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RESUMEN EJECUTIVO

Este presente proyecto esté dedicado a la difusion de la cultura y tradicion de la
Provincia de Cotopaxi, con la ayuda de los habitantes del sector y las autoridades, se
puedes hacer de esta provincia una “pequefia maravilla gastronémica”, debido a que
es fundamental mostrar la riqueza turistica cultural y gastrondmica que posee cada

rincon de Cotopaxi y que muy pocas personas dan importancia.

Para lograr que este proyecto tenga un predominio creciente, se busca antecedentes
que tengan relacion con el recetario, justificacion de porque se lo realiza y con qué
fin y definicion del problema central (Matriz T) es lo mas importante para conocer el
principal problema, se presenta el analisis de involucrados, quiere decir que se busca
a los beneficiados, mapeo de involucrados, matriz de analisis de involucrados, estos
estaran distribuidos en el segundo capitulo, en el tercer capitulo se realiza el arbol de
problemas, el cual el problema principal es que hay escasos recetarios tradicionales
que puedan apreciar la cultura a través de la gastronomia, con esto se basa el
proyecto y el arbol de objetivos, que es la solucion a este problema es la elaboracion
de un recetario gastrondmico tradicional que pueda apreciar la cultura con los que se

resuelve cada problema.

Busca, por un lado, reforzar las actuaciones, aqui se presenta el analisis de
alternativas un cuadro que permite conocer el analisis de impacto y factibilidad que
tienen los objetivos, matriz de andlisis de impacto de los objetivos, un analisis en el
cual se tiene por categorias para dar razon que el proyecto es factible ya que alcanza
un puntaje medio alto para poder realizarse , diagrama de estrategias en esta tabla se

evidencia el proposito, finalidad, componentes y actividades tales como el

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.



TECNOLOGICO SUPERIOR ( 19 Xv

ORDILLERA furismo

levantamiento de informacidn, el disefio del recetario, buscar el apoyo del GAD, que
se realiza en el proyecto, matriz de marco l6gico, se tiene como objetivos la
finalidad, el proposito, los componentes y actividades, estos tendran indicadores,
medios de verificacion y supuestos, situados en el cuarto capitulo, a continuacion se
encuentra la propuesta fisica, que es la elaboracién del recetario gastronémico y
cultural, se da a conocer como va elaborado el recetario, que contiene las fichas
técnicas de cada receta, informacidn principal de cada cantén y sus festividades mas
especiales, con 17 recetas relevantes en total, ademas, se realizan 341 encuestas con
8 preguntas, las cuales se tabulan para conocer el porcentaje de factibilidades, se

realizan las fichas técnicas de levantamiento de atractivos.

A continuacion se encuentran los aspectos administrativos, recursos, quiere decir
cudles fueron los instrumentos que ayudaron a la elaboracion del proyecto,
presupuesto del recetario y presupuestos de la elaboracion del proyecto, cronograma
el cual es fundamental para la realizacion del proyecto, en el capitulo final o siete
observamos las conclusiones, recomendaciones, bibliografia y anexos de todo lo que

se realizd en el proyecto.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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ABSTRACT EJECTUTIVE

This project is dedicated to the dissemination of the culture and tradition of the
province of Cotopaxi, with the help of the habitants of the sector and the authorities,
you can make this province a "small gastronomic marvel", because It is essential to
show the cultural and gastronomic tourist richness that every corner of Cotopaxi has

and that very few people give importance.

To ensure that this project has a growing prevalence, it looks for antecedents related
to the cookbook, justification of why it is done and to what end and definition of the
central problem (Matrix T) is the most important to know the main problem, it
presents the analysis of involved, means that the beneficiaries are sought, mapping of
involved, matrix of analysis of involved, these will be distributed in the second
chapter, in the third chapter is the tree of problems, which the main problem is that
there are scarce traditional recipes that can appreciate culture through gastronomy,
this is based on the project and the tree of objectives, which is the solution to this
problem and s the elaboration of a traditional gastronomic cookbook that can

appreciate the culture with which each problem is solved.

It seeks, on the one hand, to reinforce the actions, here is presented the analysis of
alternatives a table that allows to know the analysis of impact and feasibility that
have the objectives, matrix of analysis of impact of the objectives, an analysis in
which one has by Categories to give reason that the project is feasible because it
reaches an average high score to be able to be realized, diagram of strategies in this
table the purpose is evidenced, Purpose, components and activities such dome the

information gathering, the design of the cookbook, seeking the support of GAD,

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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which is carried out in the project, matrix of Logical framework, aims at the purpose,
purpose, components and activities, These will have indicators, means of verification
and assumptions, located in the fourth chapter, below is the physical proposal, which
is the elaboration of the gastronomic and Cultural Cookbook, is known how it goes
elaborated the cookbook, which contains the technical data sheets of each recipe,
main information of each canton and its most special festivities, with 17 relevant
recipes in total, in addition, 341 surveys are made with 8 questions, which are
tabulated to know the Percentage of feasibility, the technical charts for the lifting of

attractive are made.

Below are the administrative aspects, resources, means what were the instruments
that helped the elaboration of the project, recipe book budget and budgets of the
elaboration of the project, schedule which is fundamental For the realization of the
project, in the final chapter or seven we observe the conclusions, recommendations,

bibliography and annexes of everything that was realized in the project.
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INTRODUCCION

El interés de elaborar un recetario Tradicional en la provincia de Cotopaxi, es por la
gran acogida turistica cultural existente en este lugar por el cual al ser incentivada
de una forma correcta y adecuada podria dar una fuerte demanda turistica en el lugar
no solo ayudando a la poblacion del sector de manera econdémica sino también a
nuevos estudios de turismo que darian lugar a la creacion de mejores infraestructuras

para la visita de turistas.

Dada la fuerte competencia actual entre destinos turisticos, el conocimiento y la
difusion de la cultura y gastronomia se constituye en elemento basico de mejora.
Los objetivos y estrategias apuntados determinan una serie de lineas de actuacion
que responden a un objetivo principal: garantizar que la oferta turistica de la
Provincia de Cotopaxi, se hallen presentes con el mayor aprovechamiento de los
recursos financieros, culturales, gastrondmicos y humanos para lograr la mejor

relacion de las actuaciones propuestas.

La gastronomia ecuatoriana es de gran importancia, no solo por los sabores y colores
de sus productos, sino también porgue cada una de las recetas elaboradas va de la
mano con la cultura y tradicion que es uno de los factores de turismo mas grandes, es
decir los turistas no solo vienen por visitar lugares sino para degustar sabores nuevos
y exquisitos, es asi como Cotopaxi ofrece variadas recetas gastronomicas que son
Unicas y propias de la provincia, como los helados de salcedo el caldo de borrego,

entre otros platillos que indudablemente son un manjar para el paladar.
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CAPITULO |

1.00Antecedentes

Elaboracion de un recetario tradicional de la provincia de Cotopaxi, con la finalidad

de apreciar la cultura a través de la gastronomia.

Tema: Fiestas y Sabores del Ecuador

Autor: Carlos Gallardo de la Puente y Miguel Burneo Monroy
Institucion: Biblioteca Universidad de las Américas

Afo: 2011

Conclusion: Con este libro se puede tener un conocimiento mas amplio de las
Fiestas y tradicion culinaria que Ecuador y cada provincia tiene, el autor relata
acerca de los platos tipicos que son una maravilla de sabores y colores, ademéas cada

provincia tiene una tradicion diferente.

Tema: Ecuador Culinario

Autor: Carlos Gallardo de la Puente

Institucion: Biblioteca Universidad de las Américas
Afo: 2012

Conclusion: Detalla acerca de la experiencia gastrondmica de las provincias de

Ecuador, el arte culinario va de la mano con la cultura, una forma diferente de
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mostrar platillos es como cada pueblo tiene su forma diferente de preparacion.

Tema: Ecuador tradiciones de ayer para la mesa de hoy.

Autor: Ana Teresa Pérez, Mauricio Cepeda, Homero Mifio.

Institucion: Biblioteca Universidad de las Américas

Afo: 2012

Conclusion: Con este libro se puede conocer mas del bello Ecuador, sus tradiciones,
cultura que tienen raices diversas y profundas en la historia ecuatoriana. La cultura
esta formada por la diversidad de etnias, también la variedad de productos que hay
entre costa, sierra y oriente que engloba un Ecuador rico en gastronomia, tradicion y

cultura.

Tema: Cocina Ecuador

Autor: Mauricio Armendariz

Institucion: Biblioteca Universidad de las Américas

Afo: 2014

Conclusion: Con este libro podemos conocer acerca de la cocina Ecuatoriana y
como se puede también posicionar al Ecuador en uno de los paises gastronomicos

mas visitados del mundo, ya que el recurso culinario hay por montén.

Tema: Culturas Ecuatorianas Ayer y Hoy

Autor: Lilyan Benitez y Alicia Garcés

Institucion: Casa del Libro
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Ano: 1993

Conclusion: A pesar de que el Ecuador se ha modernizado no ha perdido su cultura
y tradicion, es asi como cada ecuatoriano debe enfocarse en mantener esa cultura

abierta y enlazarla con la gastronomia ya que es un haz bajo la manga.

1.01 Contexto

El autor sefiala que:

La cultura Ecuatoriana se ha ido formando en un proceso historico a lo largo
de miles de afios durante los cuales se han incorporado elementos culturales y
tradicionales de diversos grupos étnicos. El conocimiento de este proceso se
ha visto enriquecido significativamente con los aportes de dos disciplinas: la
Arqueologia y la Etnohistoria. Las importantes contribuciones que estas
disciplinas han hecho obligan a que antes de entrar a tratar sobre los
componentes de la cultura ecuatoriana, se debe dar un rapido vistazo a su

desarrollo en el Ecuador. (Garces, 1993, pag. 9)

Tal como el autor aclara:

A lo largo de la historia del Ecuador, la diversidad de sus productos, de su
gente y de sus paisajes, han convertido al Ecuador como el pais del cacao
fino de aroma, langostino dulce, café de altura, papas y maices endémicos,
productos y especies mega diversos de la Amazonia, rosas y ajies, en un
sabroso y hermoso paraiso digno de ser transformado culinariamente para
brindar una oferta diferente en la region y convertirla, indudablemente, en el

nuevo destino culinario desde el centro del mundo. (Puente, 2012, pag. 9)
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De este modo sefiala que:

Es importante entender los origenes de los ecuatorianos, saber cuéles son sus
productos y respetar sus costumbres para obtener una proyeccion al futuro. Se
busca proponer que el préximo capitulo culinario del Ecuador esta en platos
Unicos, como el locro, el meloso, el maito, el envuelto, la fritada, los jugos, la
horchata y los dulces como iconos representativos de la cocina para que sean
embajadores ante el mundo y respetados como productos de ingresos
turisticos para el nuevo Ecuador. Nombrarlo Patrimonio Cultural, por los
sabores y aromas conservados tradicionalmente por miles de afios y
demostrados generacion tras generacion, es un derecho y obligacion que

todos los ecuatorianos obtienen como nacion. (Puente, 2012, pag. 9)

El autor afirma que:

El Ecuador tiene una biodiversidad como una de las principales fortalezas: la
cantidad de especies animales y vegetales registradas alcanza cotas altisimas.
Como es sabido a ello contribuye la variedad de ambientes desde la selva
tropical hasta el pAramo andino. A los pueblos originarios se unieron los
europeos, los africanos y los asiaticos. Todos trajeron sus aportes genéticos y
culturales, entre ellos los relacionados con la gastronomia. Por eso la cocina
nacional goza de una variedad desproporcionada en relacion con el tamafio

del pais. (Perez, 2012, pag. 5)

Segun el autor:

Los antepasados aportaron con un elemento indispensable en la cocina

internacional de hoy. No se debe olvidar que varios nombres de los productos
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relacionados con la alimentacion fueron traidos de México y Centro América
por los conquistadores y por los numerosos indigenas llegados con Pedro de
Alvarado, como por ejemplo, aguacate, tamal, capuli...; se debe tener
cuidado y no aceptar que con la palabra llego el fruto o el tipo de preparacion.
La antropologia ensefia que uno de los métodos mas antiguos de coccion
consistié en envolver carne o pescado, frutas 0 masa en ciertas hojas e
introducir el paquete asi formado entre las brasas, con el paso de los siglos,
ya con la invencién de la ceramica, el envuelto pudo ser cocinado. Esta forma
de preparacion sobrevive en, humitas, en los tamales, quimbolitos, “indios” o
“longos”, etc. Con la llegada de los espafioles e influencia mutua, ciertos
platos pasaron a ser cocinados al vapor (en ollas llamadas “tamaleras”). Con
los productos nativos la cocina tradicional ecuatoriana se ha logrado
numerosas preparaciones, cada una de ellas tiene su sello particular distintivo.
De las especies animales (a excepcion de las acuaticas y selvaticas tropicales)
casi se han perdido todas, solo queda el cuy, el conejo de monte. (Perez,

2012, pag. 5)
Tal como el autor sefiala:

Cotopaxi tiene evidentes peculiaridades culinarias por su singular division
geogréfica. Delimita con provincias de la sierra (Pichincha, Tungurahua y
Bolivar), Costa (Los Rios) y Amazonia (Napo), transformandola en una
combinacion increible de tendencias en las que se encuentran guarniciones de
verde, yuca y hoja de platano. “El Granero del Ecuador” es su nombre
conocido, renombrado también por sus coladas de habas tiernas o “tasno”,

avena, alverja, trigo, quinua y morocho; el aji de cuy; los caldos de morcilla y
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gallina criolla; caucaras de diversos granos; cariucho y runa-ucho hechos con
diferentes granos secos que van bien con cerdo, borrego, res o cuy; y papas
nativas como: “azul shunku”, calvache, carrizo, chaucha roja, chaucha
pigmentada, coneja blanca, corondilla, durazno, leona blanca, leona negra,
leona roja, castilla amarilla, moronga, moroponcho, mulachaqui, norte roja,
olashuyo blanco, olashuyo negro, santa rosa, tanda papa, uvilla, warmi leona,
yema de huevo, flor blanca, zamanica negra y zamanica roja, que se
encuentran en todas las chacras de los cantones de la Provincia.(Puente, 2012,

pags. 298-299)

Indica el autor:

Las comunidades de la zona sirven estos platos en sus festividades y
ocasiones especiales, generalmente con frituras de harina llamadas estrellitas.
Muy temprano en la mafiana, al mismo tiempo en que sale el sol, la fuerza
laboral de esta provincia empieza el dia comiendo el chapo, preparado con
machica o “masca” que contiene harina de cebada y agua de panela, un jugo
de capulies y duraznos denominado “jucho”, o una de las principales bebidas
aromatizadas con el especial “ishpingo”: el champus blanco, cuando tiene
pifia y el champls morado cuando es hecho con moras.(Puente, 2012, pags.

298-299)
Menciona el autor:

La bebida mas conocida es el “chahuarmishqui”, jugo del penco y cebada
cocinada como mezcla. De esta milenaria planta se utiliza el penco azul

(macho) y el penco verde (hembra) para obtener una sabrosa esencia que, en
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temporadas secas, puede producir hasta ocho litros de liquido por cada uno.
Después de su coccion y reduccion también se puede conseguir una deliciosa
miel que es muy popular en Pujili, de tal manera que se ha levantado un

monumento a la “Mishquera”.(Puente, 2012, pags. 298-299)
Destaca el autor que:

El caldo de borrego en la zona de Zumbahua (este se sirve con papas,
lechuga, tomate y aji molido) es motivo de parada obligatoria para aquellos
que se dirigen a la provincia de Los Rios. En los cantones y pueblos aledafios
a Latacunga son muy famosas las tortillas de palo en Guaytacama, asi como
también el consumo de tostado de manteca o cancha con catzos blancos para

acompaniar.(Puente, 2012, pags. 298-299)
De esta manera el autor establece que:

Suaves y deliciosos son los panes y bizcochos afamados y reconocidos de
toda la provincia, ese el caso de los muyuelos de dulce, tapados, injertos y las
tradicionales allullas que son ricos bizcochos de forma circular con un hueco
en el centro, elaboradas con manteca de cerdo y servidas con el tradicional

queso amasado envuelto en hoja de achira.(Puente, 2012, pags. 298-299)
Nombra el autor:

Las chugchucaras que significa pecho-pie-cuero, son fritadas de cerdo
cocinadas con el agua de las fuentes de San Martin por las familias llamadas
mata puerca, que tienen la sazon de darle a este plato un exquisito sabor. Esta
preparacion tiene mote con ‘“cachicuira” o “mapahuira”, empanadas

semidulces aromatizadas en su masa con el néctar de la naranjilla, papas
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fritas en la grasa del pecho del cerdo, maiz tostado y reventado, platano
maduro, cuero reventado y un vaso frio de chicha de maiz.(Puente, 2012,

pags. 298-299)

Asi mismo el autor determina que:

Los helados y el pinol de Salcedo son populares a nivel nacional asi como los
dulces de mora, tomate de arbol, taxo, mango y coco que obtienen sabores
que no se pueden describir con palabras. El pinol con queso amasado y
“mapahuira” se transforma en una deliciosa machica traposa, por el singular
desprendimiento del queso derretido en la preparacion. Las bandas tocan, la
masica suena, es una gran sefial de que la fiesta en Cotopaxi ya empezo y la
alegria se abre paso con el deleite del naranjillazo y una singular espumilla
dulce “Don Pepe” hecha con platanos, naranjilla, clara de huevo y canela.

(Puente, 2012, pags. 298-299)

Al llegar el mes de Julio, los “pujilenses” empiezan a prepararse para su
fiesta mas representativa del afio, motivo para muchos de un enorme orgullo.
Miles de turistas nacionales y extranjeros comienzan a llegar para ser
participes de un majestuoso derroche de historia y cultura del cual es
imposible no dejarse cautivar. El jueves siguiente al de pentecostés, miles de
fieles se alistan para la misa que marca inicio de las fiestas. Esta ceremonia
religiosa culmina con una extensa procesion por las calles de la cuidad, las
cuales se encuentran decoradas con pequefios e improvisados altares de
ofrendas. Al siguiente dia se anuncias las visperas de las fiestas con un

despliegue de luces artificiales que iluminan el cielo en la noche, mientras el
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pueblo baila incansable para dar la bienvenida a la fiesta del Corpus Christi 0

“Cuerpo de Cristo”. (Monroy, 2011, pag. 97)

Ha llegado entonces el momento de la aparicion del personaje méas
importante de la fiesta, el mas esperado, el simbolo ancestral de identidad
para la comarca... jSi! Se trata del famoso “Danzante de Pujili”, también
conocido como “Tushug” o “Sacerdote de la Lluvia”. El sabado, a medio dia.
A lo lejos se observa venir al Alcalde de Puijili, el mismo que lleva en su
mano la vara, -objeto circular de chonta, revestido trecho a trecho con sortijas
de plata- de la cual sobresale en el extremo superior una cruz decorada con

cintas de colores. (Monroy, 2011, pag. 97)

1.02 Justificacion

Se elaborara un recetario tradicional de la provincia de Cotopaxi, con la finalidad de
apreciar la cultura a través de la gastronomia ya que turistas nacionales y extranjeros
visitan con frecuencia el lugar pero no tienen una idea clara de la gastronomia
propia del lugar, ademas que los visitantes pueden obtener informacion de la cultura
y tradicidn en un solo recetario, para que su experiencia sobre la provincia de
Cotopaxi no pueda ser solo una expectativa sino una realidad Gnica.

La provincia de Cotopaxi es muy visitada especialmente por viajeros que buscan una
buena restauracion, ademas de conocer la cultura y tradicion. De tal forma que la
provincia presenta varias alternativas para degustar de deliciosos platillos que seran
promocionados en este proyecto de manera practica y accesible asi el presente
proyecto se refiere a la elaboracion de una recetario proponiendo la elaboracién de

platos tradicionales para el beneficio turistico de la provincia ayudando a la
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impulsion de todos sus recursos gastronémicos y también culturales.

El objetivo de este proyecto es fortalecer la imagen turistica de la provincia de
Cotopaxi, ya que su riqueza gastronomica y cultural es abundante y llamativa.
Presenta varias alternativas para ser promocionada en este proyecto de una manera

practica y accesible.
1.03 Definicion del problema central (Matriz T)

La definicién del problema que el proyecto busca solucionar es el paso y la
decision mas importante del proceso de disefio de un proyecto. Los proyectos son,
esencialmente, grandes respuestas a grandes problemas. Por ello, el error mas
grave que se puede cometer consiste en intentar resolver con precision el
problema equivocado. En la promocion del desarrollo es mejor formular una
solucion aproximada al problema correcto que plantear una solucién precisa al

problema equivocado. (Medianero, 2013)

El Marco Ldgico es una herramienta de analisis estructurado, que facilita el

proceso de identificacion, ejecucion y evaluacion de politicas, proyectos y disefios
organizacionales, pudiendo aplicarse en cualquier fase de los respectivos procesos
de planificacién. Se puede modificar repetidas veces, tanto durante la preparacion

como durante la ejecucion del proyecto o programa. (EDUCACION, 2001)

Tabla N° 1

Escalas
1 Baja
2 Media Baja
3 Medio
4 Medio alto
5 Alto

Elaborado por: Lucerito Auqui
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Cordillera

Andlisis:

Esta tabla de escalas se aplicara para disefiar la tabla de Matriz de anélisis de fuerzas

T, donde 1 representa Baja; 2 representa Media Baja; 3 representa Medio; 4

representa Medio Alto y; 5 representa Alto.

Tabla N° 2

Matriz de andlisis de fuerzas T

Problema Agravado

Problema Central

Problema Resuelto

Escaso interés de la
poblacion y del GAD por
la apreciacion de
atractivos culturales y
gastronémicos de la
provincia de Cotopaxi.

Poca informacién cultural y
gastronémica tradicional de
la provincia de Cotopaxi.

Elaboracién de un recetario
tradicional acerca de la
gastronomia de Cotopaxi
apreciando la cultura.

Fuerzas Impulsadoras

PC

Fuerzas Bloqueadoras

Levantamiento de la
informacion de los
atractivos culturales de la
provincia de Cotopaxi.

Poca informacion de los
atractivos culturales de
Cotopaxi.

comunidad para apreciar
la cultura y gastronomia
tradicional de Cotopaxi.

Disefio y elaboracién de 4 5 2 4 Escasos recetarios
recetario gastronémico gastronémicos de Cotopaxi
tradicional.

Buscar el apoyo de las 3 4 3 4 Escaso apoyo de las
autoridades de Cotopaxi. autoridades de Cotopaxi.
Utilizar medios 4 5 2 4 Poca publicidad tecnolégica
tecnoldgicos, para para la promocién de
promocionar recetarios recetarios gastronémicos
gastronémicos tradicionales de Cotopaxi
tradicionales de Cotopaxi.

Buscar el interés de la 3 5 2 4 Poco interés de la

comunidad del Cotopaxi
para apreciar la cultura'y
gastronomia tradicional.

Elaborado por: Lucerito Auqui
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Anélisis:

En las Fuerzas T del recetario tradicional, se encuentra aspectos positivos y
negativos, este permite alcanzar el objetivo planteado, con las fuerzas impulsadoras
se realizara un recetario gastronémico tradicional mientras que con las fuerzas
bloqueadoras se puede determinar cuales con los motivos que obstaculiza el
desarrollo de este proyecto, son el motor para buscar una solucién al problema. La
intensidad por la poca informacion de los atractivos culturales de Cotopaxi sera de 2
puntos mientras que su potencial de cambio sera de 4puntos, asi se realizard un
levantamiento de informacion de los atractivos culturales con una intensidad de 3
puntos y un potencial de cambio de 4 puntos, la provincia de Cotopaxi tiene escasos
recetarios gastrondmicos es por eso que la intensidad es de 2 puntos mientras que su
potencial de cambio es de 4 puntos, por eso se disefiara y elaborara un recetario
tradicional con una intensidad de 4 puntos y un potencial de cambio de 5 puntos,
debido al escaso apoyo de las autoridades la intensidad es de 3 puntos y su potencial
de cambio de 4 puntos, es asi como se buscara el apoyo de las autoridades de
Cotopaxi con una intensidad de 3 y un potencial de cambio de 4 puntos, debido a la
poca publicidad tecnoldgica que tiene intensidad de 2 puntos y un potencial de
cambio de 4 puntos, se promocionara el recetario gastronomico utilizando medidas
tecnoldgicas ya que hay poca publicidad tecnolégica y se tendra una intensidad de 4
puntos y un potencial de cambio de 5 puntos , por el poco interés de la comunidad
de apreciar la cultura y gastronomia tradicional se tiene una intensidad de 2 puntos y
un potencial de cambio de 4 puntos, se debe buscar el interés de la comunidad para
que participe en la promocion de sitios culturales y a demas de la gastronomia

teniendo en cuenta la intensidad con 3 puntos y un potencial de cambio de 5 puntos.
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CAPITULO I

2.00Analisis de involucrados

2.01 Mapeo de involucrados

’ \ 7 N7 Ny, N
| Profesionales !! Aficionados |! Estudiantes | ' GAD :
| gastronomia a la cocina . , 1 COTOPAXI |
1 11 1 ! : 1
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Directos

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE
COTOPAXI, CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES
DE LA GASTRONOMIA.

Indirectos
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Figura N° 1 ' Cotopaxi LT
Mapeo de Involucrados : |
Elaborado por: Lucerito Auqui ' K
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Analisis:

Con el andlisis del mapeo de involucrados se encuentra a personas y entidades que
forman parte de este proyecto, beneficiandose de una manera directa e indirecta con
la elaboracion de un recetario gastronomico tradicional, asi tenemos a los
involucrados directos que son: los profesionales de gastronomia, ya que ellos son los
encargados de llevar a cabo un cambio o modificacion en las recetas ya planteadas
para innovar platos y asi poder ofrecer una mejor calidad, los profesionales de
hoteleria, se benefician porque podrian ofrecer mayor calidad en sus servicios y
productos como la tipica comida de Cotopaxi pero fusionada, aficionados a la
cocina, con la investigacion se puede ofrecer historia y cultura y es precisamente lo
que ellos buscan, estudiantes, pueden tener como base el presente proyecto para
mejorarlo y los visitantes de la provincia de Cotopaxi, pueden informarse
previamente antes de viajar lo que quieren degustar y el recetario les brinda
informacion no solo de gastronomia sino también de lugares culturales para visitar,
el GAD es una parte fundamental para el proyecto porgue son los encargados de la
distribucién y comercializacion del recetario, asi también tenemos a los involucrados
indirectos son: los restaurantes, porque debido al recetario y la difusion que tendra
los turistas pueden visitar los restaurantes de comida tipica, MINTUR, obtienen mas
informacion turistica, y los centros turisticos culturales de Cotopaxi, obtienen

mayores ingresos econdmicos y de turistas a los sitios culturales.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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2.02 Matriz de analisis de involucrados

Tabla N° 3

Matriz de andlisis de involucrados

‘ Involucrados Directos Indirectos %
Profesionales de X 13%
gastronomia
Profesionales de hoteleria X 12%
Aficionados ala cocina X 11%
Visitantes de la provincia 10%
de Cotopaxi
Estudiantes X 10%
GAD de Cotopaxi X 11%
MINTUR X 8%
Centros turisticos X 12%
culturales de Cotopaxi
Restaurantes X 13%
TOTAL 100%

Elaborado por: Lucerito Auqui

Analisis:

La elaboracion de un recetario tradicional de la provincia de Cotopaxi tiene
involucrados que se benefician directa e indirectamente, es asi como la tabla en
porcentajes esta detallada de manera distinta que al ser sumada dara como resultado
100%; los profesionales de gastronomia se beneficiaran en un 13%, ya que ellos son
los mas interesados en crear nuevas recetas, los profesionales de hoteleria se
benefician en un 12%, porque en los hoteles también se puede ofrecer comida
tradicional, los aficionados en la cocina se benefician en un 11%, estos son los
encargados de investigar profundamente los origenes de la gastronomia, los
visitantes de la provincia de Cotopaxi se benefician en un 10%, porque ademas de

tener una gastronomia de calidad, se tienen los centros culturales para visitar y

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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SRBICCERR (Botewriotyime )

conocer mas historia y los estudiantes en un 10%, ya que pueden tener como base el
proyecto para mejorarlo con nuevas ideas y el GAD de Cotopaxi es el principal
distribuidor del recetario con un 11%. EI MINTUR se beneficia en un 8%, porque
buscan lugares turisticos y que tengan gran relevancia en lo cultural y gastronémico,
los centros turisticos culturales de la provincia de Cotopaxi se benefician con un
12%, ya que llegan turistas nacionales y extranjeros, los restaurantes en un 13%,

tendran mayores ventas de gastronomia.

Tabla N° 4
Matriz de andlisis de Involucrados
Actore | Intereses Problemas Recursos, Intereses Conflictos
S sobre el percibidos mandatos y sobre el percibidos
Involuc | tema central capacidades proyecto
rados
Profesi Tienen la Tienen Personal de A través de Reducido
onales capacidad escasa asesoramiento | la financiamie
de de innovar | informacion y capacitacion. | gastronomia | nto para
gastron | lasrecetas | sobre se lograr el
omia tradicional recetas de promociona propésito.
es Cotopaxi los lugares
elevando culturales de
el Cotopaxi.
estandar
de calidad.
Profesi | Para que Tienen Medios Por medio Poca
onales | exista mayor | escasos tecnolégicos del promocion
de afluencia de | recursos para la restaurante de hoteles
hoteleri | hospedaje gastronémico | promocién. hotelero, el tematicos
a en su s turista puede | que
establecimie | tradicionales aprender ofrecen
nto hotelero acerca de las | tradicion y
comidas cultura.
tradicionales
y cultura.
Aficion | Estudio de la | Algunos Recetarios Pueden Escasos
ados a | cultura, recetarios no conocer recetarios
la métodos de tienen acerca de la | tradicionale
cocina | preparacion, | secciones cultura en S que
e historia de | especiales Cotopaxi, asi | puedan
las recetas para los como relacionars
tradicionales. | aficionados a tradicién en e con la
la cocina la comida. cultura de
Cotopaxi.
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Visitant | Adquirir Escasa Medios de Adquirir No poseen
es de la | conocimiento | informacion transportes experiencias | una guia
provinc | acercadela | acercade la . a través de para
iade cultura y gastronomia | luristicoo las vivencias | empezar a
Cotopa | gastronomia |y culturade | Particular. en Cotopaxi | conocer
Xi de Cotopaxi | Cotopaxi
Estudia | Tomarlo Recopilacion | Implementacié | Para dar a Escasos
ntes como base de n de recetario | conocer a recursos
para elaborar | informacion. | gastronémico | través de sus | econdémico
temas tradicional proyectosla | syde
similares. para Cotopaxi | culturay informacio
tradicion de n.
Cotopaxi
GAD de | Comercializa | Escasos Promaciones Tener una Poca
Cotopa | ciony recetarios utilidad publicidad
Xi distribucion gastronémico gracias a la de los
del recetario | s enfocados comercializa | cantonesy
tradicional. a apreciar la cion del sus
cultura recetario comidas
tradicionale
s
MINTU | Promover el | Poca Reglamentos Turistas a Poca
R turismo informacion de turismo nivel informacio
nacional. gastronémica internacional | n turistica
y cultural de puedan de los
Cotopaxi reconocer la | parroquias
cultura e de
historia que Cotopaxi
Cotopaxi
tiene.
Centro | Los Poco apoyo Capacitacione | Para una Su
S establecimie | de las s a personal mayor ubicacion
turistic | ntos puedan | autoridades demanda de | noesen
0s ser para turistas en el | lugares
cultural | reconocidos | promocionar sector promocion
es de por su sectores cultural y ados
Cotopa | gastronomia | culturales gastronomico
Xi y cultura
Restau | Pueden La ubicacion | Capacitar al Incrementar | La mala
rantes formarse tiene que ser | personal para | susventasa | calidad en
restaurantes | estratégica gue ofrezcan través de la los
de comida comida de gastronomia | alimentos
tipica con el calidad y cultura es lo que
recetario impide
incrementa
r sus
ventas

Elaborado por: Lucerito Auqui
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Anélisis:

En esta tabla se puede observar que las personas de las comunidades, el MINTUR,
los restaurantes, los centros turisticos culturales, buscan que Cotopaxi sea
potencialmente turistico con respecto a la gastronomia y cultura, pero existen
confrontaciones por el escaso desarrollo econémico en Cotopaxi, ya que el poco
conocimiento sobre el manejo gastrondmico de la provincia ocasiona que exista
escases de turistas y por ende una baja actividad turistica y econémica, por esto es
que los profesionales de gastronomia desean innovar recetas tradicionales, los
profesionales de hoteleria quieren que sus establecimientos hoteleros tengan mayor
afluencia de turistas y los aficionados en la cocina son capaces de una investigacion

maés profunda de cada origen gastronomico.

Para los estudiantes, los cuales buscan estrategias para promocionar la provincia de
Cotopaxi en temas similares, surge una limitante, que es el poco apoyo econémico y
la poca informacion. Con la implementacion del recetario gastronémico tradicional
para el lugar lograra una mayor demanda turistica, ya que actualmente el personal no

esta altamente capacitado en aéreas como restauracion, hoteleria y turismo.

Los centros turisticos culturales buscan que estos centros puedan ser reconocidos par
gue mas personas puedan visitarlos, pero el poco apoyo de las comunidades se
vuelve una limitante, asi mismo los restaurantes buscan crear nuevas formas de

ventas pero la mala calidad y el poco interés se vuelve un problema.

En cuanto a las personas que visitan la provincia de Cotopaxi, desean adquirir
experiencias y conocimiento, las autoridades son los encargados en distribuir el

recetario.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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®
@ ZN*::; N
% oteleriaturismo

Cordillera

TECNOLOGICO SUPERIOR

ORDILLERA

CAPITULO III
3.00 Problemas y Objetivos

3.01 Arbol de problemas

Desconocimiento | Profesionales | El desarrollo | Los Por eso se
de sectores para | enla turistico, aficionados a | esta llevando
turistas gastronomia econémico la los recursos
%) nacionales y no pueden para gastronomia culturales de
,C_) extranjeros. innovar Cotopaxi ho no pueden los sectores
8 recetas y evoluciona, obtener al descuido y
"._.'j mejorar la debido a que | informacion o destruccion
calidad en la proyectos detallada de los
culturay similares no mismos
gastronomia. hay.

Poca Escasos Escaso Poca Paco interés
informacién de recetarios apoyo de las | publicidad de la
los atractivos gastronomicos | autoridades tecnologica comunidad
2 culturales de de Cotopaxi de Cotopaxi. | parala del Cotopaxi
%) Cotopaxi. promocién de | para apreciar
< recetarios la culturay
© gastronémicos | gastronomia
tradicionales tradicional.
de Cotopaxi
Figura N° 2

Arbol de problemas

Elaborado por: Lucerito Auqui

Andlisis:

Mediante la siguiente figura, se puede observar las distintas limitaciones que existen

y se propone solucionar con este proyecto desde la poca informacion existente de los

lugares culturales de cada sector de Cotopaxi, para conocer porque los turistas

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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nacionales y extranjeros no llegan, hasta el poco interés en mejorar la calidad de en
la gastronomia y cultura mediante estos profesionales de gastronomia y hoteleria,
debido a los escasos recetarios gastronémicos, a demas estos sectores tienen escaso
apoyo de las autoridades y por eso es que el desarrollo econémico no surge porque

hay escasos proyectos similares.

Ademas debido a la poca promocion tecnoldgica para promocionar los recetarios
gastrondmicos tradicionales, los aficionados a la gastronomia no pueden apreciar la

cultura y cocina tradicional de Cotopaxi, las personas de estas comunidades tienen

poco interés en apreciar la cultura y gastronomia y por eso se esta llevando los

recursos culturales de los sectores al descuido y o destruccion de los mismos.

3.02 Arbol de objetivos

Conocimiento | Profesionales | El desarrollo Los Se cuida y
de los enla turistico, aficionados a | reconstruye
sectores de gastronomia | econémico para la los recursos
Cotopaxi, podrian Cotopaxi gastronomia culturales y
ﬂ para turistas innovar evoluciona pueden gastronomia
zZ nacionales y recetasy satisfactoriamente. | obtener de los
L extranjeros mejorar la Debido a que se informacién sectores
calidad enla | ha emprendido detallada poco
culturay este proyecto. visitados.
gastronomia.

Elaboracion de recetario tradicional de la provincia de Cotopaxi, que pueda apreciar
la cultura a través de la gastronomia.

Levantamiento | Disefio y Buscar el apoyo | Utilizar Buscar el
de la elaboracion de las autoridades | medios interés de la
informacion de | de recetario de Cotopaxi. tecnoldgicos, | comunidad
%) los atractivos gastronémico para para
g culturales tradicional. promocionar apreciar la
w gastronémicos recetarios culturay
= de la provincia gastrondémicos | gastronomia
de Cotopaxi. tradicionales tradicional
de Cotopaxi. de Cotopaxi.
Figura N° 3

Arbol de objetivos
Elaborado por: Lucerito Auqui
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Andlisis:

Mediante esta figura se observa las posibles soluciones a los problemas que tiene el
presente proyecto. Gracias al levantamiento de la informacion de los atractivos
culturales gastronomicos de Cotopaxi, existe un conocimiento mas amplio para que
turistas nacionales y extranjeros visiten la provincia. Mediante la elaboracién del
recetario tradicional, los profesionales de la gastronomia podrian innovar recetas

para obtener una mejor calidad gastrondmica y cultural.

Por el apoyo de las autoridades se puede lograr un mejor desarrollo econémico y
turistico de los sectores, debido a que se ha emprendido este proyecto. Utilizando
medios tecnoldgicos para promocionar los recetarios gastronomicos, los aficionados
a la gastronomia pueden obtener mas informacidn y pueden también hacer mejores

cosas con una provincia llena de recursos especiales.

Buscando el apoyo de las personas de las comunidades, se cuida y reconstruye los

recursos culturales y gastronomia de los sectores poco visitados.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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CAPITULO IV
4.00 Analisis de Alternativas

4.01 Matriz de anélisis de alternativas

Tabla N°5
Categorias
1-5 Baja
6-11 Media Baja
12 -17 Media Alta
Mas 18 Alta

Elaborado por: Lucerito Auqui

Anélisis:

En la presente tabla se muestra la escala y categoria que ayuda a resolver la tabla de
Matriz de Analisis de Alternativas y determinar estrategias alternativas a partir del
arbol de objetivos, me permite visualizar lo que se va a realizar en conjunto o cada
objetivo por separado, si alguno de estos objetivos pueden promover el cambio en la
situacion deseada. Se requiere determinar las distintas estrategias posibles para
alcanzar los objetivos, criterios precisos y la seleccidn de la estrategia aplicable a la

investigacion.
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Tabla N° 6

Matriz de Andlisis de Alternativas

Objetivos

Impacto

sobre el

proposit
0

Factib

ilidad

técnic
a

Factibili
dad
financie
ra

Factib
ilidad
social

Factibili
dad
politica

Total

Categor
ias

Gracias al
levantamiento de
informacion los
turistas
nacionales y
extranjeros
tendran
conocimiento de
los sectores de
Cotopaxi.

3

2

3

13

Media
Alta

Con el disefio y
elaboracion del
recetario
gastronémico
tradicional,
profesionales en
la gastronomia
podrian innovar
recetas y mejorar
la calidad en la
culturay
gastronomia.

14

Media
Alta

Por el apoyo de
las autoridades
de Cotopaxi, €l
desarrollo
turistico,
econdémico para
Cotopaxi
evoluciona
satisfactoriament
e.

12

Media
Alta

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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Los aficionados
ala gastronomia
pueden obtener
informacion
detallada, por
utilizar medios
tecnoldgicos de
recetarios
gastronémicos
tradicionales de
Cotopaxi.

15

Media
Alta

Las personas
tienen interés en
visitar Cotopaxi
y sus
alrededores,
ademas de
apreciar la
culturay
gastronomia
tradicional de.

16

Media
Alta

Total:

16

12

15

14

13

70

Media
Alta

Elaborado por: Lucerito Auqui

Analisis:

En la presente tabla se toma en cuenta la TABLA N° 1 del Capitulo I que se refiere a

la definicion del problema central, para la categorizacion gracias al levantamiento de

informacion los turistas nacionales y extranjeros tendran conocimiento de los

sectores de Cotopaxi y se observa que el Impacto sobre el propoésito tiene un valor de

3, la factibilidad técnica un valor de 2, la factibilidad financiera un valor de 3, la

factibilidad social un valor de 3, la factibilidad politica un valor de 2, esto en total

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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tiene un valor de 13 que lo coloca en la categoria media alta; de la misma con el
disefio y elaboracion del recetario gastrondémico tradicional de Cotopaxi con
informacidn cultural, profesionales en la gastronomia podrian innovar recetas y

mejorar la calidad en la cultura y gastronomia y muestra un impacto sobre el

proposito de 3, con una factibilidad técnica de 2, la factibilidad financiera de 3, la
factibilidad socias con valor de 3, la factibilidad politica con un valor de 3, que total
da un valor de 14 y por ende lo coloca en la categoria media alta; por lo tanto por el
apoyo de las autoridades de Cotopaxi, el desarrollo turistico, econémico para
Cotopaxi evoluciona satisfactoriamente gracias a la distribucion, tendra un impacto
sobre el proposito de 3, la factibilidad técnica de 2, en la factibilidad financiera un
valor de 3, la factibilidad social con un valor de 2, la factibilidad politica un valor de
2, llegando a un total de 12 que lo categoriza de media alta; siendo asi los
aficionados a la gastronomia pueden obtener informacion detallada, por utilizar
medios tecnologicos de recetarios gastrondmicos tradicionales de Cotopaxi, posee
un impacto sobre el proposito de 3, , la factibilidad técnica de 3, en la factibilidad
financiera un valor de 3, la factibilidad social con un valor de 3, la factibilidad
politica un valor de 3, considerandose un total de 15, llegando asi a la
categorizacion de media alta; finalmente, las personas tienen interés en visitar
Cotopaxi y sus alrededores, ademas de apreciar la cultura y gastronomia tradicional
de, obtiene un impacto sobre el propdésito de 4, la factibilidad técnica un valor de 3,
la factibilidad financiera un valor de 3, la factibilidad social un valor de 3, la
factibilidad politica un valor de 3, esto en total tiene un valor de 1 que lo coloca en la
categoria media alta, asi se llega a la conclusidn de que el proyecto tiene un total

parcial de 70 y se lo categoriza como media alta.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
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4.02 Anélisis del Impacto de los Objetivos

Tabla N°7

Matriz de Analisis del Impacto de los Objetivos
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Elaborado por: Lucerito Auqui

CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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Analisis:

En la Matriz de Anélisis de Impacto de los objetivos se observo que la Factibilidad
de Lograrse, con las nuevas tecnologias como las redes sociales se obtiene mas
publicidad, ademas el proyecto es aceptable y puede beneficiar a los estudiantes,
profesionales de gastronomia y turismo y gracias a la ayuda de las autoridades del
sector se puede obtener mejores resultados es por eso que tiene un valor de 6, en el
Impacto en género, las mujeres del sector tienen mas posibilidades de realizar
artesanias, los hombres tienen mas oportunidades de trabajo, ademas se fortalecen
la igualdad de género e incrementa los ingresos econdomicos del sector y tiene un
total de 16, en el Impacto ambiental se debe preservar los lugares culturales
tradicionales de Cotopaxiy que las personas tengan una buena educacion
ambiental con los recursos culturales, llega a un valor de 8, en la Relevancia las
personas del sector obtienen grandes beneficios como el reconocimiento de los

lugares culturales de Cotopaxi, gracias al proyecto en curso los profesionales de

gastronomia y hoteleria tienen mas oportunidad de ganancias y tiene un total de 8, y

en la sostenibilidad en este proyecto pueden llegar a participar jovenes y nifios, con

este proyecto mas personas pueden aportar econémicamente para obtener mas

beneficios y llega al valor de 8, se concluye que los objetivos expuestos alcanzan un

total de 46 que lo categoriza en Media Alta y demuestra que los objetivos

planteados ayudaran al desarrollo del presente proyecto
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4.03 Diagrama de Estrategias

| - 7
; Apreciar la cultura a través de
FINALIDAD : la gastronomia
PROPOSITO | Elaboracién de un recetario tradicional de la :
' provincia de Cotopaxi. |

i Estudio del Proyecto | ! Andlisis de Mercado | | Aplicacién de la |
-------------------------------- ' | Propuesta :
( TR
-Levantar informacion -Disefiar encuestas -Levantamiento de
bibliografica. informacién de

-Aplicar encuesta atractivos.
-Buscar el apoyo de las

autoridades -Tabular encuesta

-Disefiar recetario

-ldentificar el universo y Impreso. —

-ldentificar el problema
sacar la muestra

-Disefiar el recetario
-Entrevistas digital promocional.

ACTIVIDADES

Figura N° 4
Diagrama de Estrategias
Elaborado por: Lucerito Auqui

Analisis:

Mediante el presente Diagrama de Estrategias, se observa que la finalidad que existe
con la Planificacion del Proyecto sera apreciar la cultura a través de la gastronomia
en donde el propoésito fundamental es la elaboracion del recetario tradicional de la
provincia de Cotopaxi, asi encontramos los componentes principales que son el

Estudio del Proyecto, en el cual se desarrolla el levantamiento bibliografico, se busca

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.



TECNOLOGICO SUPERIOR

ORDILLERA L

@&

7

turismo

Cordillera

29

el apoyo de las autoridades para poder obtener mejores resultados. Otro de los

componentes principales es el Analisis de Mercado, para conocer a que tipo de

personas puede ir dirigido el proyecto, se realiza el Disefio de las Encuestas, la

aplicacion de encuestas que se lo realiza a personas de Cotopaxi, la tabulacion de

encuestas, asi también identificar el universo y obtener la muestra ademas

entrevistas, para tener una base de encuestas. El ultimo componente es en donde se

Aplica la Propuesta, logrando las actividades de levantamiento de la informacidn,

para poder saber donde se tienen los atractivos culturales, el disefio del recetario

impreso para la defensa y para publicarlo y el disefio del recetario digital para

promocionarlo en las redes sociales.

4.04 Matriz de Marco Logico

Tabla N° 8

Matriz de Marco Logico

OBJETIVOS

FINALIDAD

Apreciar la cultura a
través de la
Gastronomia

PROPOSITO

Elaboracion de un
recetario tradicional
de la provincia de
Cotopaxi

COMPONENTES

INDICADORES

-Se puede decir que
para el 2018 se
cumpla con la
finalidad propuesta y
que la riqueza cultural
de Cotopaxi se pueda
identificar en un
recetario

-Para agosto del 2018
se espera que el
propésito se cumpla
en un 100% de
manera rapida y
efectiva.

-Se espera que para

MEDIOS DE

VERIFICACION

-Registros en
base a las
encuestas
realizadas.

-Medios
digitales e
impresos.

-Registros en
base a las
encuestas
realizadas.

-Medios
digitales e
impresos.

-Encuestas

SUPUESTOS

-Buscar que la
entidad mayor
turistica que es el
MINTUR reconozca y
posicione a nivel
internacional la
rigueza gastronémica
y cultural de Cotopaxi

-Se espera alcanzar
la aceptacion y
Reconocimiento en el
mercado turistico
gracias a su variada
gastronomia.

Lograr mediante el
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- Estudio del
Proyecto.

- Analisis de
Mercado.

- Aplicacion de la
Propuesta.

-Levantar
informacion
bibliografica.

-Buscar el apoyo de
las autoridades

-ldentificar el
problema

-Disefiar encuestas
-Aplicar encuesta
-Tabular encuesta

-Identificar el
universo y sacar la
muestra

-Entrevistas

-Levantamiento de
informacion de
atractivos
culturales.

-Disefiar recetario
impreso.

-Disefiar recetario
digital promocional

Elaborado por: Lucerito Auqui
Analisis:
En la Matriz de Marco Légico se encuentra que la finalidad es apreciar la cultura a

través de la gastronomia y tiene como indicador que para el 2018 se cumpla con la

finalidad propuesta y que la riqueza cultural de Cotopaxi se pueda identificar en un
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recetario digital e impreso, como supuesto buscar que la entidad mayor turistica que
es el MINTUR reconozca y posicione a nivel internacional la riqueza gastrondémica y
cultural de Cotopaxi. Como proposito se tiene la elaboracion del recetario
tradicional, tiene como indicador que para agosto del 2018 se cumpla en un 100%
de manera rapida y efectiva suponiendo que se espera alcanzar la aceptacion y
reconocimiento en el mercado turistico gracias a su riqueza gastrondémica y cultural.
Dentro de los componentes encontramos que se realizard un estudio del Proyecto,
Andlisis de Mercado, Aplicacion de la Propuesta, para poder tener medios de
verificacion se presentara las encuestas realizadas, y su supuesto serad una publicidad
diferente y que sea reconocido a nivel nacional e internacional. Por ultimo se
observa que las actividades son levantar informaciéon bibliografica, buscar el apoyo
de las autoridades, identificar el problema, disefiar encuestas, aplicar encuesta,
tabular encuesta, levantamiento de informacion de atractivos culturales y
tradicionales, Disefar recetario impreso y digital, teniendo como indicadores,
disefiar el material impreso para el recetario que costara alrededor de $40, disefiar el
material impreso para las encuestas, costara alrededor de $5.12, El valor del material
digital esta incluido en el valor del recetario impreso, como medios de verificacion
se encuentra las facturas, proformas, fotografias y asi poder tener el supuesto,
posicionarse en el mercado a nivel local y nacional, tener apoyo de las autoridades,

visitar los lugares y conocer mas de ellos en Cotopaxi.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.



TECNOLOGICO SUPERIOR ‘19 ; 32
ORDILLERA 7 furismo

CAPITULO V
5.00 Propuesta

5.01 Antecedentes de la herramienta o metodologia que propone como solucion

Recursos Culturales

Los recursos culturales son indicadores de la variedad de actividades con los
que cuentan la sociedad ya que existen vinculos entre la historia y la
evolucién de un sitio determinado. Es por esto que los recursos naturales
constituyen la identidad de las comunidades y de esta manera es de suma
importancia cuidar ya que son unicos y representativos del patrimonio
turistico que hacen posible un producto turistico de calidad.

Explica que:

Los recursos culturales tangibles pueden fundamentar una oferta diferenciada
de productos turisticos culturales. En estos casos se configuran como
elementos motivadores que generan desplazamiento de visitantes con
expectativas culturales tangibles de los municipios. Desde esta perspectiva el
patrimonio cultural tangible de los municipios se convierte en un elemento
béasico para el disefio de las estrategias de marketing turistico, de acuerdo a la
especificidad del destino y a su posicionamiento competitivo. (Montero,

2010)
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Gastronomia Ecuatoriana

El autor afirma que:

La gastronomia ecuatoriana se ha visto enriquecida por la pluriculturalidad, la
variedad de climas asi como la diversidad de especias y productos que existen
en el pais. Ademas, la tradicién tanto indigena como europea ha cimentado
un sincretismo que se centra en la sazén y creatividad constantemente
renovada a través de las nuevas generaciones de cocineros y comensales. A
esta combinacion tan singular se la ha definido como Comida Criolla. La
oferta va desde la clasica fritada, los alimentos envueltos como tamales,
humitas y quimbolitos hasta los ceviches y una gran variedad de postres que
brinda una identidad culinaria de cada provincia. Asimismo se ha incluido la
exotica region amazonica con curiosas recetas como la chicha de chontaduro,

el casabe, o la shinchicara. (MINTUR, 2013)

Tradicién:

Segun el autor:

Tradicion es aquello que pasa de generacion en generacion, una serie de
doctrinas, costumbres, noticias, ritos entre muchos otros, o lo que entrega una
generacion a otra a través del pasar de los afios, dentro de una comunidad o
nacion, y que pueden mantenerse como un legado con el correr del tiempo,
debido a su practica continua por los seres coexistentes de este territorio.

(CONCEPTODEFINICION.DE, 2015)
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Una tradicion o, tradiciones, pueden ser practicadas en diferentes formas;
algunas se basan en diferentes creencias religiosas, otras pueden facilitar la
comprension de una cultura en particular. Define los principios de las
costumbres que han de practicar las personas. Para que un evento, suceso,
practica o rito sea implantado o establecido como una tradicion dentro de una
sociedad, se necesita tiempo, ya que esto se convierta en un habito. Las
tradiciones pueden encontrarse en diferentes culturas e incluso en las familias
ya sea por medio de celebraciones de fiestas religiosas o de otra indole, o
incluso por su folklore que son parte de una sociedad.

(CONCEPTODEFINICION.DE, 2015)

De acuerdo con la etnografia que es el método de investigacion encargado de
observar las préacticas culturales de los seres humanos, utilizado
particularmente por antrop6logos con este mismo fin, la tradicién expone
ciertas préacticas, creencias, leyes, costumbres etc. que las trasmiten
continuamente de una generacion a otra. (CONCEPTODEFINICION.DE,

2015)
Cultura Ecuatoriana
Segun el autor:

Pueblos amazdnicos fronterizos, aldeas pesqueras en la Costa del Pacifico,
antiguas haciendas andinas en la Sierra, mercados indigenas, ciudades
coloniales y mas, son algunos de los ingredientes que conforman la cultura
ecuatoriana. Cada uno luchando por conservar su propia identidad e historia,

a la vez que transitan juntos un mismo camino hacia el futuro.
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Gracias a la naturaleza diversa del Ecuador, combinada con sus dimensiones
compactas, en este pais es posible vivir varias experiencias culturales en un
mismo dia. Viajando en un bus o en auto unas pocas horas, el visitante puede
conocer varias comunidades con costumbres y etnias predominantes

totalmente distintas. (EXPLORER, 2013)

Ecuador es el hogar de diversos grupos indigenas, muchos de los cuales ain
conservan sus idiomas precolombinos. EI grupo mas numeroso es el de los
quichuas andinos, con mas de 2 millones de individuos. La Cuenca
Amazonica es tan rica en culturas indigenas como lo es la Sierra. A pesar de
las creciente presiones ejercidas sobre ellos por parte de la industrializacion,
aun muchas de sus tradiciones ancestrales se mantienen vivas. Ademas de
estas numerosas Yy variadas culturas nativas, Ecuador tiene una pujante
cultura mestiza y una considerable cultura afro ecuatoriana (medio millon de
individuos, aproximadamente), descendientes de los esclavos africanos,
traidos al pais en el siglo xvi para trabajar en las plantaciones cafieras de la
Costa y que son famosos culturalmente por su musica conocida como
Marimba. La modernizacion no le ha robado a las ciudades y pueblos de
Ecuador sus distintos sabores culturales, basicamente porque sus gentes se
han preocupado por mantener las tradiciones ancestrales con vida hasta la
actualidad. Ejemplo de ello es Otavalo, Barfios, Cotopaxi, Quito, Cuenca, etc.

(EXPLORER, 2013)
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5.01.01 Andlisis FODA
Tabla N° 9
Andlisis FODA
FORTALEZAS DEBILIDADES

Factor interno

Factor externo

Contar con la elaboracion

del recetario gastronémico
tradicional y los atractivos

culturales de Cotopaxi.

Poca informacién de los
atractivos culturales y
gastronémicos tradicionales
de Cotopaxi

OPORTUNIDADES

ESTRATEGIA (FO)

ESTRATEGIA (DO)

Se apoyara mediante el
avance tecnoldgico en
redes sociales o
paginas web.

Con el avance de la
tecnologia se desarrolla un
recetario digital con
informacién también acerca
de la cultura de Cotopaxi.

Realizar una recuperacion de
datos de los atractivos
culturales y gastronomia en
redes sociales y paginas web.

AMENAZAS

ESTRATEGIA (FA)

ESTRATEGIA (DA)

Poco apoyo de las
autoridades de
Cotopaxi.

Buscar el apoyo de las
autoridades y poder
financiar programas para la
promaocion de los atractivos
culturales y la riqueza
gastronémica.

Con el apoyo de las
autoridades se realizé un
levantamiento de informacion
de lugares turisticos
culturales y sitios
gastronomicos.

Elaborado por: Lucerito Auqui

Analisis:

En la presente tabla de Anélisis FODA (Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y

Amenazas), se combina el factor interno con el factor externo es asi como se tiene

que las Fortalezas y Oportunidades se fusionan teniendo como resultado que gracias

al avance de la tecnologia se desarrolla un recetario digital con informacion también

cultural acerca de cada canton de la provincia de Cotopaxi, para poder tener un

mejor alcance y mayores resultados en el &mbito turistico ya que no solo es un

recetario comun, sino que lleva de una descripcion diferente de cada cantén.

También las Debilidades y Oportunidades se combinan y llegan a realizar una

recuperacién de datos de los atractivos culturales y gastrondmicos en redes sociales y
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paginas web, esto se debe a que hay mucha informacién pero no se la puede
encontrar en un solo sitio y eso es lo que ofrece el proyecto. Se relaciona también las
Fortalezas y Amenazas llegando a la conclusion de buscar el apoyo de las
autoridades y poder financiar programas para la promocion de los atractivos
culturales y la riqueza gastrondmica, estos son dos puntos opuestos pero se puede
combinar de manera que haya un solo fin. Finalmente las Debilidades y Amenazas
son dos puntos negativos del proyecto pero, con el apoyo de las autoridades se
realiza un levantamiento de informacién de lugares turisticos culturales y sitios
gastronomicos, a demas de que las autoridades se daran cuenta de cuanto potencial

puede tener los cantones de la provincia de Cotopaxi.

5.01.02 Investigacién de mercado

La investigacion de mercado es el proceso que comprende las acciones de
identificacion, recopilacion, analisis y difusion de informacion con el
propdsito de mejorar la toma de decisiones de marketing. Su implementacion
se produce, basicamente, por dos razones: para solucionar problemas, por
ejemplo, determinar el potencial de un mercado; y para reconocer problemas,
por ejemplo, para saber por qué un producto no tiene el consumo esperado.
En esencia se busca conocer al cliente cumpliendo asi con el primer supuesto

del marketing. (Gestiopolis, 2003)

En la investigacién de mercado para el presente proyecto se desarrolla el
proceso mediante el cual se realiza un recetario tradicional gastronémico para los
interesados que serian; los profesionales de gastronomia y hoteleria, estudiantes y

aficionados a la gastronomia e historia, asi lograr que las recetas expuestas tengan
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una preparacion avanzada o mejorada.

5.01.03 Instrumentos de investigacion

Un instrumento de investigacion es la herramienta utilizada por el
investigador para recolectar la informacion de la muestra seleccionada y
poder resolver el problema de la investigacién, que luego facilita resolver el
problema de mercadeo. Los instrumentos estan compuestos por escalas de
medicion. Todos los pasos previos realizados hasta este punto, se resumen en
la elaboracion de un instrumento apropiado para la investigacion. (Anaya,

2013)

Los principales instrumentos de investigacion para este proyecto son: las
encuestas, preguntas acerca de la muestra o la poblacion sobre las cuales se aplica la
encuesta, fotografias, computador, internet, esto es lo que verifica el proyecto que se
esta realizando.

5.01.04 Poblacién y Muestra

Poblacién

Es un conjunto de personas, animales o cosas que presentan caracteristicas
comunes, sobre los cuales se quiere efectuar un estudio determinado. Se
define como la totalidad de los valores posibles (mediciones o conteos) de
una caracteristica particular de un grupo especifico de sujetos u objetos que
se desean estudiar en un momento determinado. Hace referencia a un grupo
formado por personas que viven en un determinado lugar o incluso en el
planeta en general, también permite referirse a los espacios y edificaciones de

una localidad o division politica. (Sanz, 2013)
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Tabla N° 10

Poblacion Estudiantes
INSTITUCION GASTRONOMIA | HOTELERIA TOTAL
CTS Escuela Gastronémica del 80 - 80
Ecuador
Universidad San Francisco de Quito 485 - 485
Universidad de las Américas 511 240 751
Universidad Internacional del Ecuador 270 - 270
Instituto Tecnoldgico Internacional 170 - 170
Instituto Tecnolégico Superior - 476 476
Cordillera
Universidad de los Hemisferios 84 - 84
Instituto Superior Mariano Moreno 118 - 118
UTPL 120 356 476

Total 2910

Elaborado por: Lucerito Auqui

Tabla N° 11
Poblacién Profesionales

INSTITUCION

Asociacion de Chefs del Ecuador

Asociacion de Profesionales en

Turismo y Hoteleria

Elaborado por: Lucerito Auqui

Estudiantes:

GASTRONOMIA | HOTELERIA | TOTAL

170 - 170
200 - 200
Total: 370
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Andlisis:

Mediante la presente tabla se toma los datos de los estudiantes de gastronomia y
hoteleria de las diferentes instituciones educativas como: la Escuela Gastronémica
del Ecuador que cuenta con un total de 80 estudiantes en la rama de gastronomia, la
Universidad San Francisco de Quito cuenta con un total de 485 alumnos de
gastronomia, la Universidad de las Américas cuenta con un total de 511 estudiantes
de gastronomia y 240 estudiantes de hoteleria, la Universidad Internacional del
Ecuador tiene un total de 270 alumnos de gastronomia, en el Instituto Tecnologico
Internacional se cuenta con 170 alumnos de gastronomia, en el Instituto Tecnoldgico
Superior Cordillera se tiene un total de 476 alumnos de hoteleria, en la Universidad
de los Hemisferios hay un total de 84 alumnos de gastronomia, en el Instituto
Superior Mariano Moreno existe un total de 118 alumnos de gastronomia, en la
Universidad Técnica Particular de Loja hay un total de 120 alumnos de gastronomia
y 356 alumnos de hoteleria, finalmente se obtiene el resultado de alumnos de
gastronomia y hoteleria son 2910 y se tomara en cuenta para la formulacion de
encuestas. En la segunda tabla de Poblacion de Profesionales, mediante datos de la
Asociacion de Chefs del Ecuador se registran 170 socios, y en la Asociacion de
profesionales en turismo y hoteleria se registran 200 socios, por lo que llega al total
de 370 profesionales que serviran para obtener el nimero de encuestas, estos datos
fueron recaudados mediante una investigacion de campo, se visito a las instituciones

mencionadas.
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Muestra

Una parte fundamental para realizar un estudio estadistico de cualquier tipo
es obtener unos resultados confiables para lo cual se necesita generalmente la
mayor cantidad de datos posibles. Pero generalmente resulta casi imposible o
impractico llevar a cabo algunos estudios sobre toda una poblacion, para esto
la solucion es desarrollar el estudio basandose en un subconjunto de dicha

poblacion realizando un muestreo. (Burbano, 2014)

Formula;

n= N.p.q(Z)?
(N —1)(e)*+p.q (2)?

En donde:

n= Tamafo de la muestra

N= poblacion o universo

Z= base al nivel de confianza 95%
p= probabilidad de éxito 50%

g= probabilidad de fracaso 50%

e= margen de error 5%

n= N.p.q(Z)?
(N —1)(e)*+p.q (2)*
n= 3280 x 0,50 x 0,50(1.95)?
(3280 — 1)(0,05)2+0,50 x 0,50 (1,95)2
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n= 1640 x 0,50 x 3,80
3279 x0,0025+ 0,50x 0,50 x 3,80

n=3116
8,1975 + 0,95
n=3116
91475
n= 340,63
n= 341
Analisis:

Con la formula gque se va a utilizar sobre la poblacion finita, se reemplaza los

valores de cada uno y con la informacion de la poblacion obtenida de los estudiantes

y profesionales de gastronomia y hoteleria se pudo obtener el tamafio de la muestra,

obteniendo como resultado 341, esto quiere decir que se debe realizar 341 encuestas

dentro de los establecimientos gastrondmicos y hoteleros y asi verificar si el
proyecto tiene una buena propuesta con el desarrollo de un recetario tradicional

gastronomico y que se pueda apreciar la cultura a través del mismo.

5.01.05 Analisis de la Informacién

Tabla N° 12
Género
Género Masculino Femenino Total
N° 122 219 341
% 35,78 64,22 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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Género

H Masculino

B Femenino

Figura N° 5
Género
Elaborado por: Lucerito Auqui

Analisis:

En la siguiente tabla y figura se obtiene los porcentajes del Género en las que se
aplicaron las encuestas del proyecto teniendo en cuenta que se tiene como género
masculino y femenino y es asi como se obtiene un resultado de 341 encuestas que
equivale al 100%, tomando en cuenta que el 36% es de género masculino y el 64%

es el género femenino.

Tabla N° 13
Edades
Edad 17-27 28-38 39-49 50-mas Total
N° 243 65 23 10 341
% 71 19 7 3 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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Edades

m17-27
m 28-38
W39-49

B 50-mas

Figura N°: 6
Edades
Elaborado por: Lucerito Auqui

Analisis:

En esta tabla y figura se obtiene el numero de encuestas por edades empezando
desde los 17 afios y se aplico un total de 341 encuestas ademas de los porcentajes por
edades, por lo tanto las edades entre 17-27 afios tiene un porcentaje de 71%, las
edades de 28-38 afios, con un porcentaje de 19%, las edades entre 39-49 afios tiene

un porcentaje de 7%, finalmente las edades de 50 afios a mas, tiene un porcentaje de

3%.
Tabla N° 14
Ocupacién
Profesional | US| UD | CT | UT | UD | UT | ITS | ITI IS | Tota
Ocupacion | qeg yH. |FQ|LA| S | E |LH|PL|CO MM |
N° 26 38| 36 | 32 | 35 | 35 | 34 | 32 | 36 | 37 | 341
% 8 11 | 11 9 10 10 10 9 11 11 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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Ocupacion

B Profesional de G. y H.
B USFQ

H UDLA

HCTS

m UTE

H UDLH

m UTPL

HITSCO

mITl

H ISMM

Figura N°: 7
Ocupacion
Elaborado por: Lucerito Auqui

Analisis:

En la siguiente tabla y figura, se tiene como resultado los porcentajes de la
ocupacion de los encuestados, tomando en cuenta que se aplica a profesionales de
gastronomia y hoteleria teniendo un porcentaje de 8%, ademas a estudiantes de las
diferentes universidades, tal es el caso de; la USFQ con un porcentaje de 11%, la
UDLA con un porcentaje de 11%, el CTS con un resultado de 9%, la UTE con un
resultado del 10%, la UDLH, con un porcentaje de 10%, la UTPL con un porcentaje
de 10%, el ITSCO con un porcentaje de 9%, el ITI con un resultado de 11% y el

ISMM con un porcentaje del 11%.

¢ Conoce usted la comida tradicional de Cotopaxi?

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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Tabla N° 15
Pregunta N° 1
Conozco
Pregunta | s;j conozco No conozco Total
1 poco
N° 115 131 95 341
% 34 38 28 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

Pregunta N° 1

M Si conozco
M Conozco poco

i No conozco

Figura N°: 8

Pregunta N°1

Elaborado por: Lucerito Auqui

Andlisis:

Mediante la siguiente tabla y figura se puede identificar el porcentaje de las personas

gue si conocen, conocen poco 0 ho conocen la comida tradicional de Cotopaxi, es asi

como se obtiene el 34% para las personas que si conocen, el 38% para las personas

que conocen poco, Y el 28% para las personas que no conocen.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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¢Le gustaria conocer la comida tipica que ofrecen los cantones de Cotopaxi?

Tabla N° 16
Pregunta N° 2
Pregunta Si No Talvez Total
2
N° 254 11 76 341
% 75 3 22 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

Pregunta N° 2

uSi
H No

i Talvez

Figura N°: 9
Pregunta N°2
Elaborado por: Lucerito Auqui

Andlisis:

En esta tabla y figura se tiene resultados de la encuesta realizada con respecto a que

si a los encuestados les gustaria conocer la comida tipica que ofrecen los cantones de

Cotopaxi, obteniendo el Si un 75%, el No un 3% y el Talvez un 22%, en base al

resultado mayoritario, se conoce que a la gente le llama la atencion probar los platos

tipicos.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,

CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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¢ Conoce usted algun recetario tradicional y cultural impreso o digital acerca de
los platos tipicos de Cotopaxi?

Tabla N° 17
Pregunta N° 3
Pregunta Si No Total
3
N° 74 267 341
% 22 78 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

Pregunta N° 3

B Si
= No

Figura N°: 10
Pregunta N°3
Elaborado por: Lucerito Auqui

Analisis:

Mediante esta pregunta, se tiene resultados de la encuesta realizada, en la tabla y
figura, que si alguna persona conoce algun recetario tradicional-cultural digital o
impreso, y se obtiene un 22% con el Si'y un 78% con el No, esto quiere decir que si

es factible realizar un recetario.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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¢ Qué tipos de comida tipica ha probado?

Tabla N° 18
Pregunta N° 4
Cuy Allull Helado | Chica | To | Run | Colad | Jucho | Nin
u
Pregunta | ,qaq s de de |gro|auch| ade gu
as
4 0 Salcedo | jora 0 pinol na
NO
96 186 155 97 26 4 12 16 3
341
% 28 55 46 29 8 1 4 5 1
Elaborado por: Lucerito Auqui
Pregunta N° 4
5%
1% 4% | 1%
B Cuy asado
o Allullas

H Helados de Salcedo

H Chicha de jora

B Togro

E Ruhaucho

i Colada de pinol

H Jucho

& Ninguna

Figura N°: 11
Pregunta N°4
Elaborado por: Lucerito Auqui

Andlisis:

De la siguiente pregunta que si ha probado alguna comida tipica se obtiene

resultados de la siguiente manera; el cuy asado con un 28%, allullas con un 55%,

helados de Salcedo con 46%, chicha de Jora 29%, Togro 8%, Runaucho 1%, colada

de pinol 4%, jucho 5%, ninguna 1%, plasmadas en la tabla y figura.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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¢, Qué fiestas tipicas conoce de Cotopaxi?

Tabla N° 19
Pregunta N° 5
Pregunta La Mama Danzantes de Nifio de Ninguna Total
5 Negra Pujili Isinche
N° 155 78 93 15 341
% 46 23 27 4 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

Pregunta N° 5

B La Mama Negra
B Danzantes de Puijili
i Nifio de Isinche

B Ninguna

Figura N°: 12
Pregunta N°5

Elaborado por: Lucerito Auqui

Andlisis:

En la siguiente tabla y figura se obtiene los siguientes resultados respecto a las

fiestas; la Mama Negra con 46%, los Danzantes de Puijili, un 23%, el Nifio de Isinche

un 27% y ninguna con un 4%, del total de encuestados, la mayoria de encuestados

conoce solo la Mama Negra por eso se puede hacer el recetario en base a la cultura 'y

tradiciones.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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¢Le gustaria que un recetario tradicional gastronémico tenga informacion
cultural aparte de la informacion gastronomica?

Tabla N° 20
Pregunta N° 6
Pregunta Si No Total
6
N° 317 24 341
% 93 7 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

Pregunta N° 6

B Si
= No

Figura N°: 13
Pregunta N°6
Elaborado por: Lucerito Auqui

Andlisis:

Se determina el resultado de la pregunta que si le gustaria que el recetario
gastronémico tenga informacion cultural; un 93% afirmo que Si le gustaria, y un 7%
afirmo que No le gustaria, dentro de la tabla y figura, de esta manera se conoce que

las personas encuestada si estan interesadas en adquirir un recetario.

¢ Cudl podria ser el precio de un recetario tradicional gastronémico que tenga

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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Tabla N° 21
Pregunta N°7
Un valor
Pregunta $20-30 $31-41 $42-52 _ Total
2 superior
N° 190 136 13 2 341
% 56 40 3 1 100

Elaborado por: Lucerito Auqui

Pregunta N° 7

1%

3%

H $20-30
m$31-41
m $42-52

B Un valor superior

Figura N°: 14
Pregunta N°7
Elaborado por: Lucerito Auqui

Andlisis:

En esta tabla y figura se puede observar los siguientes datos segln la pregunta
referente al precio del recetario, con un 56% las personas prefieren que el recetario
cueste entre $20-30, con un 40% prefieren que cueste $31-41, un 3% prefiere que

cueste $42-52, y seglin la encuesta el 1% prefiere que el precio sea un valor superior.

¢ Como quisiera adquirirlo?

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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Tabla N° 22
Pregunta N° 8
Pregunta | | iprerias A domicilio | Restaurantes | Hoteles Total
8
N° 83 98 79 81 341
% 24 29 23 24 100
Elaborado por: Lucerito Auqui
(o]
Pregunta N° 8
H Librerias
H A domicilio

& Restaurantes

H Hoteles

Figura N°: 15
Pregunta N°8

Elaborado por: Lucerito Auqui

Andlisis:

En la siguiente tabla y figura, se obtiene estos resultados, con respecto a donde

quisieran adquirir el recetario; con un 24% prefiere adquirirlo en librerias, un 29%

prefiere a domicilio ya que es una manera mas facil de adquirir el recetario, un 23%

quisiera adquirirlo en restaurantes y un 24% en hoteles.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,

CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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5.02 Descripcion de la herramienta o metodologia que propone como solucion

El recetario consiste como cabe esperar en el andlisis detallado y mas o
menos exhaustivo de cada una de las recetas que hemos incluido en

nuestro listado de platos. Viene a ser como el libro de recetas de un lugar
concreto, de una casa, de una familia, pero también evidentemente de un
restaurante o de cualquier otro lugar en el que se sirvan comidas. El recetario
se puede hacer desde lo més sencillo que consiste en hacer un listado de
ingredientes y redactar de forma mas o menos amplia o concisa en qué

consiste la realizacion de la receta; o bien hasta lo mas completo, incluyendo

toda aquella informacion que puede ser relevante en un momento
determinado. Esta ultima forma de hacerlo suele reservarse para los

establecimientos de hosteleria. (Revenga, 2014)

En el presente proyecto se elabora un recetario tradicional gastronomico de

la provincia de Cotopaxi con el fin de apreciar la cultura a traves de la gastronomia,

el recetario va a tener una parte sobre la informacién de los cantones y las fiestas que

se realiza en cada uno de estos sectores, que se ubicara en la parte izquierda y en la

parte derecha la receta con la ficha técnica, y sus fiestas méas representativas, de igual

manera en la parte izquierda y al lado derecho la receta, es una tabla con los

ingredientes y procedimiento, utensilios con los que se elabora las recetas,

temperatura en la que se puede servir el platillo, montaje esto quiere decir que da un

detalle para poder acompafiar el plato, y ademas de una imagen con el producto final,

para que el estudiante o profesional de gastronomia y hoteleria puedan guiarse.

ELABORACION DE UN RECETARIO TRADICIONAL DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI,
CON LA FINALIDAD DE APRECIAR LA CULTURA A TRAVES DE LA GASTRONOMIA.
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Fichas de Recursos Turisticos
Tabla N° 23
Cantdn Latacunga
FICHA DE RECURSOS TURISTICOS
1. NOMBRE | > FICHA 3. FICHAS ASOCIADAS
Latacunga 01
5. 5.1 5.2
ESTAD | Estado | Decl
4, O DE de arato | 5.3 Nivel 5 4 Entidad 5,5,
CATE | 41 4.2 CONSE | Conser | ria de ) e lo Estado
GORI | Tipo | Subtipo |RVACIO | vaciéon | de | Proteccié quclara de
A N DEL del Patri n Interés
ATRAC | Entorn | moni
TIVO 0 0
Manife
stacion Folckl GAD Local/
es Pueblo | Bueno | Bueno | NO Alto Municipal de | Nacion
ore
Cultur Latacunga al
ales
6. UBICACION Y CLIMA
6.4 E§tacionalidad/ 6.5 Estacionalidad / PERIODO
PERIODO SECO HUMEDO
Preci
itaci -
6.1 6.2 pit Precipit
Latitu | Longitu 6.'3 Tempe on. acion
d d Altitud Epoca ratura | Pluvi Epoca Temperatura Pluviom
Media | omét Media °C o
oC tica etr|c3a
(cm3 (cm3)
)
0°56' | 78°36'
| . 2.750 12°C.
06" |55 menm N/A a20°C | N/A N/A N/A N/A
6.14
P?'O?/i 6.7 Pa?r'f A 611 | ¢ 1o no 6.13 Otras
ncia Cantén aq Sector Calle ' ' Transversal | Referen
cias
Coto | Latacu |\ /a N/A NA | SIN N/A N/A
paxi nga
7. ACCESO
7.7
. . Frecue
7.1 _7.2 7.3 Tipo 7.4_ 7 5 Estado 7.6 Medio ncia 78 7.9
Des | Distan de Subti . de . Observ
. de la via Transp | Horario .
de cia acceso po Transporte orte aciones
Publico
El
24 Horas transpo
Quit Peatona | Publi Transporte yaquees | " "
I/ co, P Perman | transport
o] KM . : Bueno publico o su
vehicula | Priva ) ente e .
] do privado. interprovi mayori
ncial aes
tranquil
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7.1
0. 7.11 7.17
H(_)r Precio | 7.13 Requisitos 7.14. 7.15 7',16 Correo 718
ario s de Ingreso Propietario Persona de | Telefon Electrénic Pagina
de Contacto 0 Web
| (USD.) o]
ngr
eso
GAD GAD (03) .. | www.lat
Municioal de | Municipal 2813 | MUNICIPIO | 50 ngq
unicipal de de 772 @latacun
Latacunga gob.ec
9 Latacunga ga.gob.ec

8. DESCRIPCION

Es una ciudad de Ecuador, capital de la provincia de Cotopaxi y cabecera cantonal del
canton homonimo. Se encuentra en la Sierra centro del pais, en las estribaciones de la
cordillera de los Andes en Ecuador, cerca del volcan Cotopaxi en la hoya de Patate. Se
encuentra a 2750 metros sobre el nivel del mar y tiene una temperatura promedio de 12
grados centigrados. Es una ciudad que en el siglo XXI ha demostrado un desarrollo
sostenido que la ha colocado entre las ciudades mas importantes de la sierra ecuatoriana
en la actualidad.

Todos los atributos histéricos, arquitectonicos y culturales que posee Latacunga le han
permitido ser considerada como Ciudad Patrimonial de la Nacién. Conocida como:
"Latacunga, Pensil de los Andes", "Latacunga Roméantica", "Ciudad de Leén", "la ciudad
de los mashcas".

Alrededor de la ciudad de Latacunga se encuentran un importante niamero de industrias
floricolas que han dinamizado su economia convirtiéndola en el motor econémico y
generador de divisas de la Sierra Centro, ademas de eso Latacunga cuenta con industria
minera de caliza y cemento, industrias metallrgicas liviana y pesada, agroindustria,
industria lechera y ganadera, posee un aeropuerto internacional y en la parte urbana se
estan construyendo grandes mercados y centros comerciales modernos que la
convertiran en el centro comercial de la nacion ecuatoriana.

9. ACTIVIDADES TURISTICAS / RECREATIVAS ACTUALES

- Recorrido por el Centro histérico de Latacunga
- Ruta de las iglesias
- Vista de la arquitectura
- Comida tradicional
10.TIPO DE PUBLICO / CLIENTE / VISITANTE

10.
Mese .
sde | 10.2 10.3 10.4 1,0'5 10.6 Es:tanma de 10.7 Medio por el que
) Procede Géner | los turistas por ; S
temp | Tipo . Edad 7 identificé el lugar
ncia 0 actividad
orad
a alta
Nacion .
Todo ale Todo Ninos, M,F,G .
el |. ; adultos, Libre Internet, TV.
~ interna Tipo = LBTI
afo . jovenes
cional
11. SERVICIOS
111 | 11.2 11.3 11.4 11.5 | 11.6 11.7 11.8 Rutas 11.9
Estaci | Alime | Alojamie | Baterias | Servic | Alquile | Sefaliz o Sefaliz
. A e - ! Auto guiadas !
onami | ntacié nto Sanitarias | iode | rde acion acion
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ento n guian | equipo | para Interna
za S llegar
Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl Sl
11.10
Tipo | 11.11
de | Conte 11.15 11.16
Sefali | nedor Slelg&rzl d Malnlt.elrﬁmi Informacion | Folletos | 11.17 Venta 23%?;’
zacié | esde ad ento sobre el Informat | de Souvenirs s
n Basur Recurso ivos
Intern a
a
Hay
SERA varieda
o,
A EN Sl Sl Sl Sl NO Sl ias
GENE
RAL para
compra
r
1118 | 2191 1120
Teléfo tura Formas 11.21
no de de Pago | Servicio 13. SERVICIO AL CLIENTE
Public Admitida WIFI
Celula
o} ; S
S| AI_ojamien_tp.
to dés Alln_wentac_lon
Sl las Efectivo NO EstaC|onam|er_1to.
opera Campos deportivos.
doras Museos
12. EMPRESAS / PERSONAS QUE
OPERAN
12.1
Nombre
dela
Empresa 12.2 12.3 Permiso
Operado | Actividad | de Operacién
ra/
Persona
S
GAD
Municipa
| de - N/A
Latacun _
ga el T

14. FUENTES DOCUMENTALES E INFORMATIVAS

www.latacunga.gob.ec

15. OBSERVACIONES

buenas.

Se observa que la limpieza en Latacunga da mucho que decir, y no precisamente cosas

16. CREDITOS INSTITUCIONALES

16.1
Levantamiento

16.2
Procesamiento

16.3 Revision

16. 4 Aprobacion
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Fecha
Nomb
re:
Fgr?_C' Estudiante Estudiante
'gfg'rf“ ITSCO ITSCO ITSCO ITSCO
Firma:
Elaborado por: Lucerito Auqui
Tabla N° 24
Cantoén Salcedo
FICHA DE RECURSOS TURISTICOS
2.
1. NOMBRE | FICHA 3. FICHAS ASOCIADAS
NO
Salcedo 02
5 51
ESTAD Esta | 5.2
O DE do | Decl _
4, 42 CONSE de |arato| 5.3 Nivel
CAT | 41 o Cons| ria de 5.4 Entidad que | 5,5, Estado
. Subtip | RVACI . .
EGO| Tipo o ON erva | de | Proteccio lo Declara de Interés
RIA cion | Patri n
DEL del | moni
ATRAC Entor 0
TIVO
no
Mani
festa
cion Folckl Buen Local/
es Pueblo | Bueno NO Medio GAD de Salcedo .
ore o] Nacional
Cult
urale
S
6. UBICACION Y CLIMA

6.4 Estacionalidad / 6.5 Estacionalidad / PERIODO
PERIODO SECO HUMEDO
6.1 6.2 6.3 T;r:t Precipit
Latit | Longit Ny P acion Precipitacion
Altitud | - ura ; . Temperatura RSP
ud ud Epoca . | Pluviom | Epoca AR Pluviométric
Medi | " .. . Media °C
a étrica a (cm3)
o | M3
. 2.650 12°C| 500 -
1.03 1-786 | msn. | NA | .a | 1000 | N/A N/A 500~ 1000
333 m 18°C mm
6.6 | 6.7 6.8
. 6.9 6.11 6.12 6.14 Otras
::1rc()i\a/1 Car?to Pirig)q Sector Calle No. 6.13 Transversal Referencias
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7. ACCESO
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acceso via te Puablico
. Peaton | Public Transpor 24 Horas El transporte
Quit al/ o] te Permanent | Y2 9U€ €S en su
o] KM . = Bueno | . . transporte .
vehicul | Privad publico o e . . mayoria es
. interprovinc :
ar 0 privado. ial tranquilo
7.10.
Hora Izﬁla;l:i 714, | 115 7.17
rio 7.13 Requisitos " | Persona 7.16 ' 7.18 Pagina
0s Propie X Correo
de de Ingreso ' de Teléfono L Web
| (UsSb tario Electrénico
ngr ) Contacto
eso )
GAD 03-
.salced
N/A de GAD de | 3700420 WWw.sa
nA | A Salced | Salcedo N/E 0.gob.ec
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8. DESCRIPCION

El cantén Salcedo es una entidad territorial subnacional ecuatoriana, de la Provincia de
Cotopaxi. Su cabecera cantonal es la ciudad de Salcedo, lugar donde se agrupa gran
parte de su poblacion total. Se cantonizé el 19 de septiembre de 1919. Su nombre es en
honor al orador Manuel Antonio Salcedo, sacerdote.

De acuerdo con el Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador, la pobreza por
necesidades basicas insatisfechas alcanza al 87,8% de la poblacién total del cantén. La
poblacion econémicamente activa se estima en 22.181 habitantes (2001). Tierra de
Panzaleos, pueblo indomable y sanguinario que por muchos afios detuvo la invasion de
Tupac-Yupanqui hacia el Reino de Quito, dirigidos por Pillahuasu, a la vejez de este los
incas lograron su objetivo dirigidos por Huina-Capac, que lo consolidan con una serie de
matrimonios entre ellos el de Hati un familiar cercano del inca Huina-Capac con
Shuasanguil hija del jefe Pillahuasu.

En 1573 fue fundada como San Miguel de Molleambato; tuvieron que transcurrir 343 afios
para que se expida el Decreto de creacion del Cantén el 19 de septiembre de 1919 en la
administracion del Dr. Alfredo Baquerizo Moreno, con el nombre de San Miguel de
Salcedo en honor al Principe San Miguel.

9. ACTIVIDADES TURISTICAS / RECREATIVAS ACTUALES
- Laferia popular los dias jueves y domingos
- Las Lagunas de los Anteojos en el Km 60, pesca deportiva y animales salvajes
- Laguna de Yambo
- Balneario de Nagsiche
- Aguas termales de Aluchan

10.TIPO DE PUBLICO / CLIENTE / VISITANTE
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15. OBSERVACIONES
Se descuida mucho la limpieza de las calles.
16. CREDITOS INSTITUCIONALES
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6. UBICACION Y CLIMA
6.4 E