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Resumen
La gastronomia generalmente nos dice mucho sobre la cultura de cada lugar del mundo, es
muestra de identidad y los pobladores se sienten identificados con sus alimentos, considerando
que; el canton Catamayo no cuenta con una guia gastronémica propia con informacion sobre
los establecimientos, platos tipicos y servicios que ofertan al consumidor, por lo que se
considera pertinente la elaboracion de una guia gastronomica de platos tipicos para revalorizar
y promocionar la gastronomia del canton, misma que sera una carta de presentacion hacia los
turistas ya que; podra mostrar sobre las costumbres y tradiciones culinarias del canton.
La guia gastrondmica tiene un mayor enfoque e interés en los principales restaurantes, con los
datos mas representativos del local como: la ubicacion, horarios de atencién y la diversidad de
platos tipicos que ofertan, para que quienes hagan uso de la misma tengan informacion
detallada y sea mas facil la seleccion del lugar al que van a visitar promocionando asi, el
desarrollo turistico gastrondmico en el cantdn, revelando la importancia de la guiay la
factibilidad de esta para Catamayo.
Los resultados de la investigacion son muy relevantes, las encuestas y entrevistas a partir de la
tabulacién mostraron resultados positivos para el avance de la guia y desarrollo de la
propuesta, el disefio de esta guia beneficiara en todo sentido a la difusion de la cultura del
canton Catamayo y directamente la gastronomia local.
Finalmente es importante fomentar la gastronomia de Catamayo, creando diversas fuentes de
informacién como la difusién y distribucion de la guia, para seguir promoviendo el interés del

visitante en conocer este hermoso lugar de la provincia de Loja.
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Abstract
Gastronomy is a great way to uncover the culture of each place in the world, it is a sign of
identity and the inhabitants feel identified with their food, considering that Catamayo canton
does not have its own gastronomic guide with information about the establishments, typical
dishes and services offered to the consumer, so it is considered relevant to develop a gastronomic
guide of typical dishes to revalue and promote the gastronomy of the canton, which will be a
letter of introduction to tourists since it will show the customs and culinary traditions of the
canton.
The gastronomic guide has a higher focus and interest in the main restaurants, with the most
representative data of the local as: location, opening hours and the diversity of typical dishes
offered, for those who make use of it have detailed information and it is easier to select the place
to visit, thus promoting the gastronomic tourism development in the canton, revealing the
importance of the guide and the feasibility for Catamayo.
The results of the research are very relevant, surveys and interviews from the tabulation showed
positive results for the progress of the guide and development of the proposal, the design of this
guide will benefit in every way the dissemination of the culture of Catamayo canton and directly
the local cuisine.
It is important to encourage the gastronomy of Catamayo, creating various sources of
information such as the dissemination and distribution of the guide, to continue promoting the

interest of visitors to know this beautiful place in the province of Loja.
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Problema

La gastronomia a nivel mundial se enfoca en sus diferentes regiones, que se han
caracterizado por ofrecer a los turistas diferentes platos tradicionales de cada regién, pero
muchas veces debido a la inexistencia de guias gastronomicas donde se muestre todo lo
relacionado con la cultura tradicional de cada municipio quienes desean probar estos platos
terminan comiendo de lo mismo y se llevan un mal concepto del Pais (Garavito, 2022).

Ecuador es un pais biodiverso que ademas de poseer lugares y paisajes potenciales,
cuenta con territorios ricos en patrimonio culinario, gracias a su ubicacion geogréfica se
desarrollan variedad de productos mismos que se encuentran en las diferentes regiones del pais:
Galépagos, Costa, Andes y Amazonia (Orozco, 2023).

El Ministerio del Ecuador menciona que “la diversidad de los cuatros mundos ha
generado variedades de platos gastronémicos que los ecuatorianos preparan y consumen todos
los dias. Ahora es tiempo de darle el valor que se merecen y posicionarlo en el mundo” (Mintur,
2018).

En el territorio ecuatoriano no se han obtenido cifras de turistas que visiten por
motivaciones de turismo gastrondmico, ademas sefiala que no todos los restaurantes ofrecen la
comida tradicional, a nivel privado hace falta la organizacion y comunicacion en donde los
encargados del sector turistico deben de hacer hincapié. Otra problemética que ha estado
presente es que la gastronomia ancestral esta siendo desplazada por la proliferacion de
establecimientos dedicados a la oferta de comida rapida trayendo consigo que muchas personas
prefieran consumir estos tipos de alimentos (Dominguez, 2016).

Catamayo es el centro de la region sur del pais, por ser un canton con ubicacion

estratégica se puede llegar de cualquier parte del pais por lo que se la considera un puerto
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terrestre del Ecuador, desde la provincia de Loja se puede llegar en diferentes rutas
interprovinciales y provinciales la principal es la cooperativa Catamayo, pero también existen
camionetas y busetas que hacen rutas esto debido a la gran afluencia de gente que viaja todos
los dias. Desde La provincia del Oro se puede llegar por Paltas ya que esta ubicada dentro de la
carretera que conecta con esta provincia, ademas se puede viajar desde la provincia por la via
Loja — Cariamanga, pudiendo utilizar las distintas cooperativas como Cooperativa Loja, Unidn
Cariamanga, Sur Oriente, Pifias y Viajeros (Criollo, 2015).

Catamayo vive un gran desconocimiento por parte de los turistas nacionales y
extranjeros, actualmente no cuenta con una guia gastrondémica local, por tal motivo los lugares
gastronémicos no son muy visitados por el turista. En los establecimientos de restauracion
ofrecen un sinnimero de recetas locales, asi como la elaboracion con productos de la zona y la
utilizacion de cocciones ancestrales, dando un valor agregado al producto.

Dentro de la comida tipica del canton Catamayo cuenta con, cecina, seco de chivo,
sancocho de chancho, pollo asado, ornado, tamales, humas, empanadas de viento, empanadas de
verde, tripa asada, chifles, cuero de cerdo, seco de gallina criolla y repe blanco, que son lo que
representa a Catamayo dentro de la gastronomia tipica (Vivacatamayo, 2023)

Sin embargo, los turistas carecen de su conocimiento, por lo tanto, se evidencia la
necesidad de desarrollar una guia gastrondémica para dar solucién al desconocimiento de platos
tipicos del canton Catamayo mediante la Asociacion de Asistencia Social “Divino Nifio”, del

canton Catamayo.
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Tema
ELABORACION DE UNA GUIA GASTRONOMICA DE PLATOS TiPICOS DEL
CANTON CATAMAYO PARA REVALORIZAR Y PROMOCIONAR SU GASTRONOMIA
EN LA ASOCIACION DE ASISTENCIA SOCIAL “DIVINO NINO”, CANTON

CATAMAYO, 2023.
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Justificacion

La ejecucion y desarrollo de la presente investigacion es el puente indispensable previo
para la obtencién del titulo de Tecndlogo en gastronomiadel Instituto Superior Tecnoldgico
Sudamericano -Loja, donde académicamente se pondra a prueba los conocimientos y valores
adquiridos en el transcurso de la formacion en las diferentes materias impartidas por los
docentes en las aulas de clase. El proyecto de investigacion tiene como proposito generar
conocimientos sobre el patrimonio gastrondmico del cantén Catamayo, de igual forma se
procura mantener las tradiciones alimentarias , las mismas que contribuiran al desarrollo social,
cultural y econémico, para seguir promocionando la gastronomia a través de ferias, festividades
y emprendimientos gastronémicos, que permitan reconocer al canton Catamayo como
patrimonio cultural de productos y la preparacion de diferentes platos tipicos mediante el
desarrollo de una guia gastronémica.

La guia gastrondémica genera interés social ya que, serd una herramienta de facil difusion,
ademas es posible el disefio de la misma para publicar e impulsar los platos tipicos del canton
Catamayo, generando una mayor demanda turistica e influyendo directamente al incremento de
ingresos econdmicos, de tal manera que se beneficiaria el canton en general, estableciendo
estrategias como: categorizar los restaurantes que dispensan los platos tipicos, seleccionar los
restaurantes mas representativos y populares y finalmente promocionar la guia gastronémica
digital en redes sociales, esto beneficiara a los emprendedores del canton Catamayo con el
aumento de turistas nacionales y extranjeros, que visiten el cantdn, no solo por los atractivos
turisticos como miradores, hosterias y balnearios sino también por la riqueza gastronémica que

posee Catamayo, dando realce a la gastronomia tipica.
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Econdmicamente la guia gastrondmica sera de gran aporte a los propietarios de
restaurantes ya que mejorara el crecimiento de las ventas en los diferentes establecimientos por
la demanda de turistas, dando impulso también a pequefios emprendedores que estan enfocados
en iniciar con el ambito gastrondmico teniendo una guia que les permita enfocarse en ofertar la
comida tipica de Catamayo.

Teniendo en cuenta que la gastronomia generalmente nos dice mucho sobre la cultura de
cada lugar del mundo, esta guia gastrondmica sera una carta de presentacion hacia los visitantes,
y turistas ya que ademas de ofrecer ricos sabores se podra mostrar sobre las costumbres y el
estilo de vida de las los catamayenses.

Para el desarrollo de la guia gastrondmica se utilizara herramientas digitales con la
finalidad de hacer que el proyecto se cristalice y sea de facil acceso y difusion tanto para las
personas que ofertan la gastronomia en este caso los restaurantes y para las personas que
requieren de este servicio, teniendo una guia detallada de los lugares y de los platos tipicos que
cada establecimiento oferta.

La investigacion de campo en los diferentes restaurantes permitira obtener la
informacidn necesaria sobre la gastronomia que se ofrece, al entrevistar a los ofertantes y al
encuestar a los consumidores, se identificara diversos factores los cuales seran instrumentos

claves para dar solucion eficiente a la problematica planteada.
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Objetivos
Objetivo General
Elaborar una guia gastronémica que permita promocionar y difundir la comida tipica del
canton Catamayo, para dar a conocer su identidad gastronémica como parte de su cultura 'y
tradicion
Objetivos Especificos

> Identificar la oferta gastrondmica actual, la comida tipica, recetas y huecas culinarias de
Catamayo, mediante la aplicacion de entrevistas y encuestas para establecer los elementos
mas importantes de cada una de ellas.

» Recopilar informacion bibliografica, como documentos web, articulos cientificos, libros,
para consolidar los conceptos que se va a aplicar en la elaboracion de la guia
gastronémica.

» Desarrollar una guia gastrondmica mediante la aplicacion de la informacion obtenida y
produccion de las propuestas culinarias a revalorizar, para la promocion de la comida
tipica del canton Catamayo.

> Socializar la guia gastrondmica con la Asociacion de Ayuda Social “Divino Nifio” con la

finalidad de la difusion y aplicacion de la misma
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Marco Tedrico
Marco Institucional
Figura 1.

Logotipo de la asociacion de Ayuda Social Divino Nifio

ASOCIACION DE
ASISTENCIA SOCIAL

A
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\\ t ///
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DIVINO NINO

Nota: Logo de la asociacion Divino Nifio. (Rueda, 2023)

La Asociacién Divino Nifio fue creada en 1993, por un grupo de personas que de una u
otra manera evidenciaron las necesidades que vivian las personas de escasos recursos
econdmicos, por tanto surgié la iniciativa de un gran servidor para dar atencién a aquellos
colectivos mas vulnerables del cantén Catamayo como son los nifios, madres solteras, ancianos y
en general aquellas personas con riesgo de exclusion social, esto fue el motivo para que un
pequefio grupo de personas empiece con la gran labor de brindar apoyo a quienes mas lo
necesiten. Actualmente son alrededor de 30 afios desde que han empezado promocionando la
solidaridad entre las personas a través del fomento de la cooperacion para el desarrollo de
cuantas iniciativas contribuyan a dignificar las condiciones de vida de los sectores mas

desprotegidos.
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Luego de haberse consolidado como un grupo activo y solidario, en 2015 toman la
decision de convertirse en una asociacion legalmente juridica, adoptando asi el nombre de
Asociacion De Asistencia Social “Divino Nifio”, misma que esta conformada por 20 socios que,
actualmente, semana tras semana gestionan y buscan incansablemente la manera de obtener
recursos economicos para posteriormente poder servir de manera desinteresada a las personas
que lo necesiten, teniendo siempre en cuenta que una de las acciones que nos ayudan a lograr la
felicidad plena es ayudar a los demas.

Mision

Voluntad de ayudar a las personas més necesitadas del canton Catamayo, que han
agotado sus recursos econdémicos y extienden sus manos a la colectividad para recibir su
generosidad.

Vision
Alcanzar una financiacion estable, equilibrada y sostenible, buscando la mejora continua

de nuestros servicios, de nuestra calidad de vida y de la de nuestros beneficiarios/as.

Valores Institucionales

Compromiso: Actuacién comprometida en el cumplimiento de la mision y visién y con
la integridad, como principio fundamental del accionar.

Solidaridad: Construir un enfoque de desarrollo basado en Derechos Humanos,
orientado a su cumplimiento y a la erradicacion de la desigualdad.

Unidad: Creer en el trabajo en equipo y en la colaboracion con otras organizaciones e
instituciones para potenciar sinergias y mejorar el rendimiento del trabajo colectivo.

Participacion: Fomentar los principios democréaticos y participativos como medios

necesarios para la transformacion social y como fin inherente al desarrollo.



Transparencia; Gestionar y usar responsablemente los medios y recursos de los cuales
disponemos para el cumplimiento de nuestra mision.
Igualdad: Mismas oportunidades para todas las personas, respetando las diferencias.

Organigrama Estructural

Figura 2.

Estructura de la Asociacion de Ayuda Social Divino Nifio
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SECRETARIA TESORERD
SOCIOS SOCIOS
ACTIVOS PASIVOS

Nota: Estructura organizacional de la asociacion Divino Nifio. (Rueda, 2023)
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Marco Conceptual

Gastronomia

La gastronomia es verdaderamente un arte, cuando en ella se dan los valores
trascendentales: la verdad, el bien y la belleza, de tal manera se encuentra en todos los niveles de
la sociedad; si bien es ella la que dirige los banquetes de reyes y politicos, también es ella quien
define los minutos necesarios para la correcta coccion de un huevo (Gutierrez, 2012).

Gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se piensa
errbneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacién con el arte de cocinar y los
platillos en torno a una mesa. Sin embargo, ésta es una pequefia parte del campo de estudio de
dicha disciplina: no siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo. La gastronomia
estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida. De esta forma se
vinculan Bellas Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso ciencias exactas alrededor

del sistema alimenticio del ser humano (Zapata, 2013).

Guia Gastrondmica

Una guia es un libro de indicaciones, una lista de datos o informacion referente a una
determinada materia, y en el caso que nos ocupa, esa informacidn esta relacionada con comida,
restaurantes, regiones, paises, dirigida a que todos los amantes de los viajes y de la gastronomia
puedan hacer un buen uso de ellas.

La funcion de estas guias gastronomicas va a ser mas amplia que la de meramente
informar, ya que también tienen como objetivo aportarnos las direcciones de establecimientos
recomendados, aconsejarnos sobre los platos estrella de los restaurantes, ayudarnos a descubrir
talentos emergentes del mundo de la cocina, acompariarnos en nuestros viajes e intentar orientar

y educar a nuestro paladar, entre otros. (Vivanco, 2016).
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Una guia gastronémica, conocida también como un itinerario con un origen, dimension
territorial, y configuracidn estructural especifica que enlaza destinos, productos, atracciones,
servicios y actividades fundamentadas en la produccion, creacion, transformacion, evolucion,
preservacion, salvaguarda, consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y sostenible del
Patrimonio Gastrondmico Mundial Cultural, Natural, Inmaterial, Mixto y todo lo que respecta al

sistema alimentario de la humanidad (Montecinos, 2020).

La gastronomia Como Identidad Cultural

La gastronomia es muestra de identidad cultural, y llama la atencion por su diversidad, no
s6lo en cuanto a recursos, sino pueblos, geografia, flora, y fauna, que, aunque no parezca,
repercuten sobre la culinaria ecuatoriana. Cada elemento de nuestra cocina es muestra de
identidad, y los pobladores, se sienten verdaderamente identificados con sus alimentos y su
sazon. Podemos decir que la gastronomia va mas alla de un placer culinario, es una expresion
artistica, y refleja sentido de identidad y colectividad.

La gastronomia siempre se caracteriza por ser particular y casi privativa de una region en
especial, ya que el modo en que algunos platos se preparan en un pais puede ser completamente

diferente en otro pais.

Turismo Gastronémico

El turismo gastronomico se define en la actualidad como una de las grandes apuestas para
potenciar o consolidar destinos turisticos, debido a la motivacion, cada vez mayor, que tiene para
los viajeros el conocimiento de todo lo relacionado con la cultura gastronomica de los lugares
que visita. Asi, y, de hecho, determinados viajeros consideran como motivacion principal de su
viaje el acudir a un determinado restaurante o sencillamente conocer mejor la cocina de una zona

geografica concreta como parte de la experiencia que pretende con su visita. Por otro lado, y
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aunque en ocasiones la comida no es el motivo principal del viaje, si se configura como un
elemento clave para realizar el viaje y, por tanto, en uno de los aspectos fundamentales que
deben de tenerse en cuenta para promocionar una determinada area geografica (Lépez y Sanchez,
2012).

El turismo gastrondmico ya representa el 40% del gasto turistico global, segun la
Organizacién Mundial de Turismo (OMT), sus motivaciones principales de desplazamiento son:
experiencias, actividades, alimentos, la cultura local, festivales y eventos, la compra de
productos locales y cada vez mas demandados los tours, itinerarios y sobre todo las rutas
gastrondmicas que engloban varias de las motivaciones mencionadas y que se pueden ofertar
como un producto integral al turismo gastronémico (Torres, 2016).

Patrimonio Culinario

Valor cultural otorgado por el ser humano a los platos y productos tipicos de la cultura
gastrondmica de un lugar, a través del cual se generan emociones o sentimientos mediante su
consumo o evocacion. Supone una expresion creativa propia de cada region, estrechamente
ligada a su historia y condicionada por su geografia, su suelo y su clima, asi como la calidad del
agua, los cuales afectaran a las materias primas procedentes tanto de la agricultura como de la
ganaderia. Su fundamento se encuentra en la tradicion y se encuentra en continuo crecimiento,
dado que evoluciona con la propia sociedad y se adapta (Academia Iberoamericana de
Gastronomia, 2023).

El patrimonio culinario es un elemento de comunicacion cultural, y en ello se manifiestan
tanto las tradiciones propiamente culturales como las idiosincrasias naturales de un lugar. La
cocina y la gastronomia implican una indisoluble relacion entre la vida rural y el sector de los

servicios. Asi, gastronomia es desarrollo local y también desarrollo turistico. Este articulo
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explora las relaciones entre estos distintos conceptos, y se muestran ejemplos de como el recurso
gastronomico es trascendental para la creacion de paisajes de indole bien diversa (Universitat de
Girona, Girona, Espafia, 2016).
Comida Tipica

La comida puede ser valorada como una extension cultural de intercambio que aporta
una identidad unica a determinada comunidad, que la hace distintiva y consolida identidades;
esto da un sentido de pertenencia a un grupo y fortalece las relaciones sociales, los ritos o el
reconocimiento del pasado. La gastronomia tradicional es una expresion de filiacién que permite
exteriorizar el significado historico y cultural de los pueblos, facultando la unién del
conocimiento, sensaciones y emociones reunidos a lo largo del tiempo. La comida tipica,
entendida como aquella transmitida de generacidn en generacion, ademas de ser propia, relevante
y significativa para una localidad, familia o persona, lo que ha sido un pilar fundamental en la
patrimonizacién alimentaria (Troncoso, 2019).
Revalorizacion Gastronémica

Torres Antonio Mortecino, (2012) manifiesta que “el termino revalorizacion
gastronémica implica que la gastronomia esta debilitada, que las manifestaciones estan
desapareciendo o estan siendo avasalladas por otras tendencias culturales externas dominantes”

En los dltimos afios la gastronomia se ha convertido en un elemento indispensable para
conocer la culturay el estilo de vida de un territorio. De hecho, encarna los valores tradicionales
del respeto a la cultura asociados a la tradicion, un estilo de vida saludable, la autenticidad y la
sostenibilidad, entre otros. Los turistas gastronomicos forman parte asi de las nuevas tendencias
de consumo cultural buscan la originalidad de los lugares que visitan a traves de su gastronomia;

se interesan por el origen de los productos; y reconocen el valor gastronomico como un medio de
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socializacion y espacio para el intercambio de experiencias.

Antecedentes del Canton Catamayo

Catamayo es uno de los cantones mas jovenes de la provincia de Loja, en el cual existen
las tradicionales huecas, que en nuestro pais son consideradas sitios de comida tipica de la zona,
que realzan la ciudad y a las costumbres culinarias, con recetas que pasan de generacién en
generacion, visitar esta ciudad es dar gusto al paladar. Su tradicién gastronémica y la sazén de
sus platos atrapan a un sin numero de turistas que dia a dia llegan a este célido lugar (Gad
Municipal Catamayo, 2020).

Esta ubicado al sur del pais, pertenece a la provincia de Loja. Se localiza al oeste de la
ciudad de Loja, siendo sus limites:
Al norte, por la provincia de El Oro y el cantdn Loja,
Al sur, con los cantones Gonzanamay Loja,
Al este, por el canton Loja
Al oeste por el canton Chaguarpamba y el cantén Olmedo.
Tiene un clima calido seco y subtropical himedo en las parroquias. La temperatura promedio es

de 24 ° C a 26 ° C. (Gad Municipal Catamayo, 2020)

Produccion Agricola de Catamayo.

Catamayo es una tierra fértil llena de verdes praderas donde se cultiva cualquier tipo de
productos agricolas; muchos de los habitantes se dedican sélo a estas actividades que son de gran
importancia para el desarrollo del Canton. El clima tan favorable con que cuenta esta region es el
factor decisivo a la hora cultivar los campos. La principal actividad del canton esté centrada en el
sector agricola, la cafa de azucar se la considera como el monocultivo predominante en el canton

puesto que cuenta con un ambiente apropiado para dicho producto, ademas de ser el principal
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productor a nivel de la provincia, estableciendo un area de cultivo de 19.35 km2 que se encuentra
en su mayor parte en la cabecera cantonal, ello obedece al asentamiento de la industria azucarera
con el Ingenio Monterrey, la misma que emplea un gran nimero de mano de obra para los
procesos de siembra, cosecha, produccién y distribucion (PDOT PUGS Catamayo, 2019).

El cultivo de maiz amarillo corresponde a un total de 1,59 km2, debido a que corresponde
a un cultivo de ciclo corto, proviniendo esta produccion de unidades familiares campesinas, en su
mayor parte aquellas consideradas economias de subsistencia. La comercializacion se la realiza
en el transcurso de todo el afio debido a la produccion constante de este producto. El sector
agricola catamayenses produce dentro de sus cultivos limén, yuca, maracuya, tomate de rifion,
café, entre otros; Esta produccion abastece la demanda local y también parte de la produccion se
la vende en la ciudad de Loja, por estas razones Catamayo es conocido como el productivo valle
porque desde las entrafias de su tierra brinda el alimento para su gente. (PDOT Catamayo, 2019)
Tabla 1.

Tipo de cultivo en Catamayo

TIPO DE CULTIVO AREA (ha)

CAFE 0.17
CANA DE AZUCAR INDUSTRIAL 1935.45
LIMON 81.79
MAIZ 158.57
MARACUYA 4.18
TOMATE RINON 2.38
YUCA 6.44
TOTAL 2188.98

Nota: La tabla muestra el tipo de cultivo en Catamayo por area de produccion, siendo el de
mayor cultivo la cafia de azlcar. Adaptado de Tipos de cultivo [Fotografia], de Yarecuador,

2011, YARA (https://www.yara.com.ec/). CC BY 2.0


https://www.yara.com.ec/
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Cafe. La planta del cafeto posee unos frutos rojos del tamarfio de unas cerezas pequefias
dentro de éstas se encuentra la semilla del café. Los granos de la planta del café miden
aproximadamente 1 centimetro. En una de sus partes el grano es plano y del otro lado es curvo,
con una linea que lo atraviesa. Al extraerse de la planta los granos son de color marron claro y
luego del proceso de tostado se tornan marron oscuro.

El café de la provincia de Loja cuenta con Denominacion de Origen, distincién que le
permite dar a conocer que este producto cuenta con caracteristicas singulares propias de esta
zona de produccion. El sello denominacion de origen “Lojano Café de Origen” protege
legalmente la reputacion y calidad del café “lojano” (UTPL, 2021).

En el 2021 el municipio de Catamayo mantuvo un convenio con el Consejo Provincial
que consistid en la produccién y dotacion de plantulas de café a gran escala a los productores
agricolas de las parroquias rurales de EI Tambo, Sambi y Guayquichuma. El objetivo de esta
iniciativa fue la produccion de 40 mil plantas de café de especies “Borbon Cidra” y “Tipica
Mejorada” adaptables al clima de Catamayo para mejorar la especie y elevar la produccion.
Figura 3.

Grano de café

Nota: En la figura se muestra el grano de café. Adaptado de Grano de café [Fotografia], de

Sayasouk, 2016, Freepik (https://www.freepik.es/fotos-premium/granos-cafe). Premium


https://www.freepik.es/fotos-premium/granos-cafe
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Cafia de Azucar. El tallo de la cafia de azUcar se considera un fruto agricola, ya que en él
se distribuye y se almacena azUcar, posee aproximadamente 75% de agua y esta formada por
nudos y entrenudos. Se cultiva principalmente para la produccion de azucar, aunque también se
convierte en materia prima para abonos y alimento animal, con ella se pueden producir bebidas
alcohdlicas destiladas (Gobierno de Mexico, 2018).

La cafia de azUcar es el principal cultivo del canton Catamayo, el cual constituye el méas
importante insumo para la industrializacion del aztcar. La mayor parte de la produccion de cafia
de azucar en Catamayo es usada para su transformacion industrial en azdcar, (Ingenio
Monterrey), en los demas sectores satisface el autoconsumo familiar y en su totalidad no se
destina a la industria azucarera, sino a otros derivados como: aguardiente y panela, transformada
de manera artesanal.

Figura 4.

Cana de azUcar

Nota: En la figura se muestra una implantacion de cafia de azucar. Adaptado de Cultivo de cafia
[Fotografia], de Photoongraphy, 2018, shuttersock (https://www.shutterstock.com/es/). Premium
Limdn. El limén es una fruta, pertenece a la familia de los agrios y por tanto comparte
muchas de las caracteristicas de otras especies de citricos, como es tener una piel gruesa. La
pulpa es color amarillo palido, jugosa y de sabor &cido dividida en gajos. El color de la corteza es

amarillo y especialmente brillante cuando estd maduro. Es buena fuente de vitamina C, ayuda a
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eliminar toxinas y refuerza el sistema inmunologico.

El limdn sutil es el ingrediente estrella de las comidas con productos del mar, en especial
el cebiche ya que realza el sabor de estos platos y preparaciones, el usarlo en empanadas y
pasteles también es todo un acierto. En la cocteleria lo puedes agregar a tu trago, la combinacién
con el pisco es deliciosa para muchos. Por otra parte, en la cocina los limones tienen muchos
usos, sirven para aderezar ensaladas y para adobar o marinar las carnes potenciando ain mas el
sabor de esta. En la pasteleria se utiliza mucho por su aroma, sabor y esencia en la elaboracion de
dulces (La Vanguardia, 2023).

El Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), a través de la Direccién Distrital de
Loja, en 2019 se llevd adelante el trabajo de fortalecimiento de la comercializacion de limon del
canton Catamayo, de la provincia de Loja. El equipo técnico del MAG capacita a los
productores, en cuanto al manejo del cultivo, practicas de cosecha y postcosecha, hasta la
comercializacion (MAG, 2019).
Figura 5.

Limon sutil

Nota: En la figura se muestra el limén sutil verde. Adaptado de Limén sutil [Fotografia], de

Mag, 2022, Diario correo (https://images.app.goo.gl/4BZtaNghJP1U6kZG7). CC BY 2.0
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Maiz. El maiz es el cultivo agricola mas importante de nuestro pais, desde el punto de
vista alimentario, industrial, politico y social, se producen principalmente dos variedades de
maiz: blanco y amarillo. EI maiz blanco se produce exclusivamente para el consumo humano, en
virtud de su alto contenido nutricional. Por otra parte, el maiz amarillo se destina al
procesamiento industrial y a la alimentacién animal. Ambos se producen en dos ciclos
productivos: primavera-verano (PV) y otofio-invierno (Ol), bajo las més diversas condiciones
agroclimaticas (humedad, temporal y riego) y diferentes tecnologias (Gobierno de Mexico,
2020).

Se llama mazorca al fruto de determinadas plantas gramineas, que crece en una espiga
densa y que presenta granos que se ubican uno al lado del otro. En el caso del maiz, estos granos
son amarillos. Cabe destacar que el término maiz también se usa para hacer referencia
especificamente a la mazorca (o choclo) y a los granos (Pérez y Gardey, 2019).

Figura 6.

Maiz

Nota: Se muestra el grano de maiz. Adaptado de Cultivo de maiz [Fotografia], de Roa, 2021,

Agricultura y ganaderia (https://images.app.goo.gl/PFBmrTrw3rz3gb7f9). CC BY 2.0
Maracuya. La planta es trepadora, por lo cual necesita tutores o espalderas; puede

alcanzar los 9 m de longitud en condiciones climaticas favorables. Por lo general su vida

productiva oscila entre 7 y 10 afios, es una fruta redonda y pequefia de piel resistente que se arruga


https://definicion.de/gramineas/
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cuando estd madura, adoptando una coloracion roja, dorada o café. La pulpa, que contiene
pequefias semillas negras comestibles, es de color amarillo mostaza con intenso sabor aromatico.
El punto de madurez fisiologica esta dado por el desprendimiento de la fruta de la planta.
Cuando cae al suelo se hace la recoleccion manualmente. Se recomienda utilizar sacos de fibra
que permitan el desplazamiento rapido de los recolectores dentro del cultivo, asi como la
recoleccion manual, procurando no realizar dafio al fruto. El corte se realiza con una tijera para
podar (SIAP, s.f.).

Figura 7.

Maracuya

Nota: En la figura se muestra la fruta del maracuya previo a la cosecha. Adaptado de Cultivo de
maracuyd [Fotografia], de Gonzalez, 2023, Huerto en casa
(https://limages.app.goo.gl/6pfCCLyELjuQR5Yn7). CC BY 2.0

Tomate Rifidn. El tomate es un alimento sano que aporta multitud de vitaminas
necesarias para el organismo, contiene altos niveles de potasio y de cinc. Sin embargo, una de
sus cualidades mas importantes es su poder antioxidante, ya que posee una sustancia, el licopeno,
que junto con otros compuestos reduce el riesgo de contraer cancer entre otros efectos. EI tomate
es la fruta de mayor importancia en el mundo. Se consume de multiples maneras, tanto en crudo
como procesado para la industria. Hoy en dia existen multitud de variedades, cultivadas durante

todo el afio, y con frutos de distintos tamarios, formas y colores (Andrade, 2019).
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El tomate contiene pocas calorias. Cien gramos proporcionan solo 18, ya que la mayor
parte de su peso (un 95%) corresponde a agua. Su sabor agridulce es debido a una pequefia
cantidad de azucares simples y a algunos acidos organicos, como el citrico y el malico,
responsables de que resulte apetitoso y digestivo, en comparacion con otras frutas y hortalizas
tiene poca fibra (1,8 %) pero las semillas, la pulpa y la piel son suficientes para favorecer el
transito intestinal (Vecilla, 2022).

Figura 8.

Tomate rifidn

Nota: La figura muestra el tomate rifion maduro. Adaptado de Cultivo de tomate rifidn
[Fotografia], de Fisfon, 2015, doplim (https://images.app.goo.gl/kxP39ASiVPQQ3c817). CC BY
2.0

Yuca. Planta de América tropical, de la familia de las liliaceas con tallo arborescente,
cilindrico lleno de cicatrices, de hasta dos metros de altura coronado por hojas largas y
gruesas, rigidas y ensiformes, que tiene flores blancas casi globosas, colgantes de un escapo |
argo y central, y raiz gruesa de la que se saca harina alimenticia y que se cultiva como un
producto de consumo y también para la venta (RAE, 2014).

La yuca es rica en vitamina K, la cual protege los huesos y previene el desarrollo de la
osteoporosis. También cuenta con las vitaminas del grupo B y acido pantoténico que ayuda a los

huesos y a otras funciones vitales del organismo (Melara, 2021).


https://www.ngenespanol.com/ciencia/pocas-calorias-muchavitaminas/
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Figura 9.

Yuca

Nota: La figura muestra la planta de la yuca. Adaptado de Tubérculos de yuca [Fotografia], de
Dalni, 2019, Eco Botanico (https://images.app.goo.gl/aoL.c9daQmma3ugcR9). CC BY 2.0
Produccion Ganadera

En cuanto a la ganaderia en el cantén Catamayo existe la Empresa Publica de Rastro que
se encarga del faenamiento de quienes se dedican a la crianza de ganado porcino, bovino y
caprino; y posterior son comercializados en los centros de abasto, mercado central, ferias del
cantdn a esto se le suma la crianza de aves (pollos, gallinas) que también son principalmente para
venta al publico y en algunos casos consumo personal. (PDOT Catamayo, 2019)

Chivo. A pesar de que ha ido perdiendo importancia con las décadas, la ganaderia
caprina sigue ocupando un lugar importante, y su producto cérnico principal, el cabrito, la cria de
cabra, es un plato muy apreciado, de la canal de los cabritos lechales y chivos, al ser tan
pequefios, se obtienen Unicamente cinco piezas o regiones anatdbmicas como son pierna, costillar,
espalda, bajos y cuello, las piernas y el costillar se emplean para hacer asados de afamada calidad
y apreciado sabor, y el resto de piezas se destinan mas para guisos, cocidos y calderetas (Equipo

Ceva Salud Animal, 2022).
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Figura 10.

Chivo

Nota: En la figura se muestra las crias de chivos en el campo. Adaptado de Criay alimentacion
de los chivos [Fotografia], de Ceva, 2020, Depositphotos
(https://limages.app.goo.gl/HVTDTsvuJHhPqg7v8). CC BY 2.0

Cerdo. El cerdo es un animal mamifero que puede encontrarse en estado salvaje o
doméstico. El nombre cientifico de la especie en estado natural es Sus scrofa y cologuialmente se
lo conoce como jabali o cerdo silvestre; mientras que aquellos ejemplares que han sido
domesticados reciben el nombre de Sus scrofa doméstica, se trata de un cuadripedo con patas
cortas y pezufas, un cuerpo pesado, hocico flexible y cola corta. Cabe sefialar que el término
cerdo proviene de cerda, lo que hace referencia a su pelo grueso.

Los cerdos pueden recibir distintos nombres: cochinillos (cuando aun
maman), cochinos (los cerdos cebados para la matanza), lechones (cerdos machos o, en ciertos
paises, cerdos que todavia maman), puercos (cochinos cebados) o chanchos (sinénimo de cerdo
en varias naciones), Ante su habito de revolcarse en el lodo, el término cerdo, cochino o puerco
suele utilizarse para nombrar a las personas con mala higiene o habitos desagradables. Por
ejemplo. “No seas chancho y mastica con la boca cerrada”, “Juan es un cuerdo, siempre escupe

cuando habla” (Gardey, 2022).


https://definicion.de/mamiferos/

36

Figura 11

Cerdo

Nota: En la figura se muestra cerdos alimentandose. Adaptado de Cria de cerdos alimentandose
[Fotografia], de Rosales, 2020, Moralon (https://images.app.goo.gl/tCbFPaymSpxYPJUn9). CC
BY 2.0

Ganado Vacuno. Las terneras representan el futuro de todo rebafio ganadero dedicado a
la crianza de vacunos para la produccion de leche o de doble propésito (leche y carne), el ganado
vacuno para produccion lechera para cubrir sus requerimientos nutricionales tiene como primera
prioridad el consumo de forrajes de calidad, los cuales proveen de nutrientes a menor costo que
los alimentos concentrados.

Sin embargo, uno de los problemas de los forrajes radica en que su valor nutritivo es muy
variable y depende de la especie forrajera, climay el estado de madurez durante la cosecha. En
este sentido, la estrategia del programa de alimentacion debe considerar como base el uso de

forraje de calidad, complementado con alimento concentrado (Almeyda y Parrefio, 2011).
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Figura 12.

Ganado vacuno

Nota: En la figura se muestra las crias del ganado. Adaptado de Cria de ganado [Fotografia], de
Anonimo, 2018, CSA (https://images.app.goo.gl/sztxnZAyDUGWhb1zHA). CC BY 2.0

Gastronomia de Catamayo

El canton Catamayo dentro de su rica gastronomia cuenta con exquisitos y deliciosos
platos que se ofrecen desde hace muchos afios a propios y extrafios como lo son:

La Cecina. Que consiste en una fina lamina de carne como una especia de sabana, que
previamente cecinada la carne en grandes lonchas finas se adereza con alifio de ajo, pimienta, sal
y achiote esto de las medidas en el alifio es secreto de cada persona que prepara este apetecible
plato, para colgarla al sol hasta que esté totalmente deshidratada (seca). Una vez concluido el
proceso de secado se chanca en piedra grande y lisa con otra piedra mas pequefia, lo que hace
ensanchar aun mas el filete y darle un toque especial en su sabor en cuanto termina de asarse en
parrilla de carbén. Se suele servir con yuca y cebolla curtida acompafiada de un vaso de

horchata. (GAD Catamayo, 2022)
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Figura 13.

Plato de cecina

Nota: Cecina. Adaptado de Cecinas Catamayo [Fotografia], de Primer reporte, 2019, Viva
Catamayo (https://images.app.goo.gl/b8muUuY mfvFV1Huco6).

Seco de Gallina Criolla. Al hablar de gastronomia sin duda alguna hablamos del
delicioso seco de gallina criolla, éste apetitoso plato tipico se lo sirve en las fiestas y reuniones
familiares, se lo prepara con carne de gallina nativa del lugar, arroz, la ensalada tradicional que
consta de arveja tierna, zanahoria y cebolla, todo producido en el mismo lugar. (GAD Catamayo,
2022).

Figura 14.

Seco de gallina criolla

Nota: La figura muestra el seco de gallina criolla. Adaptado de Seco de gallina [Fotografia], de

Municipio de Chilla, 2016, Unknown (https://images.app.goo.gl/refVRuxAXAo0QfET7r5).


https://www.blogger.com/profile/04237289158673164343
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Seco de Chivo. Este tradicional plato es originario del barrio La Vega, anteriormente los
negros que habitaron en este sector fueron los primeros en preparar este delicioso plato ya que
criaban los chivos y de ahi naci6 la idea su preparacion se basa en alifiar la carne de chivo
sumergida desde el dia anterior en especies y jugo de naranja agria o chicha para que pierda su
mal olor natural, es junto al refrito de cebolla, ajo y comido cocida en el jugo de tomate y
naranjilla. Esta preparacion es acompafiada de yuca de la localidad, arroz y ensalada de
zanahoria (Adrian, 2017).

Figura 15.

Seco de chivo

Nota: En la figura se muestra la forma tipica de servir el seco de chivo. Adaptado de Seco de
chivo Catamayo [Fotografia], de Primer reporte, 2019, Viva Catamayo
(https://limages.app.goo.gl/jTUNvZsyfe8RpRjh7).

Arvejas con Guineo. Por lo general este plato se consume en casi toda la provincia de
Loja. Es una sopa elaborada a base de puro guineo verde, arveja seca y quesillo, acompafada de
culantro y aguacate. Esta deliciosa sopa, también conocida con mucho carifio como arvejita con
guineo, es tipica de la provincia de Loja, en el sur del Ecuador. La sopa de arvejas con guineo se

sirve acompariada de aguacate y aji.
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Figura 16.

Sopa de arveja con guineo

Nota: En la figura se muestra la forma tipica de servir la sopa de arveja. Adaptado de Sopa de
arveja Catamayo [Fotografia], de Primer reporte, 2019, Viva Catamayo
(https://limages.app.goo.gl/9UWyGgrJwVHCABKG).

Cueros con Yuca. Este aperitivo se basa especificamente de los cueros de cerdo, los
cuales se cortan en tiras largas y se le agrega sal al gusto, este se sirve acompafado de la yuca
tomefia o con mote.

Figura 17.

Plato de cuero con mote

: ‘\:\‘-\.-

Nota: Muestra el cuero con mote. Adaptado de Cuero con mote Catamayo [Fotografia], de

Primer reporte, 2019, Viva Catamayo (https://images.app.goo.gl/7cwVVa3ykywgytLeA).
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Chifles con Fritada. Tradicionales son los chifles catamayenses, que se ubican en el
mercado central un sector al que acude la mayoria de su gente y turistas, este aperitivo es muy
apetecido por la colectividad. Estd compuesto de platano maduro o guineo rallado muy
finamente y frito acompafiados con chicharrones o fritada, se los sirve con ensalada y mayonesa
y se acompafia con un refrescante jugo de tamarindo o coco (Criollo, 2016).

Figura 18.

Chifles con fritada

Nota: En la figura se muestra la forma tipica de servir los chifles y papas con fritada. Adaptado
de Chifles con papa y fritada Catamayo [Fotografia], de Primer reporte, 2019, Viva Catamayo
(https://limages.app.goo.gl/uFzJsgbHZ Xfyst1Q6).

Tamales. Otra de las comidas tipicas del cantdn son los tamales también llamados
zambates los primeros en preparar estos apetecidos tamales fue la Sra. Zoila Ojeda, para su
preparacion se utiliza las tiras de la misma hoja 0 mecha para amarrar, se utiliza las tusas de
choclos para la coccion se deja remojando el maiz de un dia para el otro, retirar los piquitos
duros de los granos y luego hervir por cinco minutos, se deja remojando en el agua de coccion
hasta que se enfrie y luego moler, se cocina la pechuga de pollo y se desmenuza en trozos
regulares, sobre una mesa se amasa el maiz molido con el resto de manteca hasta obtener una

masa uniforme y brillante. Luego se acomoda una hoja de platano para colocar un par de
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cucharadas de la mezcla, se rellena con la carne de pollo o cerdo luego se cubre el relleno con
otro poco de mezcla y se envuelve el tamal con otra hoja cruzada se cierra dandole forma
cuadrada, y se ata con las tiras de hojas pequefias. Finalmente se prepara la olla para que los
tamales se cocinen al vapor se deja cocinar a fuego lento por un par de horas y luego se sirve con
una taza de café. (GAD Catamayo, 2022)

Figura 19.

Tamal

Nota: En la figura se muestra la forma tipica de servir el tamal. Adaptado de Tamales Catamayo
[Fotografia], de Primer reporte, 2019, Viva Catamayo
(https://limages.app.goo.gl/upmidXg4gWeLESvd9).

Tripas Asadas. Su preparacion se basa en las tripas de cerdo a las cuales se deben
lavarlas muy bien con limén y sal, luego cortarlas en trozos pequefios, alifiarlas con ajo y sal,
mientras se las deja reposar por unos minutos, se pela los guineos y se pone a cocinar,
posteriormente se procede a asar las tripas con un poquito de aceite y se las sirve con guineo y
ensalada. Existen diferentes lugares donde preparan las tradicionales tripas asadas como son en
los barrios de los tejares, la vega, el mercado central y usualmente junto a la bahia central ahi se

puede observar los respectivos carritos donde se ofrecen estas delicias. (GAD Catamayo, 2022)
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Figura 20.

Tripa asada

Nota: En la figura se muestra la forma tipica de servir la tripa asada. Adaptado de Tripas asadas
Catamayo [Fotografia], de Primer reporte, 2019, Viva Catamayo
(https://limages.app.goo.gl/xJgciQhhyi2g6q9j6).

Helados de Coco. Tomando muy en cuenta su hermoso clima, existe una excelente
opcion gastrondmica refrescante que son los helados de coco, que se lo elabora en base a
bastante coco rallado y una ligera capa de gelatina de fresa que de seguro van a satisfacer su
paladar. (Criollo, 2016)
Figura 21.

Helados de coco

Nota: Muestra los helados de coco. Adaptado de Helados de coco Catamayo [Fotografia], de

Primer reporte, 2019, Viva Catamayo (https://images.app.goo.gl/ny87zA8727frixu47).
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Metodologia
Métodos de Investigacion

Método Fenomenoldgico

Los estudios fenomenoldgicos reflejan la importancia en concentrar capacidades
configuradas hacia las experiencias de las ciencias sociales, adquiere sentido para determinar el
uso adecuado de los conocimientos en el ser humano. Asi mismo, desde esta practica disciplinar
emerge el conocimiento, producto de la construccion aprendizajes enfocados en actividades
relacionadas al mejoramiento continuo y concientizacion del aprendizaje como elemento
experimental (Navarro y Castellar, 2019).

Por tanto, se llevara a cabo una investigacion minuciosa con un enfoque basado en la
propuesta de guias gastrondémicas de diferentes lugares, para lograr una mejor comprension de
los conceptos y principios aplicados en la elaboracion de una guia gastronémica.

Método Hermenéutico

La hermenéutica se considera parte de la perspectiva cualitativa, ya que el término
general investigacion cualitativa generalmente incluye todos los métodos no cuantitativos. Sin
embargo, la hermenéutica tiene poco en comun con los métodos tipicamente usados en la
investigacion cualitativa, mucho menos con la perspectiva cuantitativa de los modelos cientificos
en las ciencias naturales. Esto distingue el enfoque hermenéutico del analisis empirico y los
enfoques sociales criticos (Perez, 2021).

Este método permitira una interpretacion mucho mas clara de como presentar una guia
gastronémica tomando como ejemplos guias que ya han sido expuestas, y asi mediante el analisis
de los instrumentos bibliograficos se podra interpretar la informacion obtenida para lograr un

documento final que cumpla con las expectativas. enfoques sociales criticos (Perez, 2021).
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Método Practico Proyectual

El método Practico Proyectual consiste simplemente en una secuencia de acciones
necesarias dispuestas en una secuencia logica determinada por la experiencia; el objetivo es
lograr los méaximos resultados con el minimo esfuerzo; en el campo del disefio, no es correcto
proyectar sin método, pensar artisticamente, buscar ideas inmediatamente sin hacer previamente
una investigacion para documentar lo que se ha hecho en el area en la que se supone que se ha
disefiado; sin saber con qué materiales disefiar la cosa, sin precisar bien funcion exacta (Padilla,
2021).

Mediante este método se procedera a la realizacion de una guia gastrondémica para asi dar
a conocer mejor al cantén Catamayo tanto en comida, cultura y tradiciones gastronomicas.
Técnicas de Investigacion
Entrevista

La entrevista es un instrumento eficaz de gran precision en la medida que se fundamenta
en la interrelacion humana, siendo el orden social un orden deictico. En concreto, la entrevista
proporciona un excelente instrumento para combinar los enfoques précticos, analiticos e
interpretativos implicitos en todo proceso de comunicar un uso tan extendido cotidianamente en
tantas &reas del conocimiento y la actividad social (Sierra y Gonzaéles, 2019).

Se aplicard la entrevista principalmente a los propietarios de los locales mas
representativos, para poder obtener informacion respecto a sus recetas, técnicas de preparacion y
la oferta de comida tipica.

Encuesta
Encuesta es un método de investigacion que recopila informacion, datos y comentarios

por medio de una serie de preguntas especificas, la mayoria de las encuestas se realizan con la



46

intencion de hacer suposiciones sobre una poblacién, grupo referencial 0 muestra representativa.
Las encuestas se utilizan para recopilar informacion valiosa de un grupo de partes interesadas
cuyas respuestas luego analizara, interpretard y revisara para ayudarlo a tomar una decision o
formular una estrategia especifica o un curso de accion (Hernandez, 2019).

La encuesta sera aplicada a un grupo de personas locales y turistas con el fin de conocer
cuéles son sus preferencias respecto a la comida tipica y restaurantes que eligen, para que la guia
este enfocada en satisfacer los deseos de los consumidores.

Tamario de la Muestra

En proyecto de investigacion consiste en la elaboracion de una guia gastronomica de
platos tipicos del canton Catamayo para revalorizar y promocionar su gastronomia en la
Asociacion de Asistencia Social “DIVINO NINO” Catamayo, donde se aplicara entrevistas y
encuestas a propietarios de los distintos restaurantes para posteriormente realizar la guia
gastronémica.

Muestra

Corresponde a cierta parte de la poblacion total del canton Catamayo, como son los
habitantes econdmicamente activos que segun el censo INEC en el afio 2010 son 22.697
personas, para esto se toma en cuenta el ejemplo de la siguiente férmula:

B 7Z202N
~ e2(N —1) + 2202

n

En donde:
n = es el tamafio de la muestra poblacional a obtener

N = es el tamafio de la poblacion total.
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o = representa la desviacion estandar de la poblacién. En caso de desconocer este dato es comun
utilizar un valor constate que equivale a 0.5
Z = es el valor obtenido mediante niveles de confianza. Su valor es una constante, por lo general
se tienen dos valores dependiendo el grado de confianza que se desee siendo 99% el valor mas
alto (este valor equivale a 2.58) y 95% (1.96) el valor minimo aceptado para considerar la
investigacion como confiable. 41 e = representa el limite aceptable de error muestra,
generalmente va del 1% (0.01) al 9% (0.09), siendo 5% (0.05) el valor estandar usado en las
investigaciones.

Una vez establecido los valores adecuados, se procede a realizar la sustitucion de los
valores y aplicacion de la formula para obtener el tamafio de la muestra poblacional
correspondiente al universo finito determinado que.

_ (1,96)2 * (0,5)2 * 22.697
~(0,05)2 % (22.697 — 1) + (1,96)2 * 0,52

n

B (3,84) * (0,25) = 22.697
= 0,0025) * (22.697) + (3,84) * (0,25)

2178912

" = 567.425 + 0,96
_21.789,12

" = 567.425.96

n = 380



Analisis e Interpretacion de Resultados de la Encuesta
¢ Conoce usted la cultura gastrondmica tipica que posee Catamayo?
Tabla 2.

Cultura gastronomica
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VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 281 74%
No 99 26%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023).
Figura 22.

Cultura gastronémica tipica de Catamayo

Gastrondmica tipica de Catamayo

H No
W Si

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023).
Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas en el canton Catamayo, una gran mayoria
representada por el 74% manifestaron conocer la cultura gastrondmica tipica, al contrario, a un
26% que opinan no conocer.
Analisis Cualitativo

La mayoria de las personas encuestadas afirman tener conocimiento sobre la cultura

gastronomica de Catamayo, esto nos da hincapié para definir la guia gastrondmica presentando
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en ella los platos tipicos, para un mayor conocimiento de personas locales y extranjeras.

¢ De la siguiente lista, que preparaciones gastronomicas considera usted propias del canton
Catamayo?

Tabla 3.

Preparaciones propias del canton Catamayo

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Repe blanco 34 9%
Seco de chivo 77 20%
Chivo al hueco 38 10%
Seco de gallina 65 17%
Estofado de pato 3 1%
Cecina 103 27%
Bizcochuelos 26 7%
Roscones 34 9%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
Figura 23.

Preparaciones gastrondémicas propias de Catamayo

Preparaciones gastronémicas

H Repe blanco

H Seco de chivo

i Chivo al hueco

H Seco de gallina criolla
M Estofado de pato

i Cecina

H Bizcochuelo

H Roscones

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
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Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas, el 9% consideran que el repe es una preparacion
propia del canton, el 20% mencionan el seco de chivo, el 10% chivo al hueco, el 17% consideran
que el seco de gallina criolla, el 27% la cecina, el 7% los bizcochuelos, el 9 % los roscones,
mientras que en una cantidad minima con el 1% consideran que el seco de pato es una
preparacion propia del cantén Catamayo.
Analisis Cualitativo

Las respuestas reflejadas en esta pregunta determinan que la mayoria de la poblacion
consideran que la cecina, seco de chivo y seco de gallina criolla son preparaciones gastronémicas
propias de Catamayo, de este modo tenemos definido cuales son las preparaciones que estarian

plasmadas en la guia gastronémica.

¢ Conoce usted el método de preparaciones gastronomicas representativas del cantén
Catamayo?
Tabla 4.

Métodos de preparaciones gastronémicas

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 179 47%
No 201 53%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
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Figura 24.

Métodos de preparacidn gastrondémica representativas de Catamayo

Métodos de preparacion gastronomica
representativas de Catamayo

H No

M Si

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023).
Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas en el canton Catamayo, una gran mayoria
representada por el 53% manifestaron no conocer los métodos de preparaciones gastronémicas,
al contrario, a un 47% que opinan si conocer.
Anélisis Cualitativo

Las respuestas reflejadas en esta pregunta determinan que la mayoria de la poblacién no
conocen los métodos de preparacion gastrondémicas, lo cual es una desventaja ya que la
poblacion carece del conocimiento de los métodos que se utilizar para realizar estas
preparaciones representativas.
¢Podria recomendar algun restaurante o establecimiento en donde consumir platos tipicos

del canton Catamayo?
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Tabla 5.

Restaurantes en los que se puede consumir comida tipica

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
La vega 141 37%
Meson del valle 68 18%
Viejo lucho 103 27%
Cecinas Mari 34 9%
Restaurante bachita 34 9%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)

Figura 25.

Restaurantes en los que se puede consumir comida tipica de Catamayo

Restaurantes de comida tipica

M La vega

H Meson del valle
i Viejo lucho

H Cecinas mary

M Restaurant bachita

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023).

Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas en el canton Catamayo, el 37% mencionan la vega, el
18% mencionan el meson del valle, el 27% mencionan viejo lucho, el 9% cecinas Mari y el otro

9% ma3ncionan restaurante bachita, como restaurantes que se puede consumir comida tipica del

canton Catamayo.
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Analisis Cualitativo

La mayoria de las personas recomiendan como lugares para consumir comida tipica los
siguientes, la vega, cecinas viejo lucho y meson del valle, siendo estos los locales méas opinados
y conocidos, para las personas gque deseen degustar de la comida tipica de Catamayo.
¢ Qué tipos de productos conoce usted del cantén Catamayo?
Tabla 6.

Tipos de productos del canton Catamayo

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Tomate 34 9%
Yuca 78 21%
Choclo 85 22%
Maracuyéa 65 17%
Pimiento 50 13%
Pepino 38 10%
Camote 30 8%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
Figura 26.

Productos del canton Catamayo

Productos del canton Catamayo
—=

H Tomate HYuca
i Choclo H Maracuya
i Pimiento i Pepino

H Camote

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
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Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas que tienen conocimiento de los productos que se cultivan en
Catamayo tenemos el choclo 22%, yuca el 21%, maracuya el 17%, pimiento el 13%, pepino el
10%, tomate el 9%, y camote el 8%, siendo estos los productos que se cultivan en Catamayo.
Analisis Cualitativo

Las respuestas reflejadas en esta pregunta determinan que la mayoria de la poblacion
mencionan que el choclo, yuca y maracuya son los productos que mas se cultivan en Catamayo,
lo cual es un factor muy importante ya que son productos propios de nuestra region.
¢ Tiene usted conocimiento de algun tipo de guia gastrondémica existente?
Tabla 7.

Conocimiento de guia gastronémica

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 99 26%
No 281 74%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
Figura 27.

Conocimiento de algun tipo de guia gastronémica

Conocimiento de guia gastronomica

H No

i Si

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
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Del 100% de personas encuestadas en el cantén Catamayo, una gran mayoria

representada por el 74% manifestaron no tener conocimiento de una guia gastronémica existente,

al contrario, a un 26% que opinan si conocer algun tipo de guia.

Analisis Cualitativo

En esta pregunta la mayoria de la poblacion no tiene conocimiento de algun tipo de guia

gastronomica existente, lo cual es una ventaja ya que es muy favorable ya que existe la necesidad

de contar con una guia gastrondémica propia para Catamayo.

¢ Considera importante la creacion de una guia gastronémica para revalorizar la comida

tipica del cantén Catamayo?
Tabla 8.

Importancia de la creacion de una guia gastronémica

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Si 369 97%
No 11 3%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
Figura 28.

Importancia de la creacion de una guia gastronémica

Importancia de una guia

HSi MNo

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
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Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas en el cantén Catamayo, la mayoria representada por el
97% manifestaron importante la creacion de una guia gastrondémica, al contrario, a un 3% de la
poblacién que opinan lo opuesto.
Analisis Cualitativo

La mayoria de las personas determinan muy importante la creacion de una guia
gastronOmica, esto nos favorece ya que con la creacion de la guia estamos dando respuesta a la
necesidad que tiene Catamayo de contar con la guia gastrondmica de comida tipica.
¢ Qué le gustaria que la guia gastrondémica contenga?
Tabla 9.

Contenido de la guia gastronémica

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Platillos tipicos 152 40%
Locales de comida tipica 129 34%
Ubicacion de restaurantes 99 26%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
Figura 29.

Contenido de la guia gastronémica
Contenido de la guia gastronémica

26% H Platillos Tipicos

H Locales de comida tipica

i Ubicacién de restaurantes

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
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Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas en el cantén Catamayo, el 40% manifestaron que el
contenido de la guia gastrondmica tiene que ser de platillos tipicos, el 34% locales de comida
tipica y el 26% ubicacion de restaurantes.
Analisis Cualitativo

La mayoria de la poblacion consideran importante estos 3 factores como son platillos,
restaurantes y ubicacion esto con la finalidad de tener un conocimiento mas claro de las
tradiciones que ofrece cada restaurante en el canton Catamayo.
¢ Mediante que medio le gustaria que la guia gastronémica se difunda?
Tabla 10.

Difusion de la guia gastronomica

VARIABLE FRECUENCIA PORCENTAJE (%)
Redes sociales 194 51%
Tv 110 29%
Radio 38 10%
Prensa 38 10%
Total 380 100%

Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
Figura 30.

Medio de difusion de la guia gastronémica

Medio de difusion
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9 HTv
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Nota: Resultados obtenidos en la encuesta. (Rueda, 2023)
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Analisis Cuantitativo

Del 100% de personas encuestadas en el cantén Catamayo, el 51% mencionan que las
redes sociales, el 29% tv son los medios méas adecuados para la difusion, al contrario, al 10%
consideran que radio y prensa serian los medios para la difusion de la guia gastronomica.
Analisis Cualitativo

Las respuestas reflejadas en esta pregunta determinan que la mayoria de la poblacion el
medio méas importante para la difusion de la guia gastrondémica son las redes sociales, lo cual es
una ventaja muy importante ya que todas las personas en la actualidad cuentan con algun tipo de
red social, lo cual facilita de una manera muy agil la difusion y acceso de la misma.

Analisis Global de Encuestas

Como analisis global, los resultados obtenidos muestran una gran aceptacion en la
realizacion de una guia gastronomica de platos tipicos del cantén Catamayo, la mayoria de
personas han afirmado que es muy necesario contar con la guia ya que no solo seria para
mostraria la gastronomia tipica, sino también revalorizar y dar a conoces productos con los
cuales se elaboran los mismos platos tradicionales de la localidad.

Finalmente, la gran mayoria de la poblacidon encuestada manifesté que el proyecto seria
de gran aporte al ambito social, econdmico, cultural y de emprendimiento, ya que con la difusion
de la guia se tendra mas acogida por los turistas ya que tendrian el conocimiento de los
establecimientos que ofertan comida tipica y asi visitarlos y disfrutar de preparaciones Unicas

elaboradas con productos propios del canton.
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Analisis e Interpretacion de Resultados de las Entrevistas

Entrevista
1. Que técnicas utiliza para la preparacion de sus platillos que ofrece en su restaurante
En cuanto a las técnicas que utilizan los establecimientos son, cocina al carbon, al vapor,
y en lefia, de esta manera preparan los diferentes platos tipicos del cantdn.
2. Considera usted que su restaurante oferta comida tipica del canton si no por que.
Consideran que ofertan comida tipica en sus restaurantes ya que ofertan gallina criolla,
seco de chivo, cecina, repe de arveja con guineo, y otras variedades de comidas criollas que
también ofertan.
3. Cudl es su estrategia para mantenerse a flote en cuanto a la oferta gastronémica
Tienen muy en cuenta la sazon de casa, ya que preparan los alimentos sin condimentos
artificiales, todo en base a verduras y plantas frescas. Esto los ha mantenido a flote dentro de esta

oferta a méas de la buena atencion que en conjunto da el resultado de un excelente servicio.

4. Cree usted que su restaurante puede ser considerado dentro de una guia gastronémica
en la cuidad de Catamayo, tomando en cuenta su trayectoria, calidad de servicio, costos,
ubicacion, innovacion y variedad de platillos.

Consideran que, si ya que la experiencia de tantos afios en el mercado les ha permitido
mejorar cada vez mas las técnicas en cuanto al sazon, la atencion al cliente, y brindando precios
accesibles al bolsillo de cada persona.

5. Que tan importante considera usted la elaboracion de una guia gastronémica en la
ciudad de Catamayo para dar a conocer a locales y extranjeros, la cultura gastronomica

gue posee el canton.
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Consideran muy importante ya que como ciudadanos de Catamayo quieren ver crecer al
canton en todos los aspectos y uno de los tantos importantes es la gastronomia que nos identifica
como catamayenses y que mejor gque tener una guia gastronomica que dirija a aquellas personas
que visitan por primera vez al cantén.

Analisis global de entrevistas.

Segun las entrevistas realizadas a profesionales y a duefios o responsables de los
establecimientos gastrondmicos, se puede definir una guia que permita conservar los platos
tipicos del canton Catamayo teniendo en cuenta, metas y técnicas de coccion con la finalidad de
no perder las costumbres de preparacién de los alimentos.

Los restaurantes encuestados dan a conocer que llevan mucho tiempo dedicados a la
preparacion de platos tipicos ya que son negocios familiares que vienen prestando sus servicios
desde algunas décadas atrés, este lapso del tiempo ha permitido mejorar dia a dia las recetas
hasta obtener un producto de calidad el mismo que es ofertado a los turistas y personas de la
localidad.

Hay que tener en cuenta que todas las preparaciones se las realiza con productos propios
del canton ayudando asi a los pequefios productores en la compra de la materia prima de donde
surgen todas las preparaciones, del mismo modo ven la necesidad de tener una guia
gastrondmica ya que esto ayudara a que las personas conozcan los lugares especificos donde se
realiza la comida tipica, sus preparaciones son tradicionales cocidas a fuego con lefia, carbon al

hueco y a la plancha.
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Propuesta de Accidn

Recetas Estandar

También conocida como Ficha Técnica. Es una lista detallada de todos los ingredientes
que se utilizan en la preparacion de un plato, bebida, salsa o guarnicion, debe indicar los métodos
de preparacion, la calidad especifica, las unidades de medida (kilo, litros, onzas, gramos, etc.).

La receta estandar muestra la materia prima (ingredientes), por lo tanto, no aparecen los
conceptos de mano de obra y de costos indirectos de preparacion (Riquelme, 2019).
Técnicas de Coccion

Segun (Lopez, 2019) Cuando cocinamos se producen una gran cantidad de reacciones
quimicas de las que muchas veces no nos damos ni cuenta. Esto altera el producto cocinado de
diferentes maneras segun la técnica que utilicemos, entre las cuales tenemos las siguientes.
Coccidn al Vapor

Cocinar al vapor es el buque insignia de los amantes de la alimentacion sana. Consiste en
que el vapor del agua es el encargado de calentar y cocinar los alimentos en cuestion, algo que se
hace de manera lenta y uniforme.
Figura 31.

Coccién al vapor

Nota: Muestra la coccion al vapor. Adaptado de Técnicas de coccion [Fotografia], de Lopez,

2019, Rechupete (https: recetasderechupete.com/técnicas-de-coccion /37748/). CC BY 2.0
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Cocer o Hervir

Esta técnica consiste en meter los alimentos en agua hirviendo durante un periodo de
tiempo. La coccion previene intoxicaciones alimentarias, ayuda a mantener el sabor de los
alimentos y los hace mas digeribles, aunque si se cuecen demasiado pueden perder sus
nutrientes. Las carnes para caldo, hortalizas frescas, legumbres, pescados y huevos se afiaden al
agua mientras aun esta fria, mientras que la pasta, el arroz y algunas verduras se afiaden cuando
ya ha empezado a hervir el agua.
Figura 32.

Cocer o hervir

Nota: Muestra la coccién de hervir. Adaptado de Técnicas de coccidn [Fotografia], de Lopez,
2019, Rechupete (https: recetasderechupete.com/técnicas-de-coccién /37748/). CC BY 2.0
Estofar o Guisar

Aqui lo que buscamos es que los alimentos se cocinen en sus propios jugos, manteniendo
asi todos los minerales y casi todas las vitaminas. Al estofado se le suele afiadir liquidos para
hacerlo més acuoso, como caldos 0 vinos.

Se trata de una coccion que se encuentra por debajo del punto de ebullicién en la cual el
burbujeo es muy leve y la temperatura esta siempre por debajo de los 95° C. Los alimentos que
utilicemos se coceran gracias al propio jugo que desprenden y durante un periodo de tiempo

largo. Ademas, este tipo de coccion es ideal ya que no pierde los minerales o nutrientes.
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Figura 33.

Estofar o guisar

Nota: Muestra la coccién de estofar. Adaptado de Técnicas de coccion [Fotografia], de Lopez,
2019, Rechupete (https: recetasderechupete.com/técnicas-de-coccién /37748/). CC BY 2.0
El Sofrito

Es de los mas comunes y es un método empleado en la mayor parte de recetas de cocina
tradicionales de la cultura gastrondémica espafiola. Esta coccidn sera saludable siempre y cuando
no se dore o quemen los alimentos ademas de que la sartén o la cazuela sean de materiales
adecuados. Para la elaboracion de unos alimentos sofreidos se empleara poco aceite y sera
necesario que el fuego se mantenga bajo ya que si no podran quemarse las verduras.
Figura 34.

Sofrito

Nota: Muestra la coccién de sofrito. Adaptado de Técnicas de coccién [Fotografia], de Lopez,

2019, Rechupete (https: recetasderechupete.com/técnicas-de-coccion /37748/). CC BY 2.0
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Braseado o en su Jugo

Es una técnica que deriva de la anterior, del asado, aunque creo que debe tener un
apartado aparte, pues se realiza en un medio liquido, generalmente graso y se utiliza una tapa. En
muchas ocasiones se utiliza para cocinar grandes piezas de carne como carnes de cordero, aves 0
puerco, la coccion es lenta de esa forma permite que la carne quede bien cocida, tierna y brillosa.
Figura 35.

Braseado o en su jugo

Nota: Muestra la coccién de sofrito. Adaptado de Técnicas de coccién [Fotografia], de Lopez,
2019, Rechupete (https: recetasderechupete.com/técnicas-de-coccion /37748/). CC BY 2.0
Hornear u Orneado

El horneado consiste en preparar un alimento dentro del horno gracias al calor que puedes
utilizar con el grill o con el aire. Con el grill el calor sale desde una sola direccion (arriba
normalmente) y dora el alimento, dando ese toque crujiente. Con el aire, el calor se reparte por
todos lados y cocina el alimento de manera uniforme.

Gracias a este metodo, la pérdida de valor nutritivo es muy inferior que, en el hervido, lo
que se debe a que el hecho de que se cocine en seco hace mas sencillo que el calor se concentre en
el exterior del alimento de forma mas sencilla. Siempre que se produzca por encima de los 200° C,
sera mayor la cantidad de acrilamidas de los alimentos, las cuales se producen una vez que los

alimentos con un alto contenido en hidratos de carbono, son tostados o asados
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Figura 36.

Horneado

Nota: Muestra la coccién de horneado. Adaptado de Técnicas de coccion [Fotografia], de Lopez,
2019, Rechupete (https: recetasderechupete.com/técnicas-de-coccion /37748/). CC BY 2.
Fritura

La fritura es un proceso de coccion total del alimento en un medio graso como puede ser
el aceite a una temperatura elevada. Es una de las formas mas rapidas de cocinar, pero también
de las més caldricas, debido a la cantidad de aceite que se requiere.

El aceite que estamos calentando para freir expulsa sustancias cancerigenas que no
resultan para nada saludables en nuestro organismo, el resultado de los alimentos fritos son un
conjunto de proteinas y grasas que dificultan la digestién de la misma.

Figura 37.

Fritura

Nota: Muestra la coccién de fritura. Adaptado de Técnicas de coccién [Fotografia], de Lopez,

2019, Rechupete (https: recetasderechupete.com/técnicas-de-coccion /37748/). CC BY 2.
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A la Plancha

Para cocinar sobre plancha, lo mejor que podemos hacer es colocar los alimentos
directamente sobre ella. En caso de utilizar aceite, es mejor rociarlo sobre los alimentos que por
la plancha, aunque si sabemos que es un plato que tiende a pegarse bastante, podemos rociar un
poco de aceite sobre la plancha, pero solo unas gotas, en lo que a verduras se refiere, las mejores
son las mas carnosas, como las alcachofas, el puerro o los tomates.
Figura 38.

A la plancha

Nota: Muestra la coccién a la plancha. Adaptado de Técnicas de coccion [Fotografia], de Lépez,
2019, Rechupete (https: recetasderechupete.com/técnicas-de-coccion /37748/). CC BY 2.
Métodos de Coccidn.
Método de Coccion en Seco

Como lo dice su nombre, coccidn en seco, este método sobresale porque no hace falta
usar ingredientes liquidos para cocinar los alimentos. En cambio, Unicamente se afiade pimienta
0 algunas especias para jugar con los sabores.
Método de Coccion en un Medio Graso

También existe el método de coccidn por medio graso, que como su nombre lo indica,

utiliza aceites y grasas para cocinar los alimentos, algunos ejemplos son la comida frita, salteada
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y rehogada, tienes que saber que no todos los métodos usan la misma cantidad de aceite,
temperatura y tiempo de coccion, estas caracteristicas suelen ser muy diferentes.
Método de Coccion Humedo

Alimentos cocidos con técnicas hiumedas conservan su contenido de agua debido a que se
sumergen en liquido. Los mas populares son blanquear, escalfar, hervir, cocer al vapor y estofar.
Método de Coccion Mixto

Es un método de coccion en el que se aplican dos técnicas. Primero se doran los
alimentos en alguna grasa, generalmente aceite, para formar una cubierta exterior y evitar que los
jugos se pierdan. Ademas, se afiaden verduras cortadas y se deja dorar a fuego lento hasta que
estén cocidas (Reyes, 2020).
Técnicas de Emplatados

El aspecto visual es una parte muy importante de la comida contemporanea. Un plato
ademas de saber y oler bien tiene que resultar atractivo a la vista. En lograr este atractivo se

centran las siguientes técnicas de emplatado.

Figura 39.
A la plancha
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Nota: Muestra las técnicas de emplatado. Adaptado de Técnicas [Fotografia], de Lopez, 2019,

Rechupete (https://images.app.goo.gl/rimCelxfS8igJGgo6) CC BY 2.
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Emplatado Tradicional

En este emplatado se divide el plato como si se tratase de un reloj. La proteina se coloca a
las 6, la guarnicién de carbohidratos a las 2 y la de verduras a las 10. Se trata de un emplatado
rapido y sencillo que deja a la vista todos los ingredientes.
Emplatado Simétrico

El plato se divide en dos partes y los elementos se colocan manteniendo un equilibrio
proporcional entre ellas.
Emplatado Asimétrico

Al igual que en el caso anterior, dividimos el plato en dos partes, peor una tiene mas peso
visual que la otra.
Emplatado Ritmico

Se emplea mucho en los postres y la pasteleria. Se trata de hacer repeticiones en el plato
de los diferentes elementos para conseguir un disefio dinamico y atractivo, aungue ordenado.
Emplatado Triangular o Romboidal

Al utilizar este tipo de emplatado conseguimos que el ojo se pasee por todo el plato.
También permite jugar con las diferentes alturas.
Emplatado Cuadrado u Horizontal

Se utilizan los elementos en forma de cubos o formas similares.
Emplatado Circular

El punto focal en este caso se sitia en el centro del plato y los diferentes elementos se
disponen a su alrededor. Hay mas tipos de emplatado, y cada cocinero puede encontrar sus propias

presentaciones (Rebon, 2020).
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Flujograma de Procesos.

Figura 40.
Flujograma
Capacitacion en técnicas :> Capacitacion en
de emplatados términos de coccion
Capacitacion en normas Estandarizacion de
PBM recetas
INFORMACION DE
RECETAS
(Platos tipicos)
Entrevista a duefios o Presentacion de platos
encargados tipicos
] Visita a restaurantes

Nota: Flujograma de procesos. (Rueda, 2023)
Analisis del Flujograma

El presente flujograma tiene la finalidad de, dar a conocer de forma detallada, como se
realizd el proceso de elaboracion de la guia gastronémica de comida tipica del cantén Catamayo,

teniendo en cuenta algunos aspectos importantes como, elaboracién de recetas estandar, métodos
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de coccion y técnicas de emplatado para una mejor presentacion de los mismos.

1. En el primer proceso es la investigacion sobre todos los platos tipicos que se preparan en
el cantén y los establecimientos que constaran dentro de la guia gastronomica.

2. Como segundo proceso tenemos la visita a restaurantes, los mismos que brindaron la
apertura para realizar la preparacion de las propuestas gastrondmicas enfocadas a
revalorizar la gastronomia y dar a conocer productos propios de la localidad.

3. En el tercer proceso se realizd la entrevista a los duefios o encargados de los restaurantes
para que nos brinden informacion para el desarrollo de la guia.

4. En el cuarto proceso se capacito a los establecimientos en el uso de buenas practicas de
manufactura (BPM).

5. Como quinto proceso se dio a conocer nuevas técnicas de emplatados para mejorar la
presentacion de los platos tipicos.

6. En el sexto proceso se explicd técnicas y métodos de coccion para lograr obtener un
mejor producto durante la preparacion.

7. Como séptimo proceso se estandarizo las recetas culinarias de cada establecimiento,
desarrollando receta estandar y de costos.

8. Como parte final del proceso, se trabajé en la presentacion del producto el mismo que

saldria listo para el consumidor.
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Tabla 11.
Cecina
[. INSTITUTO TECNOLOGICO i
SUDAMERICANO bl COSTODE LA RECETA

Hacews qexte de talewte)

NOMBRE DE LA RECETA: CECINA

# NUMERO DE PORCIONES: 5

PESO POR PORCION: 360

$3,00 kg Carne de cerdo 0,200 1,000 kg $0,60 $3,00
$1,00 kg | Yuca 0,080 0,400 kg $0,08 $0,40
$1,00 kg Ceholla 0,030 0,150 kg $0,03 $0,15
$1,50 kg | Ajo 0,015 0,075 kg $0,02 $0,11
$1,00 mi Naranja 0,020 0,100 ml $0,02 $0,10
$1,60 ml Aceite de achiote 0,020 0,100 ml $0,03 $0,16
$1,00 mi Limon 0,010 0,050 mi $0,01 $0,05
Subtotal de costo $0,79 $3,97

5% CONDIMENTOS 0,04 0,20

5% DESPERDICIOS 0,04 0,20

Costo (materia prima) MP $0,87 $4,37

30% (mano obra directa) MOD 0,26 1,31

30% (costos generales fab) CGF 0,26 1,31

COSTO TOTAL $1,40 $6,99

30% UTILIDAD 0,42 2,10

PRECIO $1,82 $9,09

IVA 12% 0,25 1,27

SERVICIO 10% 0,18 0,91
PVP $2,73 $11,27

Nota: Costo de la cecina. (Rueda, 2023)
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Tabla 12.
Fritada
[. INSTITUTO TECNOLOGICO AT
SUDAMERICANO G @0k COSTO DE LA RECETA
Hacewos a‘w"f_ dz taleuto)
NOMBRE DE LA RECETA: FRITADA
# NUMERO DE PORCIONES: 5 PESO POR PORCION: 380
PRECIO CANT CANT COSTO COSTO
mp | NI INGREDIENTES | porpax | ToTAL | YNV | UNITA | TOTAL
$3,00 kg Carne de cerdo 0,200 1,000 kg $0,60 $3,00
$0,50 kg Comino 0,015 0,075 kg $0,01 $0,04
$1,00 u Naranja agria 0,020 0,100 u $0,02 $0,10
$1,00 kg Cebolla paitefia 0,030 0,150 kg $0,03 $0,15
$1,50 kg | Ajo 0,015 0,075 kg $0,02 $0,11
$1,00 kg Yuca 0,050 0,250 kg $0,05 $0,25
$1,50 kg Mote 0,050 0,250 kg $0,08 $0,38
$1,60 ml Achiote 0,020 0,100 mi $0,03 $0,16
Subtotal de costo $0,84 $4,19
5% CONDIMENTOS 0,04 0,21
5% DESPERDICIOS 0,04 0,21
Costo (materia prima) MP $0,92 $4,60
30% (mano obra directa) MOD 0,28 1,38
30% (costos generales fab) CGF 0,28 1,38
COSTO TOTAL $1,47 $7,37
30% UTILIDAD 0,44 2,21
PRECIO $1,92 $9,58
IVA 12% 0,27 1,34
SERVICIO 10% 0,19 0,96
PVP $2,37 $11,87

Nota: Costo de la fritada. (Rueda, 2023)



Tabla 13.

Seco de chivo
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COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA: SECO DE CHIVO

# NUMERO DE PORCIONES: 5

PESO POR PORCION: 380

PRECIO CANT CANT COSTO COSTO
mp | UNI INGREDIENTES | porpax | TotaL | YN' | UNITA | TOTAL
$4,00 kg Carne de chivo 0,200 1,000 kg $0,80 $4,00
$0,90 kg Arroz 0,030 0,150 kg $0,03 $0,14
$1,00 kg Yuca 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$1,60 ml Aceite 0,020 0,100 ml $0,03 $0,16
$1,00 kg Pimiento 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$1,00 kg Tomate 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$1,00 kg Cebolla 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$0,25 kg Culantro 0,015 0,075 kg $0,00 $0,02
$1,50 kg | Ajo 0,020 0,100 kg $0,03 $0,15
$1,00 kg Achiote 0,010 0,050 kg $0,01 $0,05
$1,00 u Naranjilla 0,030 0,150 u $0,03 $0,15
$1,75 ml Cerveza 0,150 0,750 mi $0,26 $1,31
Subtotal de costo $1,30 $6,49
5% CONDIMENTOS 0,06 0,32
5% DESPERDICIOS 0,06 0,32
Costo (materia prima) MP $1,43 $7,14
30% (mano obra directa) MOD 0,43 2,14
30% (costos generales fab) CGF 0,43 2,14
COSTO TOTAL $2,28 $11,42
30% UTILIDAD 0,69 3,43
PRECIO $2,97 $14,85
IVA 12% 0,42 2,08
SERVICIO 10% 0,30 1,48
PVP $3,68 $18,41

Nota: Costo del seco de chivo. (Rueda, 2023)
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Gallina al hueco
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NOMBRE DE LA RECETA: GALLINA AL HUECO

# NUMERO DE PORCIONES: 5 PESO POR PORCION: 380
PRECIO CANT CANT COSTO COSTO
MP Sl INERIZBIERTES POR PAX | TOTAL S UNITA TOTAL
$10,00 kg Gallina criolla 0,200 1,000 kg $2,00 $10,00
$0,90 kg Arroz 0,030 0,150 kg $0,03 $0,14
$1,00 kg Yuca 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$1,00 kg Cebolla 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$1,00 kg Pimiento 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$1,50 kg | Ajo 0,010 0,050 kg $0,02 $0,08
$0,25 kg Culantro 0,010 0,050 kg $0,00 $0,01
$1,00 u Naranjilla 0,015 0,075 u $0,02 $0,08
$1,60 ml Aceite de achiote 0,015 0,075 ml $0,02 $0,12
$0,50 kg Comino 0,010 0,050 kg $0,01 $0,03
Subtotal de costo $2,15 $10,74
5% CONDIMENTOS 0,11 0,54
5% DESPERDICIOS 0,11 0,54
Costo (materia prima) MP $2,36 $11,82
30% (mano obra directa) MOD 0,71 3,55
30% (costos generales fab) CGF 0,71 3,55
COSTO TOTAL $3,78 $18,91
30% UTILIDAD 1,13 5,67
PRECIO $4,92 $24,58
IVA 12% 0,69 3,44
SERVICIO 10% 0,49 2,46
PVP $6,10 $30,48

Nota: Costo de la gallina al hueco. (Rueda, 2023)



Tabla 15.

Chivo al hueco
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COSTO DE LA RECETA

NOMBRE DE LA RECETA: CHIVO AL HUECO

# NUMERO DE PORCIONES: 5

PESO POR PORCION: 380

PRECIO CANT CANT COSTO COSTO
mp | NI INGREDIENTES | porpax | ToTAL | YNV | UNITA | TOTAL
$4,00 kg Carne de chivo 0,200 1,000 kg $0,80 $4,00
$0,90 kg Arroz 0,050 0,250 kg $0,05 $0,23
$1,50 kg | Ajo 0,020 0,100 kg $0,03 $0,15
$1,00 kg Yuca 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$1,00 kg Pimiento verde 0,015 0,075 kg $0,02 $0,08
$1,00 kg | Tomate 0,015 0,075 kg $0,02 $0,08
$1,00 kg Cebolla 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$0,50 kg Comino 0,015 0,075 kg $0,01 $0,04
$1,60 ml Aceite de achiote 0,015 0,075 ml $0,02 $0,12
$1,75 ml Cerveza 0,150 0,750 mi $0,26 $1,31
Subtotal de costo $1,24 $6,20
5% CONDIMENTOS 0,06 0,31
5% DESPERDICIOS 0,06 0,31
Costo (materia prima) MP $1,36 $6,81
30% (mano obra directa) MOD 0,41 2,04
30% (costos generales fab) CGF 0,41 2,04
COSTO TOTAL $2,18 $10,90
30% UTILIDAD 0,65 3,27
PRECIO $2,83 $14,17
IVA 12% 0,40 1,98
SERVICIO 10% 0,28 1,42
PVP $3,52 $17,58

Nota: Costo del chivo al hueco. (Rueda, 2023)
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Tabla 16.

Caldo de gallina criolla

[. INSTITUTO TECNOLOGICO SASTRONOMA
SUDAMERICANO Eh COSTO DE LA RECETA
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NOMBRE DE LA RECETA: CALDO DE GALLINA CRIOLLA

# NUMERO DE PORCIONES: 5 PESO POR PORCION: 360

$10,00 kg Gallina criolla 0,200 1,000 kg $2,00 $10,00
$1,00 kg Yuca 0,050 0,250 kg $0,05 $0,25
$0,25 kg Cebolla blanca 0,030 0,150 kg $0,01 $0,04
$0,25 kg Cebollin 0,020 0,100 kg $0,01 $0,03
$0,25 kg Apio 0,020 0,100 kg $0,01 $0,03
$0,50 kg Comino 0,010 0,050 kg $0,01 $0,03
$1,50 kg Ajo 0,010 0,050 kg $0,02 $0,08
Subtotal de costo $2,09 $10,44

5% CONDIMENTOS 0,10 0,52

5% DESPERDICIOS 0,10 0,52
Costo (materia prima) MP $2,30 $11,48

30% (mano obra directa) MOD 0,69 3,44

30% (costos generales fab) CGF 0,69 3,44
COSTO TOTAL $3,67 $18,37

30% UTILIDAD 1,10 5,51
PRECIO $4,78 $23,88

IVA 12% 0,67 3,34

SERVICIO 10% 0,48 2,39
PVP $5,92 $29,61

Nota: Costo del caldo de gallina criolla. (Rueda, 2023)
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Tabla 17.
Repe blanco
[. INSTITUTO TECNOLOGICO A
SUDAMERICANO TERClocA BAERCE COSTO DE LA RECETA

Hacews qexte de talewte)

NOMBRE DE LA RECETA: REPE BLANCO

# NUMERO DE PORCIONES: 5

PESO POR PORCION: 360

$1,00 kg Guineo verde 0,200 1,000 kg $0,20 $1,00
$0,90 ml Aceite de achiote 0,015 0,075 ml $0,01 $0,07
$1,50 kg | Ajo 0,020 0,100 kg $0,03 $0,15
$1,00 kg Cebolla 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$0,50 kg Comino 0,015 0,075 kg $0,01 $0,04
$2,00 kg Quesillo 0,050 0,250 kg $0,10 $0,50
$0,25 kg Culantro 0,010 0,050 kg $0,00 $0,01
$0,80 ml Leche 0,020 0,100 ml $0,02 $0,08
$0,50 u Aguacate 0,050 0,250 u $0,03 $0,13
Subtotal de costo $0,41 $2,07

5% CONDIMENTOS 0,02 0,10

5% DESPERDICIOS 0,02 0,10
Costo (materia prima) MP $0,46 $2,28

30% (mano obra directa) MOD 0,14 0,68

30% (costos generales fab) CGF 0,14 0,68
COSTO TOTAL $0,73 $3,65

30% UTILIDAD 0,22 1,09
PRECIO $0,95 $4,74

IVA 12% 0,13 0,66

SERVICIO 10% 0,09 0,47
PVP $1,18 $5,88

Nota: Costo del repe blanco. (Rueda, 2023)
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Repe de arveja con guineo
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NOMBRE DE LA RECETA: REPE DE ARVEJA CON GUINEO

# NUMERO DE PORCIONES: 5 PESO POR PORCION: 360
PRECIO CANT CANT COSTO COSTO
mp | NI INGREDIENTES | porpax | ToTAL | YNV | UNITA | TOTAL

$1,00 kg | Arvejaseca 0,100 0,500 kg $0,10 $0,50
$1,00 kg Guineo verde 0,100 0,500 kg $0,10 $0,50
$1,60 ml Aceite de achiote 0,015 0,075 ml $0,02 $0,12
$1,50 kg | Ajo 0,015 0,075 kg $0,02 $0,11
$1,00 kg Cebolla 0,020 0,100 kg $0,02 $0,10
$0,50 kg Comino 0,010 0,050 kg $0,01 $0,03
$2,00 kg | Quesillo 0,050 0,250 kg $0,10 $0,50
$0,25 kg Culantro 0,010 0,050 kg $0,00 $0,01
$0,50 u Aguacate 0,050 0,250 u $0,03 $0,13
Subtotal de costo $0,40 $2,00

5% CONDIMENTOS 0,02 0,10

5% DESPERDICIOS 0,02 0,10

Costo (materia prima) MP $0,44 $2,19

30% (mano obra directa) MOD 0,13 0,66

30% (costos generales fab) CGF 0,13 0,66

COSTO TOTAL $0,70 $3,51

30% UTILIDAD 0,21 1,05

PRECIO $0,91 $4,56

IVA 12% 0,13 0,64

SERVICIO 10% 0,09 0,46

PVP $1,13 $5,66

Nota: Costo del repe de arveja con guineo. (Rueda, 2023)



Tabla 19.

Grado de aceptabilidad

Evaluacién Sensorial
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Nivel de Cecina Fritada Seco de Gallina al Chivo al Caldo de Repe Repe de
satisfaccion chivo hueco hueco gallina blanco arveja/guineo
Me gusta 5 5 1 4 3 4 3 1
mucho
‘Me gusta 0 0 2 1 1 0 1 3
ligeramente
Ni me gusta
disgusta
Me disgusta 0 0 1 0 0 0 0 0
ligeramente
Me disgusta 0 0 0 0 0 0 0 0
mucho
Total 5 5 5 5 5 5 5 5

Nota: Nivel de satisfaccion obtenidos en la evaluacion sensorial. (Rueda, 2023)
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Escala Hedo6nica
Figura 41.

Grafica de escala hedénica
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Cecina Fritada Secode Gallinaal Chivoal Caldode Repe Repe de
chivo hueco hueco gallina blanco arveja
B Me gusta mucho B Me gusta ligeramente
Ni me gusta ni me disgusta B Me disgusta ligeramente

B Me disgusta mucho

Nota: Nivel de aceptacion sobre la degustacion de las propuestas gastronémicas. (Rueda, 2023)
Andlisis e Interpretacion de los Resultados.

Luego de analizar los datos obtenidos en la escala hedonica de las 8 propuestas
gastronémicas, se tomo en consideracion ciertas caracteristicas organolépticas como sabor, olor,
color y textura, las mismas degustaciones fueron realizadas a 5 docentes del ISTS de la carrera
de gastronomia por lo que se ha determinado que existe un gusto mayoritario.

Las rectas que mas llamaron la atencion fueron la cecina, fritada, gallina al hueco, caldo
de gallina criolla y chivo al hueco, sin embargo, cabe mencionar que las sopas como el repe
blanco y el repe de arveja con guineo también tienen ciertos gustos por parte de los docentes por
lo que todas las recetas presentadas en la degustacion seran tomadas en cuenta para conformar la

guia gastrondmica de comida tipica del canton Catamayo.



84

Guia Gastrondmica

Nombre del Producto

Se ha denominado a la guia gastronomica como Sabores del eterno sol. La misma que
enfoca su recorrido a restaurantes que ofertan comida tipica utilizando productos de la localidad
y que mantengan procesos de coccion propios de cada preparacion.

Concepto del Producto

La guia de, sabores del eterno sol muestra a los turistas la gastronomia local en la
preparacion de platos tipicos y produccién de materias primas como son la yuca, cocho, tomate,
pimiento, camote, carne de cerdo, ganado y pollos, mismos que son utilizados para las diferentes
preparaciones como cecina, seco de gallina criolla, seco de chivo, humitas, tamales y otros
derivados que haces de Catamayo un canton rico en su gastronomia ya que muestra la tradicion y
cultura local.

De este modo se realiza el reconocimiento de restaurantes donde exista dicha oferta de
comida tipica, esto con el objetivo de seleccionar los establecimientos que se mostrara al turista,
al mismo tiempo revalorizar la gastronomia del cantén mostrando en los alimentos la cultura 'y
tradicion que lo caracteriza.

La guia gastrondmica se caracteriza por mostrar un recorrido al canton Catamayo,
exponiendo diferentes restaurantes de la localidad, adaptando al turista poder disfrutar de un

sinnumero de preparaciones de comida tipica.



Caracteristicas de la Guia Gastrondémica

Los recursos gastrondmicos son los establecimientos identificados como lugares

85

representativos del cantén Catamayo, por lo que se detalla la informacion en la siguiente tabla a

continuacion.

Tabla 20.

Caracteristicas de la ruta gastronémica

Platos Nombre y direccion de los restaurantes

Entradas

Humitas Mercado central Catamayo, Eugenio espejo y 9 de octubre
Tamales Mercado central Catamayo, Eugenio espejo y 9 de octubre
Bolones Mercado central Catamayo, Eugenio espejo y 9 de octubre
Sopas

Repe blanco Mesén del valle, 10 de agosto y Antonio José de Sucre

Arveja con guineo

Mesén del valle, 10 de agosto y Antonio José de Sucre

Gallina criolla Cecinas viejo Lucho, avenida Catamayo, parque central
Sancocho Restaurant la ramada, barrio la vega

Principales

Cecina Cecinas viejo Lucho, avenida Catamayo, parque central
Fritada Restaurant la ramada, barrio la vega

Chivo al hueco
Seco de chivo
Gallina al hueco

Seco de pato

Restaurant delicias del valle, barrio la vega
Restaurant lo nuestro, barrio la vega
Restaurant dofia Olguita, barrio la vega

Restaurant dofia Olguita, barrio la vega




86

Postres

Quesillo con miel Restaurant dofia Olguita, barrio la vega

Quimbolitos Meson del valle, 10 de agosto y Antonio José de Sucre
Otros

Chifles Chifles Antony, Eugenio espejo y 9 de octubre

Papas Chifles Manuelito, Eugenio espejo y 9 de octubre

Nota: Caracteristicas de la ruta gastronémica. (Rueda, 2023)
Restaurantes que Conforman la Guia.

Los restaurantes de la ruta gastrondmica son seis establecimientos identificados luego de
realizar el estudio metodoldgico, por lo que se muestra la informacién detallada de cada uno de
los establecimientos, tomando en cuenta los siguientes factores.

e Nombre del establecimiento
e Propietario o encargado
e Direccion
e Descripcién
e Plato tipico mas vendido
e Otros platos ofertados
A continuacion, se presenta los restaurantes con sus preparaciones gastronomicas las

mismas que son ofertadas a los turistas que visitan el canton Catamayo.



Tabla 21.

Meson del valle
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Meson del Valle

Propietario
Direccion
Horario de atencién

Descripcion

Daniela Alejandra Gomez Jaramillo
10 de agosto y Antonio José de Sucre
De lunes a domingo de 07H00 a 18HO00

Negocio familiar dedicado al servicio de comida tipicas del cantdn

Plato mas vendido

Caldo de gallina criolla

Otros platos

Gallina criolla, aguado de pollo, carne frita, cecina, humitas,
tamales, pescado frito, guatita y fritada

Nota: Restaurante meson del valle. (Rueda, 2023)



Tabla 22.

Cecinas a la brasa viejo lucho
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Cecinas a la Brasa Viejo Lucho

Propietario Olga Maria Japon Luna

Direccion 10 de agosto y Antonio José de Sucre

Horario de atencion De lunes a domingo de 07H00 a 21H00

Descripcion Negocio familiar dedicado al servicio de comida tipicas del canton

llevando adelante la tradicion de la gastronomia de sus familiares

Cecina

Plato més vendido

Chivo al hueco, caldo de gallina criolla, seco de gallina criolla, repe

Otros platos de guineo, guatita, mote pillo, seco de chanco, longaniza

Nota: Cecinas a la brasa viejo lucho. (Rueda, 2023)
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Tabla 23.

Restaurant la ramada

Comida Tipica la Ramada

Propietario Nanci Vivanco Montalvan
Direccion Catamayo, barrio la vega
Horario de atencion Sébado y domingo de 10H00 a 16H00

Descripcion Negocio familiar dedicado al servicio de comida tipicas del cantén
Ilevando adelante la tradicion de la gastronomia de sus familiares
Fritada

Plato mas vendido

Chivo al hueco, caldo de gallina criolla, seco de gallina criolla, repe

Otros platos . . .
de guineo, repe de arveja con guineo y sancocho

Nota: Restaurante de comida tipica la ramada. (Rueda, 2023)
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Tabla 24.

Delicias del valle

Restaurante Delicias del Valle

Wiearo IEE .

 POSTRES - BOGADITOS - REFRIGERIOS
CONTACTO: 099 /0998753148

Propietario Sra. Maria Elena S&nchez Vivanco

Direccidn Catamayo, barrio la vega

Horario de atencion Sabado y domingo de 10H00 a 16H00

Descripcion Negocio familiar dedicado al servicio de comida tipicas del canton

por mas de dos décadas de tradicion

Gallina al hueco

Plato més vendido

Chivo al hueco, caldo de gallina criolla, repe de guineo, repe de arveja

Otros platos con guineo y seco de chivo

Nota: Restaurante delicias del valle. (Rueda, 2023)
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Tabla 25.
Lo nuestro
Restaurante lo Nuestro
Propietario Sra. Carmen Yolanda Villavicencio Lapo
Direccion Catamayo, barrio la vega

Horario de atencion Sébado y domingo de 10H00 a 16H00

Descripcion Negocio familiar dedicado al servicio de comida tipicas del cantén

por mas de dos décadas de tradicion

Seco de chivo

Plato mas vendido

Chivo al hueco, caldo de gallina criolla, repe de guineo, repe de arveja

Otros platos . )
P con guineo y cecina

Nota: Restaurante lo nuestro. (Rueda, 2023)
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Tabla 26.
Doiia Olguita
Sazon Dona Olguita
Propietario Sra. Olga de la Cruz Chavez Chéavez
Direccion Catamayo, barrio la vega

Horario de atencion

Descripcion

Sabado y domingo de 10H00 a 16H00

Negocio familiar dedicado al servicio de comida tipicas del canton
por mas de dos décadas de tradicion

Plato méas vendido

Chivo al hueco

Otros platos

Pato, caldo de gallina criolla, repe de guineo, repe de arveja con

guineo, cecinay fritada

Nota: Restaurante sazén dofia Olguita. (Rueda, 2023)



Mapa general de la Ruta Gastronémica

Figura 42.
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Mapa Local de Catamayo
Figura 43.

Mapa local de los restaurantes de Catamayo
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Mapa Local de Acceso al Barrio la Vega
Figura 44.

Mapa local de acceso al barrio la vega

& A Sl o

QUINTA SANDRITAQ

Campis E-ambu@
Restaurante

-

LA RAMADA

Quinta Vacacional
Charito

Gasolinera del
sindicato de choferes’

La Fo ata@ C. Mayas

ora De 9 %
onado L

Aeropuerio &
Ciudad de
Catamayo

Lavadora LU

<1 ENTRADA A
LA VEGA

RESTAURANTE Restaurant [J'Farn@

5%

Nota: Ruta de los restaurantes de catamayo. (Rueda, 2023)
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Conclusiones
Este trabajo de investigacion ha recopilado la informacidn bibliografica suficiente,
dentro de la cual se puede apreciar el valor cultural y procedencia de cada plato tipico
del cantén Catamayo.
Los resultados de la investigacion son muy relevantes, las encuestas y entrevistas a
partir de la tabulacion mostraron resultados positivos para el avance de la guia 'y
desarrollo de la propuesta, revelando la importancia de la guia y la factibilidad de esta
para el Canton Catamayo.
La seleccion de los restaurantes se realizo no solo por ser los mas representativos o
populares si no por que presentan una infraestructura idénea para el buen servicio y
preparacion adecuada tomando en cuenta la higiene, espacios proporcionados e
indumentaria del personal.
La evaluacién sensorial por parte de profesionales gastrondmicos, permitié determinar
el nivel de satisfaccion de las diferentes alternativas en cuanto a sabor, olor, color y
textura para poder transmitir a los propietarios y se pueda mejorar 0 mantener la
calidad del plato ofertado.
El disefio de esta guia beneficiara en todo sentido a la difusidn de la cultura del canton
Catamayo y directamente la gastronomia local, las estrategias aplicadas para el disefio
resultaron importantes como la seleccion de los restaurantes ya que, de esta manera el
turista y los habitantes pueden tomar la decision correcta para degustar la comida

tipica del canton garantizando un servicio eficiente para los clientes.
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Recomendaciones
Asumir la iniciativa por parte de las autoridades cantonales enfocadas en el turismo, para
la realizacion de eventos gastrondmicos, con la finalidad de lograr una mayor difusion de
la comida tipica del canton, teniendo en cuenta que forma parte de la cultura y tradicion.
Se recomienda que cada municipio considere oportuno la elaboracion de una guia
gastronomica de los platos tipicos de cada lugar con el fin de incentivar la revalorizacion
cultural y el incremento de visitantes que se interesan por la gastronomia.
Motivar a las personas a una conservacion de las diferentes técnicas ancestrales y
secretos de comidas para la elaboracion de los patos tipicos, de esta forma se mantendra
el valor de lo que lo hace Unico y diferente de cualquier otro plato.
Se recomienda a la Fundacion de Ayuda Social Divino Nifio analizar, socializar y
difundir la presente guia, haciendo uso de las redes sociales para que tanto personas

locales y visitantes se interesen por conocer y degustar los platos tipicos de Catamayo.
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Presupuesto
RECURSOS MATERIALES
DETALLE VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
Transporte $7.00 $140.00
Alimentacion $3.00 $60.00
Impresiones $0.05 $57.00
Borrador del proyecto $10.00 $50.00
Proceso de titulacion $987.00 $987.00
Internet $23.00 $69.00
Imprevistos $50.00 $50.00
Total $1,080.05 $1,413.00
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Modelo de Encuesta

Hola soy estudiante del Instituto Tecnoldgico Sudamericano La presente encuesta tiene por
objeto conocer su opinion acerca de la ELABORACION DE UNA GUIA GASTRONOMICA
DE PLATOS TIPICOS DEL CANTON CATAMAYO PARA REVALORIZAR Y
PROMOCIONAR SU GASTRONOMIA EN LA ASOCIACION DE ASISTENCIA SOCIAL
“DIVINO NINO”, CANTON CATAMAYO, 2023. Los resultados obtenidos permitiran

identificar la situacion actual del cantén Catamayo, por lo que se solicita contestar con la mayor

verdad posible, “gracias por su colaboracion”

1. ¢Conoce usted la cultura gastronémica tipica que posee Catamayo?

Si
No

2. ¢De la siguiente lista, que preparaciones gastrondémicas considera usted propias del

canton Catamayo?

>

YV V.V V V V V

Repe blanco

Seco de chivo

Chivo al hueco

Seco de gallina criolla
Estofado de pato
Cecina

Bizcochuelos de chuno

Roscones

3. ¢Conoce usted el método de preparaciones gastronémicas representativas del canton

Catamayo?

Si
No

4. ¢Podria recomendar algun restaurante o establecimiento en donde consumir platos

tipicos del canton Catamayo?
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5. ¢Queé tipos de productos conoce usted del canton Catamayo?

Tomate
Yuca
Choclo
Maiz
Maracuya
Pimiento

Pepino

YV V.V V V V V V

Camote

6. ¢Tiene usted conocimiento de algun tipo de guia gastronémica existente?
Si
No

7. ¢Considera importante la creacién de una guia gastronomica para revalorizar la
comida tipica del canton Catamayo?
Si
No

8. ¢Qué le gustaria que la guia gastrondmica contenga?
> Platillos tipicos
> Locales de comida tipica

» Ubicacién de restaurantes

9. ¢Mediante que medio le gustaria que la guia gastronémica se difunda?
> Redes sociales
> Tv
» Radio

> Prensa
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Modelo de Entrevista

Entrevista sobre la elaboracion de una guia gastrondmica en Catamayo.
Introduccidn: Hola, soy estudiante del Instituto SUDAMERICANO me encuentro realizando un
anteproyecto relacionado con la elaboracion de una guia gastronémica de comida tipica en el
canton Catamayo. Me gustaria obtener informacidon valiosa a través de su experiencia y
conocimiento en este tema. Tus respuestas seran de gran ayuda para el desarrollo de este
proyecto. jAgradezco de antemano su colaboracién!

1. Nombre del restaurante

5. Cree usted que su restaurante puede ser considerado dentro de una guia gastronémica en
la cuidad de Catamayo, tomando en cuenta su trayectoria, calidad de servicio, costos,
ubicacion, innovacion y variedad de platillos.

6. Que tan importante considera usted la elaboracion de una guia gastronémica en la ciudad
de Catamayo para dar a conocer a locales y extranjeros, la cultura gastronomica que

posee el canton.
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Fotografias
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INSTITUTO TECNOLOGICO

SUDAMERICANO

Hacewos gente de talents)

{_
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G GASTRONOMA
TECNOLCGA SUPERCR

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: SECO DE CHIVO

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Carne de chivo 100 ¢ Sal pimentar Cacerola
Arroz 30g Reservar Bowl
Yuca 2049 Pelar Cacerola
Aceite 20 ml Reservar
Pimiento 20¢g Picar Brunoise Cacerola
Tomate 2049 Picar Brunoise Cacerola
Cebolla 209 Picar Brunoise Cacerola
Culantro 15¢ Reservar Brunoise Cacerola
Ajo 209 Pelar Brunoise Cacerola
Achiote 109 Reservar
Naranjilla lu Exprimir
Cerveza lu Reservar Nevera

PROCEDIMIENTO

1. Picar la carne y sazonar con comino, ajo, orégano dejar macerar

por 2 horas

2. Enuna sartén calentar el aceite para dorar la carne de chivo

3. En una sartén sofreir cebolla, pimiento, achiote, durante unos

5minutos

4. Licuar tomate, culantro y nara

njilla

5. Enunaolla agregar la carne el sofrito de cebolla, lo licuado y una

cerveza

6. Tapar laollay dejar que se cocine a fuego medio durante 2 horas

aproximadamente
7. Cocinar las yucas y el arroz
8. Preparar una ensalada al gusto

9. Emplatar y servir
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NOMBRE DE LA RECETA: CECINA

Carne de cerdo
Yuca
Cebolla
Ajo
Naranja
Aceite de achiote

Limon

200 g
80g
30g
159
lu
20 ml
lu

Sal pimentar
Pelar
Picar
Picar

Exprimir
Reservar

Exprimir

Brunoise

Brunoise

A la “plancha
Cacerola
Bowl
Bowl

Jarra

Jarra

PROCEDIMIENTO

naranja

secar durante 4 horas

coccion adecuado

8. Emplatar y servir

1. Cecinar la carne de cerdo finamente

4. Pelar layuca, lavarla, trocearla y llevarla a cocon

2. Adobar la carne con achiote, ajo, sal, pimienta y el jugo de una

3. Colocar la carne en un lugar libre de polvo e insectos y dejar

5. Colocar la carne seca en la parrilla previamente calentada

6. Controlar la carne dandole la vuelta hasta obtener el punto de

7. Picar la cebolla en fina juliana y preparar la ensalada




119

INSTITUTO TECNOLOGICO

['. SUDAMERICANO

Hacewts gesie de taleits)

< ; GASTRONCMIA
TECNOLCGA SUFER0R

HOJA DE FABRICACION

NOMBRE DE LA RECETA: FRITADA

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Carne de cerdo 100 g Sal pimentar Fritura Paila
Comino 15¢ Reservar

Naranja agria lu Exprimir Jarra
Cebolla paitefia 309 Picar Brunoise Bowl
Ajo 15¢ Picar Brunoise Bowl

Yuca 509 Pelar Cacerola
Mote 50¢g Reservar Bowl

PROCEDIMIENTO

1. Picar la costillay el lomo de cerdo en porciones medianas

2. Sazonar la carne con comino, ajo picado, sal y pimienta, dejar

reposar 2 horas

3. Enuna sartén grande picar cebolla, colocar achiote y agregar

unos ajos enteros

4. Dejar que se cocine y empiece a freirse la carne para agregar el

jugo de una naranja

5. Cocinar layucay el mote

6. Picar la cebolla en fina juliana para preparar un encurtido

7. Emplatar y servir
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NOMBRE DE LA RECETA: GALLINA AL HUECO

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Gallina criolla 100 g Sal pimentar Olla de barro
Arroz 80¢g Reservar Cacerola
Yuca 309 Pelar Cacerola
Cebolla 15¢g Picar Brunoise Bowl
Pimiento 20 g Picar Brunoise Bowl
Ajo 20¢g Picar Brunoise Bowl
Culantro 109 Reservar Brunoise Bowl
Naranjilla lu Exprimir Jarra
Aceite de achiote 80 ml Reservar
Comino 30g Reservar

PROCEDIMIENTO

1. Adobar la gallina reservar durante 4 horas

2. En el hueco prender lefia hasta obtener una cantidad moderada de
brasa

3. Preparar un sofrito en la olla de barro y meter al hueco

4. Agregar agua y salpimentar

5. Agregar la gallina y tapar la olla, al mismo tiempo con una lata
tapar el hueco

Colocar tierra encima de la lata y dejar cocinar de 6 a 8 horas
En una cacerola cocinar el arroz y las yucas

Preparar una ensalada

© ®© N o

Emplatar y servir
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NOMBRE DE LA RECETA: CHIVO AL HUECO

INGREDIENTES CANTIDAD MISE PLACE TECNICA HERRAMIENTA
Carne de chivo 100 ¢ Sal pimentar Olla de barro
Arroz 509 Reservar Cacerola
Ajo 20¢g Picar Cacerola
Yuca 20g Pelar Brunoise Bowl
Pimiento verde 15¢ Picar Brunoise Bowl
Tomate 159 Picar Brunoise Bowl
Cebolla 209 Picar Brunoise Bowl
Comino 15¢ Reservar Jarra
Aceite de achiote 159 Reservar
Cerveza lu Reservar

PROCEDIMIENTO

1. Picar la carne de chivo en porciones uniformes

2. Licuar la cebolla, ajo, pimiento verde, tomate, comino, sal,
pimienta

3. Agregar lo licuado a la carne de chivo y dejar macerando hasta el
dia siguiente

4. El hueco es un hoyo estratégico donde se va a agregar lefia para
obtener la brasa

5. Una vez listo el hueco en una olla de barro preparar un sofrito y
agregar la carne

6. Agregar una cantidad moderada de agua y cerveza e introducir la
olla al hueco

7. Tapar laollay el hueco con latas metélicas y encima un poco de
arena

8. Dejar que se cocine por un tiempo de 6 horas

9. Cocinar las yucas y preparar el arroz al gusto

10. Preparar una ensalada de cebolla y tomate

11. Emplatar y servir
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NOMBRE DE LA RECETA: CALDO DE GALLINA CRIOLLA

Gallina criolla 200 ¢ Sal pimentar Cacerola
Yuca 509 Pelar Cacerola
Cebolla blanca 309 Picar Fina brunoise Bowl
Cebollin 209 Picar Fina brunoise Bowl
Apio 20¢g Picar Rondeles Bowl
Comino 10g Reservar
Ajo 10g Picar Brunoise Bowl

PROCEDIMIENTO
1. Enuna olla normal o de barro agregar agua y dejar hasta que

alcance el primer hervor

2. Despresar la gallina y reservar

3. Agregar el pollo a la olla con un diente de ajo, cebolla blanca,
apio, culantro y comino

4. Agregar pimienta y sal y dejar cocinar a fuego lento durante una

hora

5. Picar finamente el cebollin y el culantro

6. Cocinar la yuca

7. Emplatar y servir
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NOMBRE DE LA RECETA: REPE DE ARVEJA CON GUINEO

Arveja seca 200 ¢ Remojar Cacerola
Guineo verde 80¢g Pelar Cubo pequefio Bowl
Aceite de achiote 30 ml Reservar Sartén
Ajo 159 Picar Brunoise Sartén
Cebolla 209 Picar Brunoise Sartén
Comino 20¢g Reservar
Quesillo 10g Reservar
Culantro 209 Picar Brunoise
Aguacate lu Reservar

PROCEDIMIENTO
1. Cocinar las arvejas hasta que estén blandas

2. Enunaolla preparar un sofrito de cebolla, ajo, comino, aceite de
achiote, sal y pimienta

3. Agregar agua en la olla del sofrito y dejar hasta que llegue a
hervir

4. Afadir los guineos y dejar cocinar por unos 20 minutos

5. Luego afiadir las arvejas cocinadas y mesclar bien durante 5

minutos

6. Agregar el quesillo en grumos y dejar otros 5 minutos
7. Afadir el culantro picado Yy rectificar sabores

8. Emplatar y servir




