | costo deln orcion a [costodela
medida | unidad FRODUCTO I:lutiliz-anr parcion FoTC
kila 2,25| Higado de res S00gr 102
Kila 2,85) Lengua de rez All0igr 142
Kilo 3,25| Corazdn deres 32500 105 -
Kilo 18| Sangre de res S00ge 0,30 -
Kila 25| Ceballa paitena 12500 0.3 -y e
kil 250| Ceballa blanca 125qr 0,01 & . ' -
Litra 150| Cerveza EO0mi 0.30 " .
Arado 1,25| Persii Bgr| 002 e >
Kila 450| Crégana gyl 007 )
[ B By 002
COITO TOTRL: 5,82
COITODEYEHTR 13,.21

FROCECIMIENTO

1. %2 cocina por separade ol higade, corazdn, lengua y sangre y s pica en cubos

U0 fmiuelun]

|
o] [6] ] (o] [81 ool o

FrRiaC] cavenTd

separados tambicn

2. Hacer un refrita con 3z cebollaz, ¢ ajo g el achiote, cuanda la cobolly ya este

GRADO DE DIFICULTAD:  Baja O Mcdiao ﬁ\lto

transparents agregar los ingredientes picados IMSTRUMENTACIEN OESERY ACIONES
3. Werker la cerveza y retificar zabor con la sal, dejar cocer por 15 min
4, Espalvorear ol prejil y of orégane, se sirve acompanade di puca Cacerala

Cuchara de palo

Cuchilla

Tabla para picar

Mgs. P atricia Saltos

Estudiante: Escobar Hermandez Lizbeth Yictaria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.8Picadillo

€5 puce

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador

Sede Ibarra

RECETA ESTANDAR # 8

1. Sofreir la cebolla blanca con la manteca de cerdo

NOMBRE DEL PLATO: Picadillo Porcion Estandar: 280gr No-PAX: 5
unidad de costodela - orcion a costo dela
medida unidad PRODUCTO IJui:ilizar porcion FOTO
Kilo 2,21|Manteca de cerdo 20g 0,04
Kilo 2,50{Cebolla blanca 60g 0,15
Kilo 0.45|Sal 15g 0,01
Kilo 3,5|Platano verde en cubos medianos 758 0,26
Litro 0,50|Agua 1500g 0,75
Kilo 1,25|Fréjol rojo precocido 250g 0,31
Kilo 1,25|Guandules precocidos 250g 0,31
Atado 0,7|Hierba buena finamente 30g 0,02
Kilo 3.53|Queso fresco rallado 120g 0,42
Litro 0.80|Leche 250g 0,20
COSTO TOTAL
PROCEDIMIENTO TIEMPO PREPARACION (minutos)

FRIA [ cALENTED

2. Agregar el platano verde y agua, coccinar hasta que espese

3. Incorporar la hierba buen y dejar hervir

Media Q

GRADO DE DIFICULTAD:

Alta O

4. Afiadir a la preparacidn el fréjol rojo y los guandules

S0 e - INSTRUMENTACION OBSERVACIONES
5. adicionar a la sopa el fréjol rojo, los guandules, el queso y la leche, dejar her
vir Bowls
6. Al momento de servir acompariar con maiz tostado y una porcidn de aguacate ||Cuchillo
Tabla de picar
Cacerolas

Patricia Saltos

Mgs.

Estudiante: Escobar Hernandez Lizbeth Victoria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.9Mermelada de Ovo

%I?} PUCE Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador

Sede Ibarra

FEECETAERTANDAR # 9

HOMERE DEL PLATO: Mermelada de ova Forcidn Estandar: 400z Ho-PAX: 5

unidad de | costodela arzidna | costodela
medida unidad FRODUCTO ’ utilizar porcidn FOTO
Kila 2.50| Owa TSlgr 187
Eila 0,30( Azucar 28gr 0,20
Kila 25,00( Canela Bgr 013
Kila 10 Clave de olor Sar 0,05
Kila 12,00| Anis estrellado Bgr 0,06
Kila 12,00| Pimienta dulce Sgr 0,06
IK"D 1,25| Hierba luisa uni 0,05
Kilo 18] Acido citrico g 0,01
Kilo #0,00( FPectina Ggr 0,40
Litro 0,30 Agqua it 0,30
COSTOTATALY 313
GOSTODEVENTA 10,33
PROCEDIMIEMTD TIEMFD FREFARACIOM (minutar)

1, Lawar la Fruta, la hierba luisa Fria O cauente]

2.En el litro de agua cocer |a fruta

GRADO DE DIFICLULTAD: E:aia(:')

MediO

P.It{:::]

3. Entraerla pepa del ovo e incarporar el azucar ylos demas ingredientes

+ dejar enfriar IMETRUMENTACIEN OESERY ACIONES
Benvasar

Bawls balanza

Cacerala cuchara de palo
Mgs. Patricia Saltos Eztudiante: Escobar Hernandez Lizbeth Wictaria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.10 Dulce de Guandul

€5 puce

RECETA ESTANDAR #10

Pontificia Universidad Catolica del Ecuador

Sede |Ibarra

HOMERE DEL PLATO: Dulee de guandul Poreidn Estandar: 334gy Mo-PAX: 3

unidadde | costodela orcidna | costodela
medida unidad FRODUCTO I:utilizar porcien FOTO
Kila 1.25| Frejol guandul 250gr 0,31
Litra 0,.30] Agua 2000ml 0,60
Kilo 25,00{Rama de canela Sar 0,13
Kila 1.2|Panela C00gr 0,60
Kilo 2.25| Guayaba S00gr 1,12
Kila 353 Ouesafresco S00gr 1,06 —
COSTOTOTAL; 2,82
GOSTODEYENTA 12,61
PROCEDIMIENTO TIEMPOPREPARACION tminutar)

1. Realizar una miel con los dos liros de agua, la panelayla canela FRia CIcaliente O

2. Bgregarla guayaba precocida con el agua

3. Poner el frejo | cocida

4. cuanda los ingredientes se encuentren incorporados, licuar hasta obtener

- INSTRUMENTACICN OBSERVACIOMNES
textura hamogénea
5. Semir acompanado de una porcion de queso fresca Bl
Cacerolaz
Cucharade madera

Patricia Saltos

Mas.

Estudiante: Ezcobar Hermandez Lizbeth Victaria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.11 Empanadas de maquefio

%I__} PUCE Pontificia Universidad Catélica del Ecuador

Sede |Ibarra

RECETA ESTANDAR # 10

HOWMEERE DEL PLATO: Eruparadas de manuefio Porcidn Estdndar: 120z Ho-PAE: 10

unidad de | costo dela orcion a | costodela

medida unidad FRODUCTO IJl.,ltilizar porcién FOTO
Kila 3.5|Maquefio S00zr 1,75
Unidad 0.15{Husvoz 180 0,30
Kilo 4 47| Mantequilla 360gr 1,59
Kilo 03| Azdecar A 0ar 0,as
Kilo 2.25|Harina de triga 1504 0,33
Kilo 8.35|Palva de harmear 30gr 0,25
Kila 3.593| Queso fresca 300 1,06
cosTODEVENTA|  #iREF!
FROCEDIMIENTD TIEMPO FREFARACTTN (minutar)

1. Enun bowl mezclar bien la mantequilla con el azdcar hasta obtener una masa FRiaCdcaLente B |5 E m m

homogenes y cremosa - GRADO DE DIFICULTAD: BaiO Mediao mtO
2. Afadir laz yemas de huewo y batir. Colocar el maquefio previamente aplastado

ymezclar bien para que se incorporen todos los ingredientes IMSTEUMENTACIGN OESERVACIONES

3. Batir la mezclapar § min, afiadic el poluo de hormear y la harina poco a poco

hasta abtener una maza firme Bzl

4 Formar cireulos de 10 em de didmetro y eolocar encima quesa rallada, cerrar Cuchara de pala

los extremos y dar forma de empanada Harrmo

5. Hornear las empanadas por 20 min a 180:C Eatidora

Mgz Patricia Saltoz Eztudiante: Escobar Hernandez Lizbeth Victaria

Elaborado por: Victoria Escobar.

76




10.1.12 Helado de mango

€= puce

Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador

Sede |Ibarra

RECETA ESTANDAR # 12

dejar herir,

2. Colocar en un recipiente y llevar al congeladar

GRADODE DIFICULTAD: Baio

NOWBRE DEL PLATO: Heladn de mango Poreidn Estindar: 200y Mo-PAX: 10
unidadde | costodela orcidna | costodela
miedida unidad FRODUCTO IJutilizaur porcion FOTO
Kilo 4,5(Manga 200er 32,60 —
Litra 0.80{Lehe 1000m| 0,50
Kila 0,30) Azdcar 100gr 0,09
Litra 12,75 Vainilla Sml 0,06
GOSTOTOTAL: 4,55 . ‘
GOSTODEYEHT 15,02 |
PROCEDIMIENTO TIEMPO PREPARACION minstar)
1. Pelarla fnutay sacar la pulpa, luega enuna olla ahadir todos los ingredientes y FRia CICALIENTE O H ﬂ m

Media O Alka O

INSTRUMENTACION OBSERVACIONES

Baowl

||I:acerolas

"Euchara depalo

Mgz, Patricia Saltos

Estudiante: Escobar Hemandez Lizbeth Victaria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.1.13 Vino de ovo

Pontificia Universidad Catodlica del Ecuador

Sede Ibarra

RECETA ESTANDAR # 13
NCOMERE DEL PLATO: Vino de ovo Porcidn Estandar 120ml Mo-PAX 5
unidadde | costodela porcidna | costode la
medida unidad FRODUCTO utihizar porcion FOTO
RHilo 25| 0vos maduros 2000gr 5,00
COSTOTOTAL 5,00
COSTODE YENTA 16,50
PROCEDIMIENTD TIEMPO PREPARACION [mivatoz)
1. Tamizar todos los ovos hasta obtener &l jugo sin residuos de frta FRis. L] cacente [ 3 M m
2. Enun re?|ep|ente de cristaldejar fermentar por 72 horas el jugo de ovo CRADC CE OF CLILTAD: BaiO Media O Al O
3, Servir Frio
INSTRUMENT ACIN OBZERY ACIONES
Tamiz | Bl
Moz, Patricia Satos Estudiante: Ezcobar Herndndez Lizheth Victoria

Elaborado por: Victoria Escobar.
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10.2 Encuesta

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE IBARRA

ENCUESTA

1. ¢Cudles son las preparaciones mas apetecidas por usted?

2. ¢Cree que la gastronomia tradicional, es una alternativa que fomente el

desarrollo econdmico de la comunidad?

3. ¢Cual es la frecuencia con la que usted consume la gastronomia

tradicional de la comunidad?

4. ¢Cual es su medio de informacién gastronémica acerca de la comunidad?

¢ Tiene conocimiento acerca de un servidor web que le permita adquirir

informacion acerca de la gastronomia tipica del lugar?

79



10.3 Entrevista

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR

SEDE IBARRA

ENTREVISTA

1. ¢Cudles son los productos o platos tipicos dentro de su comunidad?

2. ¢Conoce qué técnicas de coccion se usaban para la elaboracion de los
diferentes platos?

3. ¢Cuales son las tradiciones culinarias heredadas por sus ancestros que

todavia estan en uso?

4. ¢Queé platos tipicos se consumen dentro de las fiestas de la comunidad?

5. ¢Cree pertinente el uso de medios electronicos para la difusion de la

gastronomia de las comunidades afro del cantén Ibarra?
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