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El cantdon Guayaquil también llamado La Perla del Pacifico, es considerado como el
puerto principal del pais y la ciudad mas poblada de la provincia del Guayas, cuenta
con 2039.789 habitantes aproximadamente. Por ser uno de los motores productivos que
genera grandes ingresos al pais, a través de los afios hasta la actualidad se han
producido movimientos migratorios hacia el interior del canton por parte de personas
gue llegan de otras provincias con el afan de conseguir una plaza de trabajo que le
permita satisfacer sus necesidades mas basicas. En cuanto a los principales
indicadores de la ciudad, podemos decir, que el indice de analfabetismo a disminuido
gracias a la gratuidad de la educacion, la entrega de desayunos escolares y la entrega
de libro y utilices, y a las campafias de alfabetizacién realizada por docentes y alumnos
del ultimo afio de secundaria, por otra parte, la ciudad cuenta con importantes
hospitales publicos y clinicas perfectamente equipadas para dar atencion de calida a la
poblacion.

Entre las principales actividades productivas tenemos la agricultura y la ganaderia; pero
estas no se realizan dentro del cantdén, sino en sus alrededores, por este motivo
Guayaquil no es un cantdn netamente agricola, pues su fuerte es la industria, el
comercio y el turismo; dentro de los atractivos turisticos la ciudad cuenta con un gran
potencial, su gastronomia por este motivo en nuestro trabajo se realizo un estudio de
campo gque permitié6 conocer mas de los gustos y preferencia de residentes y turistas.

Gracias a este trabajo de campo se pudo obtener un listado de los principales platos
tipicos del canton, la forma de preparacion y los ingredientes que se utilizan, también
aquellos platos tipitos, que han variado en su preparacion y los que a través de los afios
han desaparecido; ademas de los platos tradicionales mas demandados por los turistas,
gracias a la informacion proporcionada por las encuestas se pudo realizar un inventario
gastronémico en el que se puede observar, el origen y ritual que encierra la elaboracion
de las principales comidas tipicas de Guayaquil

Para concluir al final de este trabajo se presenta una propuesta para el desayuno
escolar, es importante indicar que dentro del menu existen platillos elaborados con el
ingrediente base que en nuestro caso es el verde, con la finalidad de contribuir en el
desarrollo infantil y la economia de los hogares de nuestro cantén.

RESUMEN
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En la actualidad la gastronomia esta considerada como un atractivo mas, de los
diferentes destinos turisticos del pais y del mundo, debido a que la gastronomia es un
lenguaje que expresa las culturas de cada region, y en la elaboracion de cada plato las
tradiciones se trasmiten de generacion, en generacion.

En el canton Guayaquil la gastronomia en muy variada se encuentran platos tipicos
gue se elaboran desde afios atrds hasta la actualidad, la mayoria de estos platos se
siguen preparando por su exquisito sabor y por que encierran tradicion e historia.

En el presente trabajo se realizo una investigacion gque tiene como finalidad presentar
un analisis sobre el cantdbn Guayaquil y principalmente un diagndsticos gastronémico
gue permita a las personas tener una idea mas clara de la calidad y variedad de platos
tradicionales que se preparan en este canton y principalmente los gustos y preferencia
de los comensales sean estos nacionales o extranjeros.

En el primer capitulo de este trabajo se hace una descripcion de la situacion
econdmico- social y productiva del cantén Guayaquil, para que las personas tengan una
vision clara de como es la ciudad, en cuanto a su situacion geografica, los principales
aspectos demograficos y sus principales sectores productivos. En el siguiente capitulo
se presenta la historia de la gastronomia en el general y la historia de la comida
ecuatoriana, ademas la forma como a influido la gastronomia extranjera en la cultura
del cantdn.

En el tercer capitulo se presenta un diagnostico de la gastronomia del canton
Guayaquil, en este punto se dan a conocer los principales platos tipicos del sector,
aquellos que se preparan en la actualidad, los que han desaparecido a través de los
afos y los que sufrieron cambio en su forma de preparacion. En el siguiente capitulo se
realizo un inventario de la gastronomia tipica y tradicional de Guayaquil, esta
informacion es presentada en una ficha que contiene la informacioén obtenida mediante
las encuestas y por los informantes claves.

En el capitulo quinto se exponen las principales formas de promocién y difusion de la
gastronomia tipica del canton, por parte de los organismos encargados de vender a
Guayaquil como uno de los principales destinos turisticos del pais; posteriormente en el
sexto capitulo se presenta una propuesta para la elaboracién del desayuno escolar en
el cual; dentro del menu se utilizara el ingrediente base para la elaboracion de uno o
varios platillos que aporten a la nutricién de nuestros nifios.

OBJETIVOS
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Obijetivo General

Determinar la situacion actual de la gastronomia tipica y tradicional de Guayaquil, asi
como posicionar al canton como principal destino turistico a nivel nacional, regional, y
mundial; y difundir el potencial gastronémico como atractivo di versificador de la oferta
turistica.

Obijetivos Especificos

1. Inventariar los platos tipicos que se ofertan en los menus de los restaurantes del
canton.

2. Conocer a los actores que intervienen en la elaboracion de los platos
tipicos/tradicionales de la ciudad.

3. Clasificar los principales establecimientos donde se elaboran y comercializan los
platos tipicos y tradicionales del canton.

4. Conocer la opinién de los turistas con respecto a la gastronomia tipica como uno
de los atractivos turisticos del cantén.

5. Plantear estrategias de promision y difusion para dar a conocer los principales
platos tipicos del cantén.



Capitulo 1

SITUACION ECONOMICA SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL
CANTON GUAYAQUIL



CAPITULO |

ECONOMICO SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON

1.1Situacién geografica.

“‘Guayaquil, oficialmente Santiago de Guayaquil, es la ciudad mas poblada de la
Republica del Ecuador. El &rea urbana de Guayaquil se alinea entre las ciudades mas
grandes del mundo. Es ademas un importante centro de comercio con influencia a nivel
regional en el &mbito comercial, de finanzas, cultural, y de entretenimiento. La ciudad es

la cabecera cantonal del cantén homénimo vy la capital de la Provincia del Guayas”™.

Gréafico 1

THOVENCES TLE

GUAYAS

OCEANO PACIFICO

Fuente: Division politica del Guayas, INEC.

1.1.1 Limites del Canton.

El cantén Guayaquil esta ubicada en el Golfo de Guayaquil al sur de la provincia del
Guayas, sus 5.237 KM? limitan:

Al Norte: El canton limita con Lomas de Sargentillo, Nobol. Daule y Samborondon.
Al Sur: Con el Golfo de Guayaquil y la provincia de El Oro.

Al Este: con Duran, Naranjal y Balao.

! http://www.guayaquil.gov.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=112&Itemid=82



http://www.guayaquil.gov.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=112&Itemid=82

Al Oeste: con Santa Elenay el cantdén Playas.

La ciudad de Guayaquil estd ubicada en la region litoral o costa de Ecuador, con
cercania al Océano Pacifico por medio del Golfo de Guayaquil. Localizada del lado
derecho del rio Guayas, bordea al oeste con el Estero Salado y los cerros Azul y
Blanco. Por el sur con el estuario de la Puntilla de Guayaquil que llega hasta la isla
Puna.

En la capital de la provincia del Guayas; “Guayaquil’, aparecen los cerros: Las Cabras,
Las Pefas, Santa Ana, El Carmen y el Manicomio. Luego hacia el noroeste, aparecen
la cordillera de Chongon-Colonche y la cordillera de Manglaralto esta cordillera continta
hacia las provincias de Manabi y Esmeraldas, su extension es de 400 kilometros.

Ademas, podemos decir que cerros de Churute, Saya, Samborondén, Alto, etc. son
elevaciones que no sobrepasan los 250 metros. En cambio las elevaciones inferiores a
los 200 metros de altura son: Azul, Taura, Mapasingue, Casiguana, Morro, etc.

1.1.2 Clima del Cantén.

“El clima de Guayaquil es el resultado de la combinacion de varios factores. Por su
ubicacion en plena zona ecuatorial, la ciudad tiene una temperatura calida durante casi
todo el afio. No obstante, su proximidad al Océano Pacifico hace que las corrientes de
Humboldt (fria) y de EI Nifo (célida) marquen dos periodos climaticos bien
diferenciados. Uno lluvioso y humedo, con calor tipico del trépico, que se extiende
Diciembre a Abril (conocido como invierno que corresponde al verano austral); y el otro
seco y un poco mas fresco (conocido como verano que corresponde al invierno austral),
que va desde Mayo a Diciembre”?

2 http://es.wikipedia.org/wiki/Guayaquil




Grafico 2

- Parametros climaticos promedio de Guayaquil :‘:ﬁ'
Mes Ene Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Sep Oct Nov Dic Aifio

Temperaturamaxima SR 5, (WESM MM 30 20 2 28 |30 29 | 30 WM 30
media (°C)

Temperatura maxima
media (°F) 88 87 89 89 87 85 84 84 86 85 86 88 86
Temperatura minima
media (°C) 21 20 18 22 20 15 17 15 16 17 18 20 15
Temperatura minima
media (°F)

Precipitaciones (mm) 22,35 27,94 I - - ' ' - - ‘ - ‘ 108.45

74 75 76 75 74 72 70 69 70 71 72 73 72

FUENTE: wiki pedia .org

El clima predominante es el calido tropical o tropical hUmedo y la temperatura promedio
es de 25 grados centigrados.

1.1.3 Hidrografia.

“La provincia del Guayas también se destaca por sus rios, en especial el que lleva el
mismo nombre, rio “Guayas” y sus afluentes que son el rio Daule, el Babahoyo, el
Taura y Naranjal. Ademas la provincia posee otros importantes rios como: el rio Balao,
Gala y Siete, éste ultimo sirve de limite con la provincia de El Oro. El rio Daule tiene
como afluentes a los rios Peripa, Puca, Macul, Colimes, Pedro Carbo y Congo. El rio

Babahoyo tiene como afluentes a los rios Yaguachi, Vinces, Baba, Tintos y Jujan”.?

Grafico 3

Imagen satelital de la ciudad de Guayaquil
Y el rio Guayas.

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Guayas

8 http://es.wikipedia.org/wiki/Guayaquil#Geograf.C3.ADa
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1.2 Aspectos Demogréficos.

La ciudad de Guayaquil por ser la capital de la provincia del Guayas y uno de los
cantones con mayor extension ha demostrado un importante crecimiento demografico a
través de los afos, gracias a la informacién proporcionada por el Instituto Nacional de
Estadisticas y Censos mostramos a continuacion el total de la poblacion del cantén por

areas y géneros.

Cuadro 1

Poblacion de Guayaquil

CENSO 2001

POBLACION DEL CANTON GUAYAQUIL

AREAS TOTAL |HOMBRES

MUJERES

TOTAL |2,039,789| 999,191
URBANA 1,985,379 | 970,662
RURAL 54,410 28,529

1,040,598
1,014,717
25,881

Fuente: Censo de Poblaciony V de Vivienda INEC

2001.

Gréafico 4

Poblacion del
Guayaquil, por

51%
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Fuente: Base de datos del VI censo de poblacién, 2001. INEC
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Grafico 5

Poblaciéon del canton Guayaquil, por areas

POBLACION POR AREAS

2,67%

B URBANA
0O RURAL

97,33%

Fuente: Base de datos del VI censo de poblacién, 2001. INEC

Segun el censo realizado por el INEC en el afio 2001, la poblacion del Canton
Guayaquil es de 2.039.789 habitantes aproximadamente. Este total de la poblacion esta
compuesto de la siguiente manera el 97,33% del total de la poblacién corresponde a las
personas que habitan en las areas urbanas y apenas el 2,67% de la poblacion
corresponde a las personas que habitan o residen en las &reas rurales, esto se
observa claramente en el grafico de poblacion por areas. También es importante
destacar que en Guayaquil el 51% de la poblaciéon son mujeres y que el 49% de los
habitantes de este canton son hombres.

De esta manera podemos concluir que el canton Guayaquil representa el 61,6% del
total de la poblacion de la provincia del Guayas y que durante el periodo 1990-2001
presento una tasa de crecimiento anual de 2,4%.

1.2.1 Indicadores de salud.

La informacion sobre la salud es de gran importancia dentro de las estadisticas
sociales, debido a su relaciéon con los grupos de poblacion estratégicos en el contexto
de las politicas de desarrollo humano. Entre los principales indicadores de la salud
contamos con el indice de natalidad y el indice de mortalidad, estos indicadores
permiten tener una idea mas clara sobre la salud de nuestro canton.



Cuadro 2

Principales Hospitales y Clinicas del canton Guayaquil

ALBORADA CDLA. ALBORADA SEPTIMA ETAPA
GUAYAQUIL PADRE AGUIRRE 401 Y CORDOVA
VICTOR MANUEL RENDON 460 Y
LA MERCED BAQUERIZO MORENO
LUIS URDANETA 1402 Y GARCIA
CLINICAS MODERNA MORENO
PANAMERICANA PANAMA 616 Y ROCA
SAN LUIS DE FRANCIA AYACUCHO 403 Y CHIMBORAZO
SAN MARTIN 6 DE MARZO 2717 Y SAN MARTIN
ALCIVAR CORONEL 2301 Y CANAR
KENNEDY AV. DEL PERIODISTA Y CALLEJON 11- A
DE INFECTOLOGIA JOSE DANIEL RODRIGUEZ
POLICIA NACIONAL AV. DE LAS AMERICAS Y CG. PERRONE
DEL NINO FRANCISCO ICAZA
BUSTAMANTE QUITO Y GOMEZ RENDON
DEL NINO LUIS BECERRA ELOY ALFARO 2402 Y BOLIVIA
DEL SEGURO SOCIAL TEODORO
HOSPITALES | MALDONADO CARBO AV. 25 DE JULIO Y ERNESTO ALBAN

GINECO OBSTETRICO ENRIQUE
SOTOMAYOR

PEDRO PABLO GOMEZ Y 6 DE MARZO

GUAYAQUIL

CALLE 29 Y GALAPAGOS

LUIS VERNAZA

JULIAN CORONEL Y ESCOBEDO

MATERNO INFANTIL DEL GUASMO

GUASMO SUR BUCARAM Y 29 DE MAYO

MILITAR DE LA SEGUNDA DIVISION
DEL EJERCITO

AV. PEDRO MENENDEZ GILBERT

PEDIATRICO ROBERTO GILBERT
ELIZALDE

CDLA. ATARAZANA SUFRAGIO LIBRE Y
NICOLAS SAFADI

MATERIDAD MARIANA DE JESUS

ROSENDO AVILES Y CALLE 27

Fuente: www. Médicos de Ecuador.com

1.2.1.1. Natalidad

El indice de natalidad en Guayaquil, indica la cantidad de nacimientos realizados en los
diferentes sectores del canton.




Cuadro 3

Nacidos vivos por sexo en Guayaquil

CANTONES Y TOTAL GENERAL
PARROQUIAS TOTAL | HOMBRES | MUJERES
Guayas 50.751 25.841 24.910
Cantén Guayaquil 33.248 16.879 16.369
Guayaquil 32.617 16.581 16.036
Urbano 32.610 16.577 16.033
Periferia 7 4 3
Parroquias

rurales: 631 298 333
Fuente: Anuario de Estadisticas Vitales: Nacimientos y Defunciones-

INEC 2008

En el cantén Guayaquil el total de nifios nacidos vivos durante el afio 2008, fue 50.751,
de este total 25.841 nifios fueron varones, que equivale al 51% del total de nacimientos
en ese afio y el 49% restante fueron mujeres, la mayoria de estos nacimientos se
llevaron a cabo en las areas urbanas del cantén, debido a que en estos sectores, se
encuentran los mejores hospitales de la provincia, pues cuentan con el equipamiento
necesario para atender a la poblacion.

1.2.1.2. Mortalidad

El indice de mortalidad permite saber la cantidad de defunciones totales de las
personas mayores y menores de un afio, que se presentan en el canton.

Cuadro 4

Defunciones totales de mayores y menores de un afio, por

Sexo y residencia

CANTONES Y TOTAL GENERAL
PARROQUIAS | TOTAL | HOMBRES | MUJERES
Guayas 14.660 8.554 6.106
Cantén

Guayaquil 9.497 5.406 4.091
Guayaquil 9.340 5.309 4.024
Urbano 9.333 5.305 4.028
Periferia 7 4 3
Parroquias

rurales 157 97 60
Fuente: Anuario de Estadisticas Vitales: Nacimientos y Defunciones-
INEC 2008



‘La defuncion es la desaparicion total y permanente de todo signo de vida en un
momento cualquiera sin posibilidad de resurreccién™. En Guayaquil las defunciones se
presentan con mayor frecuencia en personas que tienen entre 65 afios y mas, por
motivo de vejes o enfermedades del corazon. También en personas entre 15 y 49
afios, este grupo de personas mueren por diferentes circunstancias como: accidenté de
transito, violencia o agresiones, cancer, problemas del corazén, enfermedades cerebro
vasculares y influencia u neumonia, estas son consideradas las causas de defuncion
mas frecuentes en el canton. Segun las investigaciones realizadas por el INEC en el
anuario de estadisticas vitales, las principales causas de mortalidad en el cantén
Guayaquil son:

Cuadro 5

Diez principales causas de mortalidad en el cantén guayaquil, afio 2006

No. | Cddigo
Orden | Lista CAUSAS Frecuencias %
1 46 Influenza y Neumonia 989 12,85
2 42 Enfermedades cerebro vasculares 824 10,71
3 35 Enfermedades isquemicas del corazén 738 9,59
4 64 Agresiones (Homicidios) 707 9,19
5 53 Enfermedades del sistema Urinario 705 9,16
6 51 Cirrosis y otras enfermedades del higado 615 7,99
Insuficiencia cardiaca, complicaciones y enfermedades mal

7 41 definidas 602 7,82
8 57 Accidentes de trancitos terrestres 561 7,29
9 9 Neoplasia maligna del estomago 394 5,12
47 Enfermedades crdnicas de las vias respiratorias 172 2,24
10 27 Desnutricién y anemia nutricional 166 2,16
39 Paro cardiaco 98 1,27
88 Resto de causas de muertes 1,124 14,61
Total de egresos hospitalarios 7,695 100

4 Definiciones principales del anuario de estadisticas vitales-INEC 2008
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Fuente: Anuario de Estadisticas Vitales, afio 2006 INEC.

En el desarrollo de este trabajo también se considera importante mencionar, que al
inicio de un nuevo ciclo escolar se presenta también un repunte en las enfermedades
gastrointestinales y otras afecciones entre los nifios y jovenes que no tienen una cultura
de consumo de productos sanos e ingieren de manera descontrolada la denominada
“‘comida chatarra”.

Segun registros de la Direccién de Salud, en nifios y jévenes son frecuentes las
enfermedades infecciosas y parasitarias, a ello se suman afecciones como la tifoidea,
salmonelosis, cOlera y otros males similares.

Grafico 6

Enfermedades mas comunes en época escolar
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Fuente: Direccién de Salud Publica, 2006

Por este motivo, en la provincia del Guayas existe un nuevo modelo de atencién
meédica, implantado por el Ministerio de Salud a nivel nacional, que consiste en la
movilizacion de los EBAS (Equipos Basicos de Atencion en Salud) hasta las
comunidades mas vulnerables a estar en riesgos de contraer enfermedades.

1.2.2 Indicadores Educacionales

Los indicadores de la educacion son de fundamental importancia para el analisis y
estudio de las diferentes regiones de un determinado pais, ya que permite observar el
progreso y desarrollo de sus habitantes. A continuacion presentaremos los indicadores
de la educacion.
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1.2.2.1 Analfabetismo

En la provincia del Guayas la tasa de analfabetismo ha disminuido notablemente; la
proporcion de analfabetos es mayor en el &rea rural que en la urbana. Segun la
definicion de la UNESCO, las ciudades de la provincia del Guayas han alcanzado un
nivel aceptable de analfabetismo, para el 2006 el porcentaje era del 7%. Segun
estadisticas, los hogares de la provincia del Guayas tienen los mas altos niveles de
gastos en educacion a cualquier nivel de ingreso.

Gréafico 7

Canton Guayaquil: Tasas de Analfabetismo, por sexo y areas. Censo 2001
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Fuente: Base de datos del censo de poblacién y vivienda, 2001 INEC.

Segun la informacién del censo proporcionada por el INEC, el cantdn Guayaquil tiene
una tasa de analfabetismo total de 4,8%, y si hablamos de la estructura interna por sexo
encontramos que las mujeres ocupan el mayor porcentaje de analfabetos del cantdn
con el 5.3%, que corresponde a la tasa total del cantdn; también es indispensable
exponer que en Guayaquil las areas con mayor tasa de analfabetismo continda siendo
las areas rurales. Finalmente es importante destacar que el canton Guayaquil cuenta
con el menor porcentaje de personas analfabetas de la provincia del Guayas.

“En el periodo censal comprendido entre 1990 y 2001 en la provincia del Guayas, la
tasa de analfabetismo que mide el nivel de analfabetismo en una poblacion de 10 afios
y mas de edad en una area y en un tiempo determinado; registro un leve incremento al
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pasar de 6,6 a 6,8 %, aunque en la estructura interna del area rural presento una
pequefia mejoria en su porcentaje al disminuir del 14,3 analfabetos a 13,6 entre los dos
ultimos censos; por lo tanto en el area urbana, la tasa tuvo un preocupante incremento
al pasar de 4.3 a5.4%" .

Cuadro 6

GUAYAS: POBLACION DE10 ANOS Y MAS DE EDAD, POBLACION ANALFABETA Y
TASA DE ANALFABETISMO, SEGUN AREA Y SEXO
CENSOS 1990-2001

AREAS Y SEXO 1990 2001
Tasa % Total Analfabeta Tasa %

Total 6,6 2.626.971 179.034 6,8
Hombres 6,1 1.302.025 85.240 6,5
Mujeres 7,1 1.324.946 93.794 7,1
Area Urbana 4,3 2.164.230 116.064 5,4
Hombres 3,6 1.055.887 51.608 4,9
Mujeres 5,0 1.108.343 64.456 5,8
Area Rural 14,3 462.741 62.970 13,6
Hombres 13,8 246.138 33.632 13,7
Mujeres 14,9 216.603 29.338 13,5

Fuente: INEC, Resultados definitivos de la provincia del Guayas, censos 1990-2001

En la estructura interna por sexo se puede apreciar que el porcentaje de mujeres
analfabetas en la provincia, sigue siendo mayor que el porcentaje de hombres
analfabetos, no obstante esta situacién no se registra en el area rural ya que las tasas
de analfabetismo tanto de hombres como de mujeres tienen valores similares de 13,7 y
13,5%.

1.2.2.2 Nivel de Institucion
El indicador nivel de instruccion, nos permite conocer la cantidad de la poblacién que a
accedido a algun tipo de educacién, sea esta primaria, secundaria o superior.

5 Andlisis de los Resultados Definitivos del VI Censo de Poblaciéony V de Vivienda 2001.
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Cuadro 7

Poblacién de 5 afilos y mas, por sexo y areas,
Segln niveles de instruccién

CANTON GUAYAQUIL: POBLACION DE 5 ANOS Y MAS
POR AREAS, SEGUN NIVELES DE INSTITUCION
Censo 2001

NIVELES DE TOTAL

INSTITUCION TOTAL URBANO | RURAL
TOTAL 1.841.279 1.793.209  48.070
Ninguno 60.777 55.909 4.868
Centro Alfab. 6.555 6.262 293
Primario 746.408 716.792 29.616
Secundario 603.010 594.732 8.278
Post Bachillerato 13.355 13.216 139
Superior 251.490 250.581 909
Postgrado 2.937 2.926 11
No declarado 156.747 152.791 3.956

Fuente: Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, 2001

“El promedio de afios aprobados por la poblacién de 10 afios y mas que representan la
escolaridad media, para el canton Guayaquil es de 8.0 afios, para la poblacién del &rea
urbana es de 8.1 afios y para el area rural 4.9 afos. Para hombres 8.0 y para mujeres
8.0 afios™®.

Grafico 8

Porcentaje de la Poblacion segun Niveles de Institucion
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6 Difusion de resultados definitivos del VI censo de poblacion y Vivienda, INEC,2001
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Fuente: INEC, censo 2001.

El nivel de instruccion alcanzado por la poblacion del canton Guayaquil muestra
resultados similares para los dos ultimos afios censales, la poblaciéon que no tenia
ningun nivel aprobado en el afio 1990 fue de 4,60% y para el 2001 fue de 3,30%,
manteniendo la tendencia de descenso que ha venido dandose en los dltimos afios,
esta tendencia no se ha presentado en la mayor parte de las categorias investigadas
por el INEC. Estas categorias son: Ningun nivel de instruccién, Centros de
alfabetizacion, Primario, Secundario, Post bachillerato, Superior, Postgrado, No
declarados.

Para el caso del nivel Primario y los tres primeros afios del nivel Secundario, los
porcentajes han tendido a crecer, segun las encuestas realizadas por el INEC , en el
aflo 2006, en comparacion con los afios anteriores; ademas a partir del cuarto afio de
secundaria y el Nivel superior (universitario), la tendencia no fue decreciente por el
contrario se a recuperado, esto es importante por que nos indica que el nivel de
instruccién de la poblacion guayasense aparentemente ha mejorado en los ualtimos
anos, es decir que existe mayor numero de personas que se dedican a realizar sus
estudios en el nivel primario, secundario y a seguir una carrera universitaria.

Por otra parte, los porcentajes de poblacién con nivel de instruccion Ninguno y Centros
de Alfabetizacion han disminuido y esto es positivo, ya que indica que el nhumero de
personas que saben leer y escribir se a incrementado; reduciendo de esta manera el
indice de analfabetismo en el canton.

Como nos referimos en este punto al nivel de instruccion, se considera importante
mencionar los principales establecimientos educativos del canton Guayaquil.

Principales establecimientos educativos del cantén.

Colegio “La Inmaculada”

Colegio Fiscal Experimental “28 de Mayo”
Colegio “Academia Naval Guayaquil”
Colegio “Sagrados Corazones”

Colegio Nacional “Guayaquil’

Colegio Fiscal “Dolores Sucre”

Colegio “La Dolorosa”

Colegio “Vicente Rocafuerte”

Colegio Fiscal Experimental “Aguirre Abad”
Colegio Técnico “Simon Bolivar’

Colegio “Cristobal Colon”

Colegio “Santo Domingo de Guzman”
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Colegio “San José la Salle”

Colegio “San Francisco de Asis”

Colegio “San Agustin”

Colegio Fiscal “Amarilis Fuentes”

Colegio Nacional Experimental “Rita Lecumberry”

En la provincia del Guayas segun datos proporcionados por la direccion de educacion
existe un total de 4.701 establecimientos educativos entre escuelas y colegios, en la
ciudad de Guayaquil el numero de establecimientos educativos es de 442 escuela
fiscales, 710 escuelas particulares y 856 colegios entre las categorias fiscales y
particulares. Ademas la ciudad cuenta con 12 universidades cuyos nombres
mencionamos a continuacion:

¢ Universidad de Guayaquil

e Universidad Politécnica Salesiana

e Universidad Agraria del Ecuador

e Escuela Superior Politécnica del Litoral

e Universidad Catdlica Santiago de Guayaquil
e Universidad Laica Vicente Rocafuerte

e Universidad de Especialidades Espiritu Santo
¢ Universidad Casa Grande

e Universidad del Pacifico

e Universidad Tecnoldgica Empresarial de Guayaquil
e Universidad Jefferson

e Universidad Santa Maria Campus Guayaquil

Es de fundamental importancia en este punto, comentar sobre la calidad de educacion
que imparten los establecimientos educativos. Primeramente Calidad por definicion
general es la adecuacion del producto o servicio para el cumplimiento de requisitos que
garantice la satisfaccion del cliente.

Las nuevas reformas realizadas con la finalidad de mejorar el aprendizaje de los
estudiantes estan siendo aplicadas en los diferentes establecimientos educativos del
pais y en especial en la ciudad de Guayaquil con la finalidad de mejorar la calidad de la
educacion, es decir, obtener una calidad que sea entendida como “eficacia”, para lograr
este fin se aplican una serie de técnicas pedagogicas que permitan una mayor
participacion del estudiante en las actividades educativas, como exposiciones, talleres,
dinAmicas de curso, entre otras; estas actividades permiten que el estudiante no solo
sea un simple receptor de la clase que imparte el docente, sino que forme parte de ella,
pues el principal objetivo es logra que los alumnos realmente aprendan lo que se
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supone deben aprender, aquello que esta establecido en los planes y programas
curriculares, al cabo de determinados ciclos o niveles; brindar lo que el individuo
necesita para desarrollarse como persona intelectual, afectiva, moral y fisicamente, y
para desempefarse adecuadamente en los diversos ambitos de la sociedad, el politico,
el econémico y el social. Finalmente, facilitar todos los procesos y medios necesarios
para que el alumno pueda desarrollar al maximo su experiencia educativa. De esta
forma podemos concluir que la educacion en afios anteriores dejaba mucho por desear,
pero en la actualidad la vision es diferente y positiva, se procura brindar una educacién
de calidad aquella que ofrece a nifios y adolescentes un adecuado contexto fisico para
el aprendizaje, un cuerpo docente adecuadamente preparado para la tarea de ensefiar,
buenos materiales de estudio y de trabajo, estrategias didacticas adecuadas, etc. Estas
reformas ponen en primer plano el andlisis de los medios empleados en la accion
educativa.

1.2.3 Migracion internay externa

“La migracion interna es otro de los componentes que contribuye al cambio demografico
de una regién, provincia o ciudad; fenébmeno ocasionado por los desplazamientos de la
poblacion dentro de un pais como un mecanismo que obedece a factores econdémicos,
psicologicos y sociolégicos que lejos de permanecer constantes en el tiempo, tienen
contenidos diferentes de acuerdo al nivel educacional y a las aspiraciones de movilidad
social, las normas y las instituciones sociales vigentes; y la relacion entre las
necesidades materiales, recursos naturales y la tecnologfa utilizada por la poblacién™’.

Entonces, se podria partir de la premisa que cada movimiento migratorio es la
respuesta a una necesidad que el migrante cree no poder satisfacer en el lugar donde
vive, 0 por superar alguna situacién que se a tornado indeseable.

En definitiva el movimiento migratorio constituye la entrada de un lugar de destino
(inmigrante) o la salida del lugar de origen de una persona (emigrante). Esta migracion
puede darse en el interior de un pais o territorio y se denomina “migracion interna” y si
este movimiento se realiza hacia otro pais o territorio se denomina “migracion externa”.

La migracién externa, es un fendmeno socioecondémico y politico que consiste en el
abandono voluntario de su pais, por parte de un individuo que desea establecerse en
otro territorio; con la finalidad de mejorar sus condiciones de vida y cubrir las
necesidades mas basicas de su familia.

7 Andlisis de los resultados definitivos del censo de poblacion, 2001.
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La Costa ha sido una region receptora de poblacién a través de la historia. La provincia
del Guayas y en especial Guayaquil desde 1950 (que se tienen datos precisos) recibe
poblacion proveniente de la Sierra, con el paso de los afios la migracion hacia el
Guayas ya no era exclusivamente de la sierra, se produjeron desplazamientos de
poblacion manabita, de la provincia de Los Rios y de Esmeraldas.

En cuanto a la migracién externa esta se debid basicamente por la crisis econémica
gue se desatod en el pais a partir de 1999. Esta situacion acelerd el proceso migratorio
de la regiéon Sur, diversifico el perfil de las personas que migran y se extendié al resto
del pais, sobre todo a las zonas urbanas, en una magnitud sin precedentes.

En los ultimos afos la salida de ecuatorianos se ha incrementado, en particular hacia
los Estados Unidos de América y con mayor intensidad hacia Europa, principalmente a
Espafia, Inglaterra e Italia.

1.2.3.1 Migracién Interna

El origen de la migracion hacia la ciudad de Guayaquil, proviene en lo fundamental del
area urbana de otras provincias, la poblacion inmigrante proviene en mayor medida de
Manabi seguido de habitantes de Los rios, Esmeraldas y Pichincha.

Las motivaciones principales para el movimiento migratorio parecen relacionarse con la
busqueda de fuentes de trabajo y estudio, debido a que la mayor cantidad de migrantes
se encuentran entre los 10 a 29 afios de edad, segun el censo realizado por el INEC en
el afio 2001.

Cuadro 8
Migracion Interna por sexo
Canton Guayaquil

CANTON SEXO NUMERO %
Hombre 59.732 50,7
Guayaquil
Mujer 58.082 49,3
Total 117.814 100

Fuente: Censo nacional de poblacién y Vivienda, 2001. INEC
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Grafico 9
Motivos de Migracion Interna
Canton Guayaquil
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Fuente: Censo de Nacional de Poblacién y Vivienda, 2001 INEC

La migracion interna del cantdn se presenta en porcentaje similares tanto en hombres
como en mujeres, estas personas migran con la finalidad de encontrar en esta ciudad
mayor oportunidad de trabajo y en otros casos, para poder acceder a una mejor
educacion que ayude a tener un mayor desempefio laboral.

1.2.3.2 Migracién Externa
El origen de la migracion externa hacia los paises de Europay Norte América, proviene
en mayor medida de las provincias de Pichincha, Cotopaxi, Tungurahua y Guayas. A

continuacion presentamos el total de personas que emigraron de la ciudad de
Guayaquil durante el afio 2008.

18



Salida de Ecuatorianos, segun jefatura de migracién

Cuadro 9

Ao 2008
JEFATURA DE ECUATORIANOS
MIGRACION NUMERO %
QUITO 358.333 43,8
GUAYAQUIL 332.748 40,7
TULCAN 17.897 2,2
HUAQUILLAS 86075 10,5
MACARA 16.265 2,0
MACHALA 7 0,0
ESMERALDAS 2.288 0,3
SALINAS 79 0,0
MANTA 4.122 0,5
LAGO AGRIO 32 0,0
SAN LORENZO 59 0,0
SAN CRISTOBAL 0 0,0
SANTA CRUZ 76 0,0
TOTAL 817.981 100,0

Fuente: Anuario de entradas y salidas internacionales

INEC.

Segun la jefatura de migracién y el anuario de entradas y salidas internacionales del
INEC, la emigracion del cantdon Guayaquil en el afio 2008, fue de 332.333 que equivale
al 40,7% del total de la poblacion que salio del pais en ese afio.

Cuadro 10

Emigracion por sexo
Canton Guayaquil

EMIGRACION LABORAL, POR SEXO
CANTON GUAYAQUIL
2008

Hombre 151.068 45,40
Mujer 181.680 54,60
Total 332.748 100
Fuente: Anuario de entradas y salidas internacionales
INEC.
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Grafico 10

Emigracion por sexo del canton Guayaquil
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Fuente: Anuario de Entradas y Salidas internacionales INEC, 2008

Segun el anuario de entradas y salidas internacionales INEC. Del total de personas que
salieron de Guayaquil en el 2008, el 55% corresponde a las mujeres, esto indica
claramente que las mujeres emigran en mayor porcentaje que los hombres (45%), esta
situacion no ha cambiado a través de los afios, pues desde el inicio de la migracion
externa en el Ecuador, el mayor porcentaje de emigrantes pertenecian al sexo
femenino.

1.2.4 Indicadores de desarrollo humano y pobreza

Antes de analizar la pobreza de canton, debemos entender que se entiende por
pobreza, por esta razén debemos indicar que la “pobreza es la situacién de los hogares
gue no logran reunir, los recursos necesario para satisfacer las necesidades mas
basicas de sus miembros”®, es decir, la pobreza se relaciona al consumo de los
hogares, a la desnutricion, a las condiciones precarias de las viviendas, a los bajos
niveles de educacion de los miembros de las familias y a las malas condiciones
sanitarias, etc.

® pobreza y Extrema pobreza en el Ecuador(Noviembre 2005- Octubre 2006)
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La medicion de la pobreza ha dado lugar a muchas polémicas en los ultimos afios, para
el analisis de la pobreza se han propuesto distintas metodologias y estudios para poder
obtener medidas adecuadas de la situacién de pobreza.

Es por este motivo que las cifras que presentamos a continuacién, son proporcionadas
por el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos; ademas es importante indicar que la
cifras publicadas por el INEC fueron aprobadas por diversas instituciones como: la
Secretaria Nacional de Planificacion y Desarrollo (SENPLADES), la Secretaria técnica
del Ministerio de Corporacion de Desarrollo Social (MCDS) Y EL Centro de
Investigaciones Sociales del Milenio (CISMIL).

Grafico 11

Pobreza por areas, Canton Guayaquil
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Fuente: INEC, ECV-Quinta Ronda 2005-2006

La pobreza en el cantén Guayaquil se distribuye de la siguiente manera, en la poblacion
dispersa urbana se encuentra el mayor porcentaje de pobreza con un 42,8%, seguido
por las areas rurales con un 35,8%, finalmente y en menor porcentaje se encuentra el
area urbana con el 21,4.Para tener una idea mas clara del indicador de pobreza
presentamos la percepcion del nivel de vida del hogar en funcion de los ingresos
generados, por condicion de pobreza.

Cuadro 11

Percepcion del nivel de vida del hogar,
Por condicion de pobreza

GUAYAQUIL
PERCEPCION DE LOS
HOGARES TOTAL
Viven bien 8,9
Viven mas o0 menos bien 76,5
Viven mal 14,5
Total 100

Fuente: INEC, ECV-Quinta Ronda 2005-2006
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1.3 Andlisis de la vivienda

Parte del bienestar al que tienen derecho todas las personas constituye la disponibilidad
de condiciones minimas de habitabilidad, vinculadas al cumplimiento de las mas
elementales necesidades que permitan condiciones de privacidad y confort, que den
cuenta de la calidad de vida en la que viven los hogares. Conocer el tipo, caracteristicas
de la vivienda y forma de tenencia de la vivienda, asi como, la disponibilidad de agua,
servicio higiénico, servicio eléctrico, servicio telefonico, formas de eliminacion de la
basura, determinan las condiciones sociales, econémicas y de salud en las que vive la
poblacion. Cerca de las tres cuartas partes de las viviendas en la provincia del Guayas
son catalogadas como casa o villa (71%), el 16% son departamentos y el restante 13%
conformado por: mediagua, cuarto de inquilinato y otro tipo. En Guayaquil los
principales dos tipos de vivienda son casa o villa (66%) y el 21% son departamentos.
Con relacién al acceso a servicios basicos e infraestructura sanitaria, los datos revelan
gue en la provincia uno de cada dos hogares cuentan con abastecimiento de agua
dentro de la vivienda y el 31% con excusado conectado a alcantarillado, asi como en un
78% la basura se elimina a través del carro recolector. Como era de esperar, en la
ciudad de Guayaquil estos tres servicios basicos tienen una cobertura mayor, el
abastecimiento de agua dentro de la vivienda es del 60%, el 42% corresponde a las
casas que cuentan con excusado conectado a alcantarillado y en un 94% la basura se
elimina a través del carro recolector.

Grafico 12

Agua por tuberiay disponibilidad de servicio higiénico
(excusado conectado a alcantarillado)
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Fuente: Encuestas de condiciones de vida, INEC

Del total de hogares en Guayas casi dos de cada tres hogares no disponen de
servicio higiénico conectado a alcantarillado, proporcion que se reduce en el
caso de Guayaquil. En general se puede afirmar que en Guayas el 36% y ciudad
de Guayaquil el 23% de los hogares, no tiene un buen sistema de eliminacion de
excretas, aspecto que conlleva a situaciones desfavorables de salubridad.

Los otros servicios como: alumbrado y teléfono, tienen mejores coberturas a nivel
provincial, especialmente en la cuidad de Guayaquil. En Guayaquil, el 98 % de
los hogares cuentan con servicio eléctrico, el 39% con servicio de telefonia
convencional y el 42% con telefonia celular.

A nivel provincial, mas de las dos terceras partes de hogares (64%) cuentan con
vivienda propia, el 15% con vivienda arrendada, el 20% vivienda cedida y
alrededor del 1% en otras formas de tenencia. En el caso de Guayaquil la
cantidad de vivienda arrendada en mayor en un 19%, y el porcentaje de
viviendas propias es menor gque el de la provincia (62%).

1.4 Situacion politicay administrativa

Pais: Ecuador

Provincia: Guayas

Capital: Guayaquil

Ubicacién: Esta ubicado en el Golfo de Guayaquil, al Sur de la Provincia del Guayas.
Superficie: Tiene una superficie de 5.237 Km2

Temperatura: Tiene una temperatura promedio de 25 °C.
Altitud: Tiene una altura aproximada de 6 m sobre el nivel del mar.
Limites: Al Norte con Lomas de Sargentillo, Nobol, Daule, y Samborondén. Al Sur con

el Golfo de Guayaquil y la Provincia de El Oro. Al Este con Duran, Naranjal y Balao, y Al
Oeste Santa Elena y Playas
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Poblacion: 2°039.789 habitantes aproximadamente

La provincia del Guayas estd dividida en 25 cantones, 50 parroquias urbanas y 35
parroquias rurales. Esta provincia, que es similar en tamaio a Costa Rica, posee varios
recursos naturales como reservas de gas natural, grandes y extensas plantaciones,
criaderos de ganado de toda indole, criaderos de camarones y peces; asi como
también bosques, montafias, cordilleras, playas, islas y reservas ecolégicas que haran
de su visita por esta provincia algo inolvidable. Hay dos estaciones marcadas: invierno
(enero a mayo), donde se marca la temporada de playa; y verano (junio a diciembre).

1.4.1 Cantones de la provincia del Guayas

1 Guayagquil 13 Palestina 25 Isidro Ayora
2 Alfredo Baquerizo Moreno 14 Pedro Carbo

3 Balao 15 Samborondon

4 Balzar 16 Santa Lucia

5 Colimes 17 Salitre

6 Daule 18 Yaguachi

7 Duran 19 Playas

8 El Empalme 20 Simon Bolivar

9 El Triunfo 21 Marcelino Maridueia
10 Milagros 22 Nobol

11 Naranjal 23 Lomas de Sargentillo
12 Naranijito 24 Antonio Elizalde
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Gréafico 13

Cantones de la Provincia del Guayas

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Guayas

‘Guayaquil tiene un total de 16 parroquias urbanas que conforman la cabecera
cantonal, y se encuentran ubicadas al noreste del canton. La parroquia Tarqui es la de
mayor area y poblacion, ocupando casi en su totalidad la mitad superior la ciudad, con
una poblacion de 835.486 habitantes segun el Gltimo censo poblacional realizado en el
2001. La segunda mas poblada es la de Ximena con 500.076 habitantes, ocupa la
mayor parte del sur de la ciudad. La tercera mas poblada y la mas representativa de las
parroquias urbanas de Guayaquil es Febres Cordero, con 341.334 habitantes”®. Hasta
1992, la ciudad de Guayaquil solo mantenia 14 parroquias, sin embargo, las localidades
de Chongo6n y Pascuales fueron anexadas de rurales a urbanas debido a su proximidad
con la cabecera cantonal.

o http://es.wikipedia.ora/wiki/Guayaquil
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Grafico 14

Parroquias urbanas del cantén Guayaquil

Mapa Parroquia

Ne Nombre

1 Ayacucho

2 Bolivar Sagrario

3 [l carbo Concepcién
4 Febres Cordero

5 Garcia Moreno

6 Letamendi

7 [ 9 de octubre

8 -Olmedo San Alejo
9 - Roca

10 [ Roca fuerte

11 [l sucre

12 Tarqui

13 -Urdaneta

14 -Ximena

15 Chongon

16 -Pascuales

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Parroquias_de_Guayaquil
El cantdon Guayaquil posee cinco parroquias rurales segun la actual division territorial de
Ecuador.
Cuadro 12

Parroquias rurales del canton Guayaquil

Parroquia
N° Nombre Poblacién
2 El Morro 4.011
3 Posorja 18.447
4 Puna 6.498
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5 Tenguel 9.612

Fuente: http://es.wikipedia.org/wiki/Geograf%C3%ADa_de_Guayaquil
1.4.2 Divisién administrativa

Guayas esta dividido en 25 cantones, que a su vez estan conformados por parroquias,
las cuales en total suman 50 parroquias urbanas y 35 parroquias rurales. Cada uno de
los cantones son administrados a través de una municipalidad y un consejo cantonal,
los cuales son elegidos por la poblacion de sus respectivos cantones. La
responsabilidad de estos cantones es administrar las cortes judiciales regionales,
realizar el mantenimiento de carreteras y autopistas, administrar los presupuestos del
gobierno del estado para programas de asistencia social y econdmica, y administrar, en
ciudades menores, infraestructuras tales como parques, facultades, distritos escolares y
sistemas de saneamiento basico.

“La ciudad y el cantdon de Guayaquil, al igual que las demas localidades ecuatorianas,
se rige por una municipalidad segun lo estipulado en la Constitucién Politica Nacional.
La M.l Municipalidad de Guayaquil es una entidad de gobierno seccional que administra
el cantén de forma autonoma al gobierno central. La municipalidad esta organizada por
la separacién de poderes de caracter ejecutivo representado por el alcalde, y otro de
caracter legislativo conformado por los miembros del concejo cantonal”*°.

“La ciudad de Guayaquil es la capital de la provincia del Guayas, por lo cual es sede de
la Gobernacion y de la Prefectura de la provincia. La Gobernacion esta dirigida por un
ciudadano con titulo de Gobernador del Guayas y es elegido por designacion del propio
Presidente de la Republica como representante del poder ejecutivo del estado. La
Prefectura, algunas veces denominada como Gobierno Provincial, esta dirigida por un
ciudadano con titulo de Prefecto Provincial del Guayas y es elegido por sufragio directo
en formula Unica junto al candidato vice prefecto. Las funciones del Gobernador son en
su mayoria de caracter representativo del Presidente de la Republica, mientras que las

10 http://es.wikipedia.org/wiki/Guayaquil#Gobierno_y pol.C3.ADtica
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funciones del Prefecto estan orientadas al mantenimiento y creacion de infraestructura

vial, turistica, educativa, entre otras”.**

El poder ejecutivo de la ciudad es desempefiado por un ciudadano con titulo de Alcalde
de Guayaquil, el cual es elegido por sufragio directo en una sola vuelta electoral. El
vicealcalde no es elegido de la misma manera, ya que una vez instalado el Concejo
Cantonal se elegira de entre los ediles un encargado para aquel cargo. El alcalde y el
vicealcalde duran cuatro afios en sus funciones, y en el caso del alcalde, tiene la opcion
de reeleccion inmediata o sucesiva. El alcalde es el maximo representante de la
municipalidad y tiene voto dirimente en el concejo cantonal, mientras que el vicealcalde
realiza las funciones del alcalde de modo suplente mientras no pueda ejercer sus
funciones el alcalde titular.

El alcalde cuenta con su propio gabinete de administracion municipal mediante
multiples direcciones de nivel de asesoria, de apoyo y operativo. Los encargados de
aquellas direcciones municipales son designados por el propio alcalde.

Cuadro 13

Principales Autoridades del Guayas

Alcalde de Guayaquil Jaime Nebot Saadi
Vicealcalde de Guayaquil Guillermo Chang
Prefecto del Guayas Jimmy Jairada
Viceprefecta del Guayas Luzmila Nicolalde
Gobernador del Guayas Roberto Cuero Medina
Jefe politico Luis Monge Espinel

Fuente: Elaborado por el autor

1.5 Sector Productivo Primario

“El sector primario o agrario esta formado por las actividades econdmicas relacionadas
con la transformacion de los recursos naturales en productos primarios no
elaborados™?. Por lo usual, los productos primarios son utilizados como materia prima
en las producciones industriales. Ademas, los procesos industriales que se limitan a
empacar, preparar o purificar los recursos naturales suelen ser considerados parte del
sector primario.

Es importante mencionar el sector primario en este trabajo, debido a que es
considerado como una parte importante en el desarrollo de los paises.

1 http://es.wikipedia.org/wiki/Guayaquil#Gobierno_y_pol.C3.ADtica

12 hitp://es wikipedia.org/wiki/Sector_primario
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Las principales actividades del sector primario que se realizan en la provincia del
Guayas son la agricultura, la mineria, la ganaderia, la silviculturay la pesca.

1.5.1 Agricultura

La provincia del Guayas, tiene una vocacién netamente agricola, ligada siempre con los
avances tecnoldgicos en todos sus cultivos desarrollados. La superficie total de tierras
que posee es de 1'980.000 hectareas, de las cuales se encuentran con uso
agropecuario un 62% y un 38% fuera de él.

El desarrollo de la Cuenca Baja de Rio Guayas, el Trasvase a la Peninsula de Santa
Elena y la presa Daule-Peripa constituyen los tres proyectos principales del pais que
apoyan el desarrollo agropecuario de la provincia del Guayas y que han sido
construidas con éxito por la Comision de Estudios de la Cuenca del Rio Guayas.

Existe una exuberante vegetacion gracias a las excelentes condiciones climaticas de la
provincia, lo que influye positivamente en la produccion agricola de arroz, cafia de
azlcar, cacao, café, banano, algoddn, oleaginosas, etc.

Ademas la provincia posee especies como: muyuyu, pegapega, chipra, mosquero,
guasango, palo santo y cardo, estas plantas son capaces de soportar largos periodos
de sequias, debido a que sus raices almacenan el agua del suelo absorbiéndolos como
una esponja y los distribuyen en pequefias cantidades hasta que termine la sequia.

A continuacién mostramos los principales cultivos y la cantidad de superficies plantadas
en la provincia del Guayas y en el canton Guayaquil.

Cuadro 14
Numero de Upas y superficie en hectareas por principales cultivos,
Segun cantén

Principales cultivos
Arroz Banano Cacao Café
Superficie Superficie Superficie Superficie
Cantén Upas | sembrada | Upas | sembrada | Upas | sembrada | Upas | sembrada
Total Guayas | 35.737 184539 | 2.125 44.646 | 12.430 51.227 | 1.927 5.518
Guayaquil 295 2.389| 258 2511 311 1.569 0 0
Alfredo
Baque 1.231 9.470 7 391 694 1.880 26 33
Balao 48 78| 166 7.622 625 6.469 0 0
Balzar 2.513 7.759 9 688 184 344 | 333 616
Colimes 1911 9.661 13 26 34 266 | 421 1.038
Daule 5.893 29.720 0 38 13 0 0 0
Duran 324 4.089 0 217 103 292 0 0
El Empalme 1.900 3.238 11 618 720 3.320| 421 770
El triunfo 362 2.081| 436 6.491 355 719 0 0
Milagro 523 1.198| 284 3.755 | 2.457 6.917| 110 104
Naranjal 806 12.958 275 13.189 | 2.207 15.574 32 22
Naranijito 252 412 63 944 446 1.040 21 0
Palestina 975 4.989 0 60 47 35 0 0
Pedro Carbo 1541 2.473 41 0 0 0 107 166
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Salinas 0 0 0 0 0 0 0 0
Samborondon | 3.051 24.462 0 0 0 0 0 0
Santa Elena 0 0| 159 337 0 0 283 2.486
Santa Lucia 4.181 16.354 23 0 19 0 0 0
Urbina Jado 5.472 21.721 23 690 742 814 18 31
Yaguachi 2.235 20.011 39 2592 | 1.865 3.660 13 0
Playas 0 0 0 0 0 0 0 0
Simén Bolivar 662 3.866| 228 3.284| 1134 6.915 52 69
Marcelino Ma. 192 649 7 440 312 829 5 0
Lomas de Sar 424 1.132 0 0 0 0 0 0
Nobol 402 4.232 0 0 0 0 0 0
La Libertad 0 0 0 0 0 0 0 0
Antonio Elizal 48 136 74 714 152 495 80 157
Isidro Ayora 494 1462 4 0 0 70 0 0

Fuente: Encuestas realizadas por el INEC.MAG
En la provincia del Guayas los principales productos que se cultivan son: el arroz,

banano, cacao, café; En el caso del arroz el canton que tiene mayor superficie plantada
es Daule con 29.720 has. Que equivale al 16% del total de la provincia, en el caso del
banano el cantén con mayor superficies sembradas es Naranjal con 13.189 has. Que
equivalen a un 29%, de igual manera en este canton se cultiva la mayor cantidad de
cacao (30%).

En el cantdon Guayaquil también se realizan cultivos de estos productos, aunque en
menor cantidad que en otros cantones; en este canton la superficie planta de arroz
equivale a apenas un 2% del total de las superficies plantadas de la provincia, el 6%
corresponde a los cultivos de banano y el 3% al cacao, uno de los motivos, por que el
cantbn no es netamente agricola, seria por que “Guayaquil” se dedica en mayor
magnitud al comercio, ademas la mayoria de sus areas son urbanas y no cuenta con
suficientes areas rurales para dedicarse a esta actividad™>.

Cuadro 15

Cultivos Permanentes
Provincia del Guayas

Afo 2008
Producto | Sembradas | Cosechadas | Produccién Ventas
Arroz 222.330 203.173 889.033 796.427
Banano 44.456 41.611 1.766.793 | 1.664.303
Cacao 96.206 78.049 36.520 34.003
Cafa de
Azlcar 80.422 77.687 6.689.404 | 5.844.880

Fuente: Datos de superficies por hectareas (Has) y
Datos de Produccion y ventas en toneladas
Métricas ™, MAG.

"3 Fuente: Datos de superficies por hectareas de la provincia de Guayas, Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
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1.5.2 Ganaderia

La crianza de ganado vacuno, porcino y caballar es lo mas destacado del sector
ganadero de la provincia del Guayas, ademas posee numerosos planteles avicolas.
Segun informacion estadistica proporcionada por el Instituto Nacional de Estadisticas y
Censos, aproximadamente el 48% de la poblacion de la provincia del Guayas se dedica
a la ganaderia, los cantones en los que se destaca la cria de ganado son: Balzar,
Daule, EI Empalme, Naranjal, Naranjito, Palestina, Santa Lucia, Urbina Jado, San
Jacinto de Yaguachi y Marcelino Mariduefia.

Dentro del canton Guayaquil no se realiza la actividad ganadera, todas las personas
dedicadas a esta actividad y que viven en el cantén, cuentan con propiedades a los
alrededores 0 en otros cantones donde realizan la cria de los diferentes tipos de
ganado.

Cuadro 16

Numeros de Upas y cabezas de ganado por
Especies y razas, segun canton.

Vacuno Porcino Caballar

CANTON | Upas | cabezas | Upas | cabezas | Upas | cabezas
Balzar 1.196| 55.428 | 1.893| 11.531| 1.654 5.794
Daule 1.114 | 21.033| 3.254| 10.904 | 1.345 2.540
El
Empalme 1.334| 31.841| 2.275 8.210| 912 1.609
Naranjal 655| 23.233| 1.406 4436 | 703 1.825
Naranijito 162 799 | 1.051 3.604 21 271
Palestina 597 2.976| 394 1.087 | 366 591
Urbina
Jado 1.888 | 22.248 | 4.172| 15.851 | 2.648 4714
Santa
Lucia 597 6.317 | 2.427 8.160 850 1.442
Yaguachi 533 | 10.849| 1.783 6.175| 704 1.441
Marcelino
M 107 4369 | 344| 16.450 72 297

Fuente: Datos del INEC.

El cantén Balzar es el mas representativo de la provincia del Guayas en el sector
ganadero, ya que cuenta con 55.428 cabezas de ganado vacuno, 11.531 cabezas de
ganado porcino y con 5.794 cabezas de ganado caballar.

1.5.3 Producciony rendimiento
La provincia del Guayas es uno de los motores del desarrollo econémico del pais y de

mayor competitividad a nivel nacional, debido a que la mayoria de sus cantones
cuentan con excelentes condiciones climaticas favorables para la agricultura,
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permitiendo la produccién de importantes produccion como el banano, cacao, café,
arroz, etc.

Si hablamos de produccion y rendimientos, es importante destacar que la mayor parte
de la produccion que abastece al cantdn y sus alrededores provienen de las parroquias
rurales, entre las principales tenemos:

El Morro esta parroquia se dedica a la produccion de maiz, sandia, badea y otras frutas
tropicales, ademas se dedica a la ganaderia y de esta manera abastece el mercado con
productos como leche, quesos, carnes, etc.

Tenquel es la parroquia de mayor desarrollo agropecuario del canton Guayaquil, el
banano es su principal produccién, junto al café, naranjas, toronjas, y otras frutas
tropicales, representan la riqueza de esta parroquia y generan considerables ingresos al
canton.

Posorja esta parroquia de Guayaquil se destaca por ser el principal centro pesquero del
canton, entre los principales productos del mar que los pescadores extraen tenemos: el
atun, dorado, albacora, sardina, etc.*.

Por otra parte, segun informacion proporcionada por el Consejo Nacional para la
Reactivacion de la Produccion y la Competitividad (CNPC). El canton tiene una
competitividad el 21,4% vy la provincia cuenta con una competitividad del 23,8%,
Ademas posee todos los tipos de agroindustrias existentes en el Ecuador,
destacandose entre ellas, las fabricas dedicadas a la elaboracion de productos
alimenticios, textiles, tabacaleros, quimicos, metal-mecanicos y madereros. Ejemplo: El
Ingenio San Carlos, Industrial Molinera, UNOCAC, Industria La Universal, Facundo,
entre otros.

1.5.4 Asistencia técnica

En la provincia del Guayas, el Consejo Provincial es uno de los organismos promotores
en brinda asistencia técnica, especialmente a las familias de los sectores rurales para
gue mejore su productividad y economia. Por otra parte, la direccibn de Proyectos
Especiales de la Prefectura del Guayas, ha elaborado un plan que esta en marcha
desde el afio 2008 y que ademas incluye créditos bancarios, planes de reforestacion
comunitaria, servicio de riego, asistencia técnica de cultivo y del marco legal

14 Fuente: http://www.guayaquil.gov.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=116&Itemid=88
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(legalizacion de tierras), eliminando intermediarios mediante centros de acopio, que
permitiran la inclusion directa de los pequefios productores en el mercado.

La prefectura en coordinacion con los Municipios de los diferentes cantones de la
provincia ejecuto un plan que se divide en:

Investigacion:

« Centro experimental de horticultura organica

Transferencia de Tecnologia:

« Capacitacion personal
« Asistencia Técnica
« Centros de transferencia de tecnologias

Infraestructura Productiva:

« Riegoy drenaje

o Centros de Acopio y comercializacion
e Caminos Vecinales

o Crédito Productivo

« Reforestacion

Sistemas de informacion:

e Informar sobre los mercados de productos e insumos agropecuarios.
Informacion Legal:
« Asesoramiento de tenencia de tierras y personeria juridica de Asociaciones.

Esto indica que los pequeiios productores no solo recibiran capacitacion y
asesoramiento tecnoldgico para mejorar su productividad; sino que ademas recibiran la
guia de los técnicos de la Prefectura para acceder a créditos bancarios y para
comercializar sus productos de manera conveniente.

La asistencia técnica se la realizara, mediante la capacitacion de los medianos y
pequeiios agricultores, para lograr el fortalecimiento de las organizaciones productivas,
también se ensefiara a los agricultores a utilizar abonos organitos y mejorar las razas
bovinas, caprinas, ovinas y porcinas. Ademas se rehabilitara, limpiar y mejorar los
canales de riego.

Por otra parte, es indispensable mencionar que la asistencia técnica en el canton
Guayaquil, también esta orientada al desarrollo de otros sectores productivos, con la
finalidad de fomentar el desarrollo integral de las pequefias y medianas industrias. Entre

33



las principales instituciones que prestan el servicio de asistencia técnica tenemos; el
Banco Nacional de Fomento, La corporacién Financiera Nacional, La camara de la
pequefia industria, el Ministerio de Agriculturay Ganaderia, etc.

1.5.5 Comercializacibn y consumo

La provincia del Guayas tiene una importante presencia en el desarrollo agropecuario
del pais, debido a su participacién en la exportacion de banano mayoritariamente, de
cacao, café entre otros productos. Ademas la produccién de la provincia no solo esta
destinada a la exportacion, sino también sirve para abastecer el mercado interno, a
continuacion mencionaremos algunos de los productos que se exportan y al mismo
tiempo sirven para el consumo de la poblacion ejemplo: el cacao, coliflor, brécoli,
banano, arroz, mango, maiz, soya, naranjilla, maracuya, naranjas, pifias, entre otros. El
67% de la produccion de la provincia esta destinada a la exportacion y el saldo 33% se
utiliza para el consumo. En el siguiente cuadro presentamos los principales destinos de
exportacion y los productos mas demandados por el mercado internacional.

Cuadro 17
Principales destinos de exportacion

Pais Principales productos

Afganistan Camarones.
Rosas, atunes, brécoli, coliflor, tabaco rubio, algodén, pifas,

Alemania camarones.
Antillas Holandesas | tomates, atunes, frutillas,naranjas,camarones,etc.
Australia camarones, frutillas,maracuya,naranjilla,etc.
Bolivia atunes, tabaco rubio, gelatina y sus derivados ,algodén,etc.
Brasil maracuya, atunes, varquillos, etc.
Canada Rosas, atunes, palmitos, maracuyi, tilapia, mangos.
Colombia atunes, recubiertos de azucar, arroz semiblangueado, cacao, etc.
Costa Rica maracuya, arboles de frutas, etc.
Cuba atunes, grasa y aceites vegetales, etc.
Chile atunes, rosas, palmitos, camarones, pifias, etc.
Egipto camarones, rosas, mangos, banano, etc.
Espana camarones, atunes, platanos, palmito, papayas, etc.
Estados unidos tilapia, mango, banano, rosas, atunes, brécoli, coliflor, etc.
Francia atunes, palitos, rosas, albacora, langosta, te negro, etc.
Italia atunes, rosas,pifias, platano, cacao en polvo, etc.

Fuente: Datos de las exportaciones del 2009, Banco Central del Ecuador.

1.5.6 Crédito

En el Cantdon Guayaquil existen instituciones publicas y privadas como bancos,
cooperativas y organismos no gubernamentales que se dedican a brindar créditos a la
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poblacion. Estos créditos brindan una considerable ayuda a los habitantes de Guayaquil
gue acuden a estas instituciones con la finalidad de conseguir el capital necesario para
crear una microempresa o cualquier negocio familiar, que permita mejorar la situacion
economica de sus familias.
Entre las principales instituciones que brindan créditos en el Canton Guayaquil
tenemos:
Bancos

e Banco Pichincha

e Banco Bolivariano

e Banco del Pacifico

e Banco de Guayaquil

e Banco MM Jaramillo Arteaga

e Banco de Machala

e Banco Nacional de Fomento

e Banco de Solidario

e Banco Citibank N.A.

e Banco del Emigrante

Organismo de control
e Superintendencia de Bancos y Seguros

Cooperativas
e Cooperativa de Ahorroy Crédito

e Cooperativa de Ahorro y Crédito 29 De Octubre
e Cooperativa Nacional

Corporacion
e Corporacién Financiera Nacional

Mutualista
e Mutualista Pichincha

Organizaciones Internacionales
e ONG’s
e ONG Cooperacion internacional
e ONG cultura
e ONG Defensa de Derechos Humanos
e ONG Educacion
e ONG Familia
e ONG Infanciay Juventud
e ONG Inmigrantes
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Las entidades bancarias y las cooperativas trabajan con el crédito comercial, que
genera intereses que deben ser cancelados por la persona que solicito el préstamo; los
prestamos son clasificado por tipo de crédito, como presentamos a continuacion : para
la mediana empresa el plazo es de 36 meses con un monto maximo de crédito de
$50.000 y una tasa de interés del 10%; para la pequefia empresa el plazo es de 36 0 24
meses con un monto de crédito de 20.000 o 10.000 ddlares a una tasas de interés del
10% respectivamente: en el caso de los microcreditos los plazos varian entre 12, 24,
36, y 60 meses dependiendo del monto del crédito el cual puede ser de 1.000, 2.000,
4.000, hasta 7.000 dolares con una tasa de interés del 11% Anual.

1.6  Sector productivo secundario

“Se considera sector secundario de la economia a las industrias que transforman
materias primas en bienes que satisfacen las necesidades humanas, pueden incluirse
en este sector las industrias mecanicas, la quimica, la textil, la produccion de bienes de
consumo”®®, entre otros. Entonces podemos decir que el sector secundario comprende
todas las actividades econémicas del pais relacionadas con la transformacién de

industrias de alimentos y otros tipos de bienes o mercancias.

1.6.1 Industria

“La actividad industrial del Guayas es fundamental actora del progreso nacional, tanto
por los puestos de trabajo que genera, como por los efectos dinamizadores que
provoca en otras areas de la produccion, como la agricultura, la pesquera y acuicola, la
construccion, la minera, la energética, la silvicola, la de turismo y hotelera, asi como la
de servicios comerciales, bancarios, financieros y de seguros, transporte,

telecomunicaciones, entre otros™*®.

En Guayaquil estan domiciliadas 2.053 empresas industriales, (equivalentes a 41% del
Ecuador y 95% de Guayas).

La camara de industria de Guayaquil en el 2009, certifico el origen de exportaciones
industriales no petroleras, por un monto de US $ 521 millones. Aproximadamente el

15 http://www.eumed.net/libros/2007¢/313/sector%20secundario%20de%20la%20economia%20de%20Ecuador.htm

16 http://www.cig.org.ec/archivos/documentos/la_industria.completo.pdf

36


http://www.cig.org.ec/archivos/documentos/la_industria.completo.pdf

40% de las marcas mas reconocidas de Ecuador, pertenecen a 20 empresas afiliadas a
la cAmara de industria de Guayaquil.

Es importante mencionar que el sector industrial de la provincia del Guayas cumple con
una destacada participacion en el sector industrial a nivel nacional, segun los ultimos
datos proporcionados por la Camara de Industria de Guayaquil, el 37% del personal
ocupado en el sector manufacturero nacional, pertenece a la industria de Guayas,
ademas en el 2008, se pagaron en las industrias de Guayas, remuneraciones por US $
581 millones, equivalentes al 37% del total pagado por la industria nacional, ademas las
utilidades pagadas en este afio a los trabajadores de la industria de Guayas fue de US
$ 77 millones, (equivalentes al 42% del total por la industria a nivel nacional).Los activos
de la industria de Guayas representaron, el 39% del total de activos del sector industrial
ecuatoriano y las ventas totales en el mercado interno y exportaciones de la industria de
Guayas, fueron del 36% de las ventas de la Industria a nivel nacional. Por otra parte, en
el Canton Guayaquil las actividades econdmicas mas destacadas son: Las industrias
manufactureras con el mayor porcentaje de 13,8%, seguido por el sector de la
construccion con un porcentaje del 12,6%, y finalmente el sector hotelero y de
restaurantes también tiene una importante participacion en el sector industrial con el 10

1.6.2 Artesania

“El aparato productivo en el Ecuador se asienta fundamentalmente en actividades
primarias, pequefia y microempresas industriales y en el sector artesanal, con
dificultades de competitividad en el mercado externo, 13.5 % de La Poblacién
Econdmicamente Activa se dedica a actividades manuales por cuenta propia, es decir,
actividades artesanales™’.

En la ciudad de Guayaquil las actividades manuales generan trabajos a unas 100.000
familias aproximadamente, los trabajos artesanales son muy bien valorados y
elaborados por parte de los artesanos guayaquilefios, la mayoria de ellos elaboran sus
productos en pequerios talleres, ubicados en sus hogares, los trabajos son vendidos en
los lugares turisticos de la ciudad y con mayor intensidad durantes las fiestas de la
ciudad.

Es importante indicar que en Guayaquil solo existen dos mercados artesanales donde
la poblacion y los turistas pueden acudir a comprar dentro de una gran gama de
opciones las hermosas artesanias elaboradas en la ciudad, estos mercados son: El
Mercado artesanal ubicado en la interseccion de las calles Loja y Baquerizo Moreno

1 http://www.camaraartesanalpichincha.com/index.php?view=article&id=67:la-competitividad-de|-sector-artesanal&format=pdf
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frente al hospital Luis Vernaza de la Junta de Beneficencia y el Mercado Artesanal del
Malecon 2000; en estos mercados gracias al apoyo de La Camara Artesanal del
Guayas, con frecuencia se realizan ferias, festivales musicales y exposiciones con la
finalidad de atraer a los turistas y de esta manera incrementar sus ventas de sus
productos. Ya que estructuralmente, los artesanos no tienen posibilidad de competir
frente a los productos provenientes de las formas de produccién manufacturera e
industrial o importados, debido a su forma de producir; la misma que es muy tradicional,
pues todos sus productos son elaborados a mano y con mucha dedicacion, es por esta
razén, que estos productos son muy bellos y encantan a nacionales y extranjeros, a
pesar de que no los pueden producir a gran escala. Entre los principales productos que
elaboran los artesanos Guayaquilefios tenemos: Tejidos en lana como (bufandas,
abrigos, blusas, gorros, guantes, etc.), Paja toquilla (sombreros, y adornos para el
hogar), Mimbre (sombreros, abanicos, adornos en general), Orfebreria (bisuteria,
adornos, lamparas, etc.), Cerdmica (adornos para el hogar), Palo de vaca y guayacan
(finos muebles para el hogar), Cuero (zapatos, carteras, mochilas, chaquetas, billeteras,
monederos), Hojalateria, Jugueteria, Trabajos en cera.

1.6.3 Crédito

Con la finalidad de incentivar y fortalecer a los sectores productivos del pais, se han
incrementado las lineas de crédito especialmente, por parte de las instituciones
financieras publicas como son el Banco Nacional de Fomento y La Cooperacion
Financiera Nacional.

La Corporacion Financiera Nacional (CFN) ha incrementado los créditos de $100
millones a $600 millones para entregar a los diferentes sectores productivos del Pais.
Alineados al Plan Nacional de Desarrollo para servir a los sectores productivos. Esta
institucion durante su trayectoria, ha consolidado su actividad crediticia, reiterando el
compromiso de continuar sirviendo al sector productivo con especial atencién a la micro
y pequefia empresa apoyandoles adicionalmente en programas de capacitacion,
asistencia técnica y firma de convenios interinstitucionales para el fomento productivo
buscando mejorar y resaltar la gestion empresarial como fuente de competitividad a
mediano y largo plazo.

En cuanto al sector artesanal no existe un organismo especifico que otorgue créditos a
este sector, pero existen organismos sin fines de lucro que apoyan a las actividades
comunitarias y artesanales como la ONGs, ademas este sector cuenta con el apoyo de
La Camara Artesanal del Guayas y con la CORPEI quien es la encargada de
promocionar la artesania ecuatoriana a nivel Internacional.

Por otra parte, la mayoria de los artesanos guayaquilefios, no pueden cumplir con los
requisitos que solicitan las instituciones bancarias para acceder a créditos, y esta es
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una de las principales trabas en el desarrollo de la actividad artesanal, si embargo
existen instituciones que brindan crédito mediante requisitos mas accesible para los
artesanos, como son las cooperativas; a continuacion mencionaremos algunas de ellas:
Cooperativa de Ahorro y Crédito 29 de Octubre, Cooperativa Nacional, Cooperativa de
Ahorro y Crédito “Artesanos”. Ltda, Cooperativa de Ahorro y Crédito “La Doloraza” Ltda,
Finca, entre otras.

Estas cooperativas realizan préstamos destinados para el:

Consumo.- Que son todos los créditos realizados cuyo destino final sea el uso personal,
también los Microcreditos; que se refiere a todos los créditos realizados cuyo destino
sea financiar actividades en pequefia escala de produccidon, comercializacion o
servicios, cuya fuente principal de pago la constituye el producto de las ventas o
ingresos generados por dichas actividades, a estos tipos de créditos los artesanos
guayaquilefios acceden para incrementar su produccion y fomentar el desarrollo del
sector artesanal.

Entre los requisitos para solicitar préstamos en estas instituciones tenemos; que la
persona que va a solicitar el préstamo debe ser socio o cliente de la Cooperativa por lo
menos 30 dias antes de solicitarlo, y que resida o trabaje en la Provincia del Guayas,
ademas el socio debe tener por lo menos el 7% del monto solicitado en ahorros y el 8%
en Certificados de Aportacion, cuando el crédito sea canalizado por convenio con las
instituciones artesanales. Los plazos se los concederd dependiendo del monto y el
destino de los préstamos estos pueden ser; para los Créditos de Consumo hasta 24
meses, para los Créditos de Comercio hasta 36 meses, y para los Microcreditos hasta
36 meses.

Los montos de los préstamos pueden variar de acuerdo a las necesidades del
solicitante del crédito, pero se encuentran entre $200 hasta $4.000 para los créditos de
consumo, y de $300 hasta $20.000 para los microcreditos destinados a las
microempresas 0 negocios familiares.

1.7 Sector productivo técnico

En relacion al sector productivo técnico, podemos decir, que “Guayaquil” por ser la
capital de la provincia, a desempefiado un importante rol en el desarrollo de este sector,
ya que con el transcurso de los afos, la ciudad a mejorado en cuanto a prestacion de
servicios, infraestructura hotelera y se a logrado recuperar y mantener sus principales
atractivos turisticos, ademas de brindar capacitacion a la ciudadania para que
entreguen un servicio de calidad, esto a generado que la ciudad en la actualidad pueda
considerarse como uno de los principales destinos turisticos del pais.

1.7.1 Comercio
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Quito junto a la ciudad de Guayaquil son importantes centros financieros del pais. La
ciudad es sede de importantes compafiias tanto nacionales como multinacionales,
oficinas de importantes industrias que funcionan en el pais. De las 1000 compaiiias
consideradas como las mas importantes en el Ecuador, el 39% de ellas se encuentran
en la ciudad de Guayaquil; en este grupo de empresas las compafias guayaquilefias
representan el 35% de activos y el 39% de los Ingresos del pais.

En la actualidad la ciudad de Guayaquil esta considerado como el principal puerto
fluvial y maritimo del pais, debido a que en él, llegan embarcaciones de todas partes del
mundo, ademas aproximadamente el 73% de las importaciones y el 47% de las
exportaciones, se movilizan en este puerto ubicado al sur de la ciudad; Durante los
tltimos afios el comercio y la construccion han sido las actividades que mas aportan a
la economia de la provincia.

En esta ciudad el comercio es dinamico, ya que desde la época colonial a Guayaquil se
la ha considerado como un importante centro de comercio de la regién; debido a que
las actividades comerciales que se realizan en la ciudad, tienen diferentes destinos,
algunos productos son dirigido a abastecer los mercados de otras provincias del pais,
también al mercado internacional y un porcentaje es comercializado internamente en la
ciudad. Los principales ingresos de los guayaquilefios son generados por el comercio
formal e informal, los negocios, la agricultura y la acuacultura; el negocio de la gran
mayoria de la poblacién son microempresas.

Los principales organismos que representan y apoya a las medianas y pequefias
empresas del canton Guayaquil son:

e Lacamara de comercio de Guayaquil.
e Lacamara de la pequefia Industria del Guayas.
e Lacamara de Industrias.

1.7.2 Turismo

Guayaquil por ser la capital de la provincia del Guayas , es una de las ciudades mas
pobladas , que ha mantenido a través de los afios una destacada actividad econdémica y
en la actualidad turistica, gracias a sus atractivos turisticos naturales y a las
restauraciones realizadas en los lugares considerados patrimonio histérico de la ciudad
como; el tradicional Malecén donde, en la época de las colonias se desarrollaban
intensas actividades comerciales, hoy conocido como ElI Malecon 2000, también se
reconstruyeron las casas mas antiguas de la ciudad como; la casa Rosada, la antigua
carcel Municipal, la casa del Dr. Julian Coronel considerado como una eminencia y
quien brindo un valioso aporte econémico, social y cultural a Guayaquil antiguo, entre
otras.
40


http://es.wikipedia.org/wiki/Guayaquil

La ciudad de Guayaquil se destaca, entre las ciudades ecuatorianas por su densidad
total, la diversidad de su poblacion y el elevado uso de transito masivo pero esto, no
impide que se la poblacion y los turistas disfruten de atractivos naturales que muestran
la diversidad de la fauna y flora de este hermoso cantdén ; ademés la provincia del
Guayas cuenta con amplias carreteras y numerosas vias de acceso , las mismas que se
encuentran en excelentes condiciones y permiten la llegada de turista a la ciudades de
diferentes regiones del pais. La ciudad también cuenta con un aeropuerto internacional
ubicado en la cabecera cantonal.

En cuanto a servicios, la ciudad cuenta con una variedad de hoteles que brindan todos
los servicios necesarios para que los turistas, tanto nacionales como extranjeros se
sientan comodos, en un ambiente agradable y lleno de confort; si a gastronomia se
refiere existen un abanico de opciones para la personas que deseen degustar de los
platos tradicionales del cantén y también los platos internacionales.

En general el cantén Guayaquil esta considerado dentro de la provincia del Guayas
como el de mayor desarrollo tanto en infraestructura como de su planta turistica. En el
se pueden encontrar atractivos culturales y naturales que satisfacen a los turistas mas
exigentes.

Entre los principales atractivos turisticos tenemos:

1 Malecén Simén Bolivar
e Monumento a las banderas
e Antiguo Mercado Sur (Palacio de Cristal)
e Plaza de La Integracion
e |Iglesia San José
e Plazay Monumento a Olmedo
e Muelles-Mini cruceros
e LaTorre Mariscal
e Yacht Club
e Galeria de personaje llustres
e Torres Mirador
¢ Monumentos a Simon Bolivar y San Martin (La Rotonda)
e Jardines del Malecén y Fuentes
e Maac- Museo

2 Paseos por el Rio
e Barco Pirata Morgan
e Lanchas de la Armada
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e Paseos por el Salado
e Lanchas Privadas: remo, kaya, bicicletas acuaticas

3 Parques y Plazas
e Parque Seminario a de Las Iguanas
e Plaza de la Administraciébn, monumento a Sucre y Fragua de Vulcano
e Plaza de San Francisco
e Plaza del Centenario
e Plazay monumentos a Pedro Carbo
e Plaza Colon
e Parque Juan Montalvo

4 Cerro y Puerto Santa Ana
¢ |glesia Santo Domingo
e Plaza Colon
e Escalinatas del Cerro Santa Ana
e Museo Naval
e Mirador de la Ciudad
e ElFaro
e Capilla de Santa Ana
e Barrio Las Pefias

5 Cerro del Carmen y Cementerio
e Escalinatas y Via Crusis
e Monumento al Sagrado Corazon de Jesus
¢ Mirador de La Ciudad
e Cércel Municipal

6 Av. 9 de Octubre
e Plaza e Iglesia San Francisco
e Edificio el Universo
e Centro de convenciones y Plaza Baquerizo Moreno
e Museo de Arquitectura
e Puente 5 de Julio, Malecon del Salado

7 Malecon del Estero Salado
e Paseo Peatonal Elevado
e Paseo de Los Escritores
e Muelle de Mariscos
e El Puente del Velero
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e Parque Lineal
e Parque de la Ferroviaria

8 Naturaleza Eco y Agroturismo
e CerroBlanco
e Puerto Hondo
e Parque El Lago
e Zoo Pantanal
¢ Jardin Botanico
¢ Manglares del Churote
e Hacienda el Castillo
e Hacienda Hambeli
e Hacienda Las Cafas

9 Parque Historico
e Parque Historico Guayaquil Antiguo
e Hip6dromo el Buijo
e CC laPiazza
e CClaTorre

10 Iglesias
e Iglesia San José

¢ Iglesia San Alejo

¢ Iglesia Catedral de Guayaquil
¢ Iglesia de San Francisco

e Iglesia La Merced

¢ Iglesia Santo Domingo

11 Museos
e Museo Municipal
e Museo Nahum Isaias
e Museo Antropologico
e Museo Historico Naval
e Museo Casa de la Cultura
e Planetario

1.7.3 Transporte

El transporte es un elemento vital de la vida urbana y rural, asi como su mejoramiento
contribuye a elevar la calidad de vida de la poblacion en regiones distantes, su deterioro
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constituye un vector de degradacion que deben pagar todos los ciudadanos en mayor o
menor medida. Por esta razon, en el desarrollo y progreso de una ciudad es de
fundamental importancia contar con los principales medios de transporte que permitan
acceder a ella.

La ciudad de Guayaquil cuenta con servicios de transporte aéreo y terrestre que
facilitan el acceso a nuestra ciudad a los turistas nacionales y extranjeros.

En cuanto al transporte aéreo se cuenta con El Aeropuerto Internacional José Joaquin
de Olmedo considerado como la mejor Terminal aérea de Latinoamérica y el Caribe,
basandose en los resultados de los "Premios Calidad y Servicio Aeroportuarios 2008”;
se encuentra convenientemente ubicado en el centro de la ciudad. Ademas las
conexiones y vuelos directos son muy faciles desde y hacia Guayaquil con las
principales capitales latinoamericanas, Europa y Estados Unidos.

Por otra parte, el trasporte publico es el principal medio de transporte de los
guayaquilefios. Se estima que en la ciudad operan alrededor de 17.000 unidades de
transporte publico, entre la cuales estan contabilizados buses, taxis y expresos.

El sistema de autobus de transito rapido es llamado “Metrovia” y su nombre oficial es
Sistema Integrado Transporte Masivo Urbano de Guayaquil, este transporte es
actualmente uno los medios mas utilizados en el transporte puablico, ya que permite
desplazarse del norte al sur de la ciudad de forma rapida y segura, ademas cuenta con
su principal paradero que esta ubicado estratégicamente frente a la Terminal terrestre
de la ciudad, los demas paraderos estaran instalados a lo largo del recorrido de las
rutas troncales.

Las principales rutas del transporte metrovia son:

e Troncal 1 “Guasmo-Terminal Rio Daule”

e Troncal 2 “25 de Julio-Terminal Rio Daule”

e Troncal 3 “Bastién Popular-Centro Urbano”

e Troncal 4 “Batallén del Suburbio-Centro Urbano”
e Troncal 5 “Puente Portete-Centro Urbano”

e Troncal 6 “Prosperina- Centro Urbano”

e Troncal 7 “Orquideas-Centro Urbano”

Guayaquil, también cuenta con cooperativas de transporte interprovincial que
comunican a los diferentes cantones de la provincia y que llegan a la Terminal de
Guayaquil, de igual manera, estan las cooperativas de transporte urbano y rural que
permiten a la ciudadania transportarse a los diferentes puntos de la ciudad.

Principales cooperativas de transporte Interprovincial
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Flota Babahoyo

Cooperativa FBI

Cooperativa 16 de Junio
Cooperativa CIFA

Cooperativa Ruta Balzarena
Cooperativa Ruta Colimefias
Cooperativa Sefior de los Milagros
Cooperativa Rutas Empalmefias
Cooperativa Sucre

Cooperativa T.I.A.

Cooperativa La Troncalefia
Cooperativa Sta. Martha
Cooperativa Mi Piedadcita
Cooperativa Pedro Carbo
Cooperativa Marcelino Mariduefia

Cuadro 18

Principales cooperativas de transporte urbano de la ciudad de Guayaquil

COOPERATIVAS LINEA RUTA
Hermano Miguel 58 | Terminal, Aeropuerto, Puerto Maritimo
La Union 35| Portete, Av. Quito, San Agustin
Ecuador Latino 76 | Terminal, Aeropuerto, Av. Quito
Panorama 81 | Duran, Guayaquil, San Agustin
Puerto Hondo 77 | Puerto Hondo, Rumichaca, Centro de la ciudad
Simon Bolivar 137 | Tungurahua, Acacias, Univ. Estatal
Gran Colombia 93 | Centro de la ciudad , Bahia
10 de Mayo 56 | Sur — Centro- Norte de la ciudad
J.J. Olmedo 45| Terminal, Centro, Sur
La Garzota 128 | Centro — norte ciudadela alborada
Cayetano 62 | Ciudadela esteros, Av. Quito, Sauces
Mapasingue este, Univ. Estatal, Centro de la
OCP 17 | ciudad
Floresta 57 | Terminal terrestre, sur de la ciudad
Rio Guayas 1| Terminal, Av. Quito, Puerto Maritimo
Viernes Santo 42 | AV. Quito, Centro, Policentro, Urdesa, U Facso
Santiago de Sur, AV Quito, Terminal, sauces, Alborada,
Guayaquil 66 | Retorno

Fuente: Comisién de Transito del Guayas
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Capitulo Il

GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA
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CAPITULO I
GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA

2 Gastronomia

“Gastronomia es el estudio de la relacién del hombre, entre su alimentacién y su medio
ambiente. Gastrénomo es la persona que se ocupa de esta ciencia’*®. A menudo se
piensa erroneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte
culinario y la cuberteria 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.

2.1 Historia de la gastrondmica en general

Al mencionar la historia de la gastronomia vemos que existe una intima relacion con la
evolucion del hombre en su desarrollo de la civilizacién. Por lo tanto, mas adelante se
detallara y analizara los alimentos caracteristicos de cada etapa, los utensilios
desarrollados, etc.

2.1.2 Prehistoria
Desde la aparicion del hombre hasta la aparicién de la escritura.

2.1.2.1 Antes del fuego

18 http://es.wikipedia.org/wiki/Gastronomia
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‘Los primeros alimentos de los seres humanos fueron materias primas como: frutos,
raices, hojas y tallos. Luego comenzé la caza de grandes piezas (renos, bisontes,
vacunos salvajes y caballos) y de pequefios animales también (lagartijas, erizos, etc.).

Los utensilios que utilizaban en esta época para cazar era el con arco y flecha y
pescaban con anzuelos y con arpones. Arman trampas y acorralan a los animales para
ir matadndolos a medidas de sus necesidades.

Las primeras herramientas eran fabricadas con piedras, ramas y eran muy simples.
Tales como cornamentas, hacha de mano, lascas de bordes afilados.

Los alimentos se consumian crudos, pero en esta etapa ya se utilizaba el secado para
conservar numerosos alimentos, como los higos u otras frutas. En el caso de la carne y
el pescado se preferian otros métodos de conservacion, como el ahumado o la salazon,

que mejoran el sabor del producto™®.

2.1.2.2 Después del Fuego

“Con la extincion de los grandes animales el hombre comenz6 a domesticar a ciertos
animales (renos, perros).La domesticacion en Oriente de cabras, cerdos, ovejas y
asnos dio origen a la ganaderia.

La agricultura, la domesticacion de las plantas, fue tarea de mujeres, quienes
comenzaron a cultivar las semillas que recogian. Significo el asentamiento del hombre.
Los primeros cultivos fueron: trigo, cebada, avena, col, higos, habas, lentejas, mijo y vid.
Se consumian frutos del manzano, el peral, el ciruelo y el cerezo. En Oriente Medio
(4.000 a.C.) se cultivaban el almendro, el granado, garbanzo, cebolla, y datiles.

Al final de los periodos glaciales, algunas herbaceas de semilla grande, las antecesoras
de los cereales, empezaron a crecer en las colinas del Oriente Proximo.

En esta época aparecen los primeros recipientes de barro para cocinar los alimentos.
Los huesos de los animales, de los cuales se consumia la carne y las pieles, eran
utilizados como abrigo, eran usados para hacer herramientas.

Se invento el arado: una rama con forma, y la mujer perdié el control de la agricultura,
atribuyendo la labor a la fuerza del hombre.

En el siglo V a.C. en México se inventa en molino de trigo.

Con el descubrimiento del fuego el hombre comienza a cocer los alimentos con lo cual
se digerian mejor, evitaban la transmision de enfermedades y podian apreciar mejor su
sabor.

El fuego significo, para el hombre, poder estar despierto mas horas y comenzé el
proceso de sociabilizacién, dando como resultado un aumento demografico.

La agricultura reemplazd a la recoleccion de forma gradual.

19 http://www.monografias.com/trabajos11/histgast/histgast.shtmi?monosearch
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A partir del afio 3500 a.C. se produjo un cambi6é notable en el aprovechamiento de los
animales: no se explotaban ya s6lo para obtener su carne y sus pieles sino también
para la obtencion de productos secundarios como leche, queso y lanas.

En la prehistoria, el hombre ya utilizaba el frio como método de conservacion de las
carnes (bloques de hielo).

2.1.3 Edad Antigua

Desde la aparicién de la escritura hasta la caida del Imperio Romano de Occidente”?°.

2.1.3.1 Pueblo Egipcio

“El pueblo Egipcio se alimentaba de lentejas, hortalizas y frutos; también los tallos de
papiro y las raices y los bulbos de lotus servian de alimento.

En Egipto la poblacion mas pobre medio vivia con muy escasas mantenencias: pan,
cerveza, cebollas y algunas legumbres a diferencia de las clases privilegiadas quienes
gozaban de prestigio y comian en forma abundante bueyes, terneras, cabras, ovejas,
ocas y pichones.

Egipto era rico en produccidon agricola habia muchos frutos: higos, datiles, uvas,
sandias, pepinos y melones. Las almendras, las peras y los melocotones no hicieron su
aparicion sino hasta después de la dominacién romana. No fueron partidarios de los
productos lacteos.

La cerveza era la bebida nacional, pero sin levadura, por lo que debia consumirse
rapido pues si no se agriaba.

El cereal mas antiguo fue el mijo, luego la cebada, la avena y el centeno, como
consecuencia del cultivo de cereales se descubre el pan.

Las carnes se consumian crudas y en salazén.

Los egipcios hacian un culto de la comida. Cuando moria un faradn, lo momificaban y lo
adornaban con alimentos; tenian la creencia de que existia una vida después de la
muerte.

Los egipcios fueron los primeros comedores o descubridores del pan. No se conoce
dénde ni cuando se descubri6 la levadura; es decir, se paso de la harina cocida al pan
listo para comer. La reposteria egipcia fue muy importante”?*.

2.1.3.2 El Pueblo Hebreo

20 http://www.monografias.com/trabajos11/histgast/histgast.shtml?monosearch
2 http://www.monografias.com/trabajos11/histgast/histgast.shtml?monosearch
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‘Los alimentos simbolicos del pueblo Hebreo son el pan y el vino, los israelitas
cultivaban el olivo, la vid y cereales como el centeno y la cebada.

El agua no era potable por lo que la leche, cuajada y agria, ocupaba un papel muy
importante.

Las hortalizas eran fundamentales y variadas: cogombros, melones, puerros, cebollas y
ajos, las uvas se comian frescas o como pasas, los higos eran el alimento primordial de
los soldados (secos o como pan).

Usaban especias como el coriandro y el comino negro para aderezar guisos.

La carne se consumia, en general, en época de fiestas y provenia del cordero o la
cabra. La carne del buey y los animales engordados se reservaba para las grandes
fiestas que solo estaba al alcance de los ricos.

El vino era accesible a todos y lo bebian puro.
Método de coccién de sus alimentos era hervido.

Conocemos su forma de alimentarse por los relatos de la Biblia. En los templos no sélo
se oraba sino que también se comia.

La leche la mantenian en un saco llamado obre que era el estbmago de la cabra.

La religibn hebrea era muy estricta con respecto a los alimentos que se podian
consumir. Se podian comer bueyes, terneras, cabras y corderos. De los peces se
podian comer aquellos gque tuviesen escamas.

2.1.3.3 Pueblo Griego

Egis de Todas (uno de los 7 cocineros legendarios de Grecia) llevé a la cocina
aristocratica la coccion del pescado aunque tardaron en apreciarlo lo cocinaban con
orégano, hinojo y comino. El pescado principal era el atin que se conservaba en aceite
de oliva pero habia también: rodaballo, dorada, salmonete, pulpo, pez espada y
esturion.

Los griegos comian todas las carnes que hoy conocemos. La que menos consumian
era la carne del buey.

Las especias que utilizaban en la preparacion de sus alimentos eran: laurel, tomillo,
orégano, retama, salvia, cilantro y malva.

La leche era de oveja o de cabra ya que la de las vacas apenas si alcanzaba para
amamantar a sus terneros.

Los invitados a banquetes comian apoyados sobre su brazo izquierdo. En estos
grandes banquetes la mujer quedaba en un segundo plano, cocinaba pero jamas
participaba de ellos.

Las grandes piezas de pan eran cocidas en planchas de hierro y fuego a lefia.
La liebre era cazada con arco y flecha.
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Para preparar las cataplasmas y tizanas medicinales usaban el hervido.

La cocina griega es la madre de la cocina de Occidente; los primeros cocineros griegos
fueron panaderos.

Tenian una diosa a la que le ofrendaban los panes recién horneados, frutos, miel y la
lana hilada: Deméter y a su vez Bacco quien era el dios del vino.

El aceite de oliva: el de primer prensado se utilizaba para comer, el de segundo para el

cuerpo y el de tercero para alumbrar”?,

La cocina griega aporta a la mundial la entrada de carne de cerdo, los asados y los
guisos a base de hierbas aromaticas.

Los siete legendarios cocineros fueron: EGIS, NEREO, CHARIADES, LAMPRIA,
APCTONETE, EUTHYNO y ARISTON.

2.1.3.4 Pueblo Romano

La revolucién culinaria romana se baso6 en la incorporacion de muchos vegetales que
eran desconocidos o considerados inaceptables hasta entonces: la col, los nabos y los
rabanos.

La gallina fue la primera de las aves, ademas habia vid y olivos, habia ciruelas,
granado, membirillos y cerezos y la higuera era autéctona de Italia.

El pueblo romano tenia predileccion por las ubres y por las vulvas de cerdas virgenes.

Se hacian tres comidas diarias: desayuno, el almuerzo y la cena. El pueblo romano
tomaba el pullmentum (papilla de harina de trigo y agua, que diluida hacia de refresco).

Los romanos conocian la levadura (fermentum) y aunque su pan era fermentado hacian
otros tipos de panes: uno sin fermento y uno levemente fermentado.

El garo se utilizaba para condimentar o alifiar cualquier comida. Este era un liquido que
se obtenia prensando carne de diversos pescados azules con sal. A esto se afiadian
hierbas olorosas: ruda, anis, hinojo, menta, albahaca, tomillo, etc.

La presencia hispanica en el imperio puede apreciarse en los jamones, salazones,
aceite y en los cereales.

Los bizantinos adoraban la lechuga y hacian una gran variedad de purés de legumbres
y cereales aromatizados con nardo, canela, vino tinto y miel.

Uno de los utensilios que utilizaban en esta época era: el espetdn en mismo que era
una cruz de hierro incrustada en la tierra en la que asaban las carnes.

En la época de Constantino el emperador y sus invitados comenzaron a comer
sentados y no tendidos como en la época romana.

2 http://www.monografias.com/trabajos11/histgast/histgast.shtml?monosearch
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Meétodo de coccidn utilizado por los romanos era el asado.

Dos grandes cocineros romanos fueron Luculo y Apicio. Del primero se cuenta que
gastaba fortunas buscando manjares extravagantes y alcanzo la maxima celebridad con
la frase: "Lupulo hoy come en casa de Lupulo” dando a entender a su mayordomo que
no hacian falta invitados para comer bien.

Apicio por su parte es autor del famoso recetario de cocina, el mas antiguo que se
conserva

2.1.4 Edad Media
“Desde la caida del Imperio Romano de Occidente hasta la caida de Constantinopla.

El pavo real era el plato que el emperador preferia y debia ser servido por una dama
porque no se consideraba a los criados con derecho a tocar el gran manjar.

Se comia mucho asno joven. Se rellenaba de aceitunas verdes, pajaritos y trufas
enteras y luego se asaba al espeton.

La cocina del cerdo fue popular en la Germania medieval. Los maestros salchicheros
gozaban de un rango artesano.

A partir del S Xlll Europa entra en un periodo que luego fue llamado: Europa de los
carnivoros, considerado el prélogo del Renacimiento.

Habia comida para todos. Los empleados artesanos comian cuatro platos servidos por
Sus patrones: una sopa, dos platos de carne y uno de legumbres.

A diferencia de los campesinos, los ricos burgueses y los grandes sefiores eran mas
carnivoros. A demas de cerdos consumian gallinas, ocas, grullas, ciervos, jabalies y
COrzos.

Se consumian mucho los frutos secos como las almendras, las pasas, los pifiones, las
nueces, las avellanas y los higos.

Las especias importadas: la pimienta (que sirvi6 de moneda en épocas de sistema
monetario incierto), el jengibre, el clavo de olor, la nuez moscada, y la canela.

Utensilios: El pueblo utilizaba vajilla esmaltada toscamente, platos de tierra cocida y de
madera.

Los burgueses utilizaban el estafio pero al Gran Sefior le gustaba la vajilla de oro y
plata.

Se comia con las manos y el cuchillo. Luego se extiende el uso de la cuchara y de los
palillos.

Los invitados llevan una servilleta personal para proteger la ropa.

El mantel juega un papel muy importante: comer en el mismo mantel significaba
igualdad de condiciones.
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El tenedor fue un aporte a la cultura de los venecianos aunque durante mucho tiempo
no se utilizo y fue considerado: afeminado, demoniaco o tan sélo una curiosidad.

Se trabajé con el bronce y otros metales. Se inventd el tamiz, coladores con asas,
tarteras, ganchos para colgar alimentos, ralladores de queso y nuez moscada y la
parrilla.

Cuando cae el imperio romano se empobrece la cocina europea.

La cara contraria a Carlomagno y la reivindicacién de los banquetes romanos era la
hambruna que pasaban los campesinos y la servidumbre.

Se destacan los caldos y salsas muy condimentadas que acompaifiaban platos con las
carnes y pescados mas variados.

Los cocineros emplean lo que tienen a mano: las plantas aroméaticas y las especias de
la gente humilde: cebolla, chalote y ajo.

Marco Polo, en el S XIllI, trae la pasta desde China. De las Cruzadas, de Asia Menor y
fundamentalmente de Persia e India, vienen las especias mas caras y nuevos métodos
de guisar que desde Espafa se difunden por toda Europa.

Durante la cuaresma los cocineros se esfuerzan por realizar los platos mas variados
con pescados.

Un plato tipico de la edad media es el manjar blanco, el pueblo lo hacia con una base
de arroz, miel y leche. La realeza con gallina desmenuzada y cocida por hervor a fuego
lento y cacerola tapada hasta que se deshaga en hebras. Se condimentaba con varias
especias.

En los monasterios se preparaban platos agridulces de mermeladas con carnes.

Se bebian vinos, cerveza e hidromiel especiada y se sevian las aves vestidas, es decir,

con su plumaje como si estuvieran vivas”?.

2.1.5 Edad Moderna

Desde la caida de Constantinopla hasta la Revolucion Francesa.

2.1.5.1 Renacimiento siglo XV y XVI

Catalina de Médicis introduce en Francia rasgos italianos gastronémicos que luego son
refinados.

Nace el hojaldre con el nombre de torroni.

= http://www.monografias.com/trabajos11/histgast/histgast.shtmi?monosearch
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En Inglaterra se hacen los grandes pastelones de carne, como el Yorkshire (relleno de
carne de oca, perdiz, lengua de buey y cocido a fuego fuerte), los puddings de arroz y el
pastel de manzana o apple pie.

Alimentos comunes: aceites, vinos, porotos alubia, carnes de pato, pollo, jabali,
terneros, frutas como el melon, las ciruelas, cerezas, peras, manzanas y membirillos.

Se preparan dulces y helados.
Utensilios:

“Italia introduce en toda Europa, desde Venecia, el tenedor y, desde Murano, las copas
de cristal.

Cubiertos de oro, servilletas, escudillas, bandejas y mesas con ruedas y plataformas,
aguamaniles y candeleros de plata son vajilla tipica de este periodo.

El método de coccidn utilizado en esta época es: spiedo.

Se maceran las carnes con gran variedad de especias,las aves se siguen sirviendo
vestidas: pavos reales, cisnes, ocas y grullas a las que los cocineros ponian en el
asador rociandoles las cabezas con agua fria para que conserven el plumaje.

Las bebidas principales eran el: hipocras realizada a base de (vino, azlcar, canela,
clavo de olor y almendras) y la carraspada que contenia (vino cocido, adobado, zumo
de tres clases de uvas, canela y pimienta).

Se preparan sopas cremas: de pichon, de tortugas, de pollo acompafiado de
esparragos. También pavos a la frambuesa, cordero con higos.

Como postres se sirven: tortas, mermeladas de distintos sabores y cuernos al agua de
rosas.

Un plato tipico de esta época era la llamada “la olla podrida” elaborada con ingredientes
como: alubias, garbanzos, ajo, cebolla con carne y grasas —carnero, vaca, gallina,
capon, longaniza, morcilla.

La cocina renacentista se caracteriza por el uso y abuso de los lacteos: la crema, la
manteca, la nata y distintos tipos de quesos.

2.1.5.2 Siglo XVIl'y XIVIII

Las personas de esta época comian migas 0 sopas con un poco de tocino, ademas un
trozo de pan con cebollas, ajos 0 quesos y a la noche cenaban una olla de nabos o
coles.

Durante este periodo hubo pueblos enteros que se alimentaban solo de bellotas.
Continuaban utilizando los mismos utensilios que se usaron en el siglo XV y XVI.

Se descubre el procedimiento para la fabricacion del Champagne y se prepara la salsa
de bechamel.
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Finalmente con la incorporacion de los alimentos traidos del Nuevo Mundo, culmina la
edad moderna.

2.1.6 Nuevas Tierras (América y Asia).

Lo que llegbé a Europa de América: el cacao, el maiz, el mani, el girasol, las arvejas (o
judias), el pimiento y el pimentdn, el anana, las papas y el tomate.

El tabaco también es originario de América”**,

De lo que llegdé de Asia a Europa, el arroz ha sido el cultivo mas importante traido a
América.

La semilla del cacao entre los aztecas ha servido de moneda. El refinamiento de éste
lleva al chocolate. En un principio los europeos lo tomaban con cantidades extremas de
endulzantes.

El maiz fue el cultivo basico (al igual que lo fue el trigo en Europa y el arroz en Asia;
plantas consideradas “civilizadoras") y las caracteristicas y requerimientos de éste
marcaron a las culturas americanas.

La papa fue el tubérculo que recuperdé del hambre a las sociedades europeas
deprimidas. En Alemania se obligaba a los campesinos a cultivarlas. Se preparaban con
salchichas, hecha puré, se consumia el almidon y se hervia para hacer aguardiente.

En Inglaterra triunfan las papas al vapor y fritas acompafadas de pescado frito también
(fish and chips).
El tomate (de la familia de la venenosa belladona) en un principio se utilizd verde y

como adorno en sombreros. Inglaterra hace su famoso dulce de tomate o hecho zumo
en el famoso trago Bloody Mary.

En Italia lo llamaban la manzana dorada y se uni6é casi maritalmente a la pasta.

El girasol es, a parte de haber sido una planta que hasta el siglo pasado se utiliz6 como
ornamental, rica en aceite.

2.2 Relacion historica de la comida ecuatoriana y su influencia

A pesar de ser un pais pequefio, la gastronomia de Ecuador es bastante variada, esto
se debe a que dentro del pais se encuentran cuatro regiones naturales (Costa, Andes,
Amazonia e Insular) las cuales tienen diferentes costumbres y tradiciones. En base a
las regiones naturales del pais se subdividen los diferentes platos tipicos e ingredientes
principales.

24 http://www.monografias.com/trabajos11/histgast/histgast.shtml?monosearch
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Nuestros antepasados inmigrantes se asentaron aqui precisamente porque hallaron un
medio generoso para su subsistencia: llanuras y florestas tropicales generosas de
frutos, valles interandinos templados y benignos para la agricultura, caceria abundante.

El medio equinoccial atrapé al hombre, se prodigd hasta hacerlo sedentario y le
imprimié caracter y costumbres. Este, a su vez, se integré a la naturaleza y se contagi6
con su sensualidad y exuberancia. Su herencia arqueoldgica revela claramente esa
“sensualidad forjada por el medio, abundante de formas y de gozo vital, plagado de
usos multiples.

Pero en donde se muestra mas espléndido ese realismo magico es en sus instrumentos
de cocina: ollas, cazuelas, cantaros, piedras para moler, tiestos de asado, extractores
de jugo, cedazos, ralladores, moldes para hacer panes con figura de guaguas, que
permiten mostrar claramente la creatividad del ecuatoriano para preparar sus comidas.

En base a tres productos de la tierra -maiz, papas, porotos- los antiguos moradores de
los Andes construyeron una mesa admirable. Con el maiz lograban platos mdaltiples:
tostado, canguil, mote, chuchuca, mazamorras y tortillas. Los choclos, por su parte, se
cocinaban tiernos, algo duros para el choclo-mote o se molian para elaborar esa delicia
culinaria que es el tamal o humita. Con la harina del germen disecado se elaboraba
chicha y excelente vinagre, y de las cafias tiernas se obtenia una miel de buena
calidad.

En realidad, las carnes de la cocina indigena serrana provenian mayoritariamente de la
caza y mas escasamente de la ganaderia. Sin embargo, su variedad no era
desdefnable: llamas, guanacos, venados, corzas, cuyes, conejos, dantas, pavas,
tortolas, perdices, codornices, garzas, patos y gallaretas.

Ademas, hubo varias bebidas de consumo comudn, destacandose entre todas la
«chicha» de maiz, elaborada con un proceso parecido al de la cerveza. También se
producia chicha de frutas como el molle y las moras.

La vida y la cocina del indigena estaban reguladas por la naturaleza, por las estaciones
climéticas y por los ritos a ellas vinculados. Normalmente era simple y dependia de la
caza o de la temporada de los frutos, pero tenia fechas especiales que le brindaban la
oportunidad de mostrar su esplendidez.

La ocasion mas fastuosa de la cocina indigena la daban las cosechas. Junto al canto
coral de la recoleccién de papas o mazorcas estaba el lujurioso aji de cuy y hacian acto
de presencia los variados potajes de la quinua, el aguamiel de maguey y la chicha
madura en rincones secretos.
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Si la cocina andina era importante, la de la Costa lo era aun mas. Ademas del maiz,
contaba con la yuca, el mani, los camotes, el cacao, el coco, los palmitos, aves al por
mayor, carnes de animales salvajes y una variedad de frutas tropicales.

La variedad de combinaciones gastrondmicas que se elaboré con toda la riqueza de
productos del mar fue sorprendente. Cazuelas de pescado y de mariscos, con salsa
picante de achiote y aji. Pescado con coco (sustancioso potaje que hoy mismo nos
deleita). Salsa en pasta, de mani con harina de maiz (la famosa sal prieta de Manabi).
Turrones de mani con miel o dulces de mani molido con harina de maiz (el hasta hoy
celebrado bocadillo de El Oro y Loja). Y bollos, muchos bollos, hermanos mayores -sélo
por el tamafo- de los chiguiles y tamales serranos. Bollos de pescado, bollos de
camote, bollos de yuca, bollos mixtos, todos envueltos en hoja de bijao, tibios y
sudorosos compafieros de todo caminante, hubo otro potaje, casi olvidado, si no
abandonado del todo: la mazamorra de maiz con leche de coco.

Como se sabe, no hay gastronomia posible sin aderezos. Condimentos y yerbas, salsas
y colorantes: albahaca, aji, culantro, perejil, malvarrosa, arrayan, laurel, romero, achiote,
canela, etc.

Es indiscutible que el Ecuador es un pais de tradiciones, esto se observa claramente en
su gastronomia, las recetas a través de la historia han pasado de generacion en
generacion.

Cuando nuestros padres o abuelos nos ensefian como prepararlas, el uso de cada
ingrediente y aquel truquito clave para que todo quede delicioso.

También es claro que en nuestra gastronomia, se han introducido una cantidad de
comidas de otros paises como. El brote de comidas rapidas ocurrido durante los afios
ochenta, con la llegada de un sinnimero de franquicias que alborotaron el estilo de vida
alimenticia de los ecuatorianos y todo el que pudo pasé a hacer filas cargando su
bandejita, eso acompafiado del boom de los centros comerciales que logré darles mas
éxito. Para el inicio del 2000, empezamos con gustos mas exclusivos como el sushi, el
risotto, filet mignon, escargot, pasta a la carbonara, etc.

A pesar de este auge de comidas extranjeras y que a muchos ecuatorianos encantan,
es clara su preferencia por la comida tradicional no solo por su simbolizo, sino por su
exquisito sabor.

La comida ecuatoriana con el transcurso del tiempo, también a influido de forma directa
o indirecta en otros culturas, esto se a producido principalmente por los fendmenos
migratorios, debido a que las personas que se han radicado en los diferentes paises de
Europa y Latinoamérica han dado a conocer los platos tradicionales de nuestros pais,
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también por las diferentes ferias gastronoOmicas que se realizan a nivel internacional y
permiten que las personas de otros paises disfruten de nuestra comida; y por el turismo,
debido a que muchos extranjeros que visitan el pais, prueban nuestros platos tipicos,
aprenden a disfrutarlos y apreciarlos; quizas no aprendan a prepara los platos, pero si
el uso de los diferentes ingredientes, las hiervas y especies que le dan ese toque tan

nuestro y delicioso a cada uno de nuestros platillos”?>.

2.2.1 Influencia de la Gastronomia

Con el paso de los afos la gastronomia del cantdbn Guayaquil se ha visto influenciada
por culturas de otros paises principalmente de Espafa, Italia, China, entre otras.

La primera influencia de la cocina espafola llegé desde la antigua Roma que nos
inculco el gusto por las levaduras y el pan, ya en el siglo XVI, con la llegada de los
espafoles a Ameérica, hubo una gran revolucidn en nuestra cocina tradicional, ya que se
introdujeron en nuestro pais productos tan basicos en nuestra cocina actual como el
tomate, maiz, patata, pimiento, chocolate, pifia, etc. Un dato curioso es que la patata o
papa en un principio solo se utilizé como comida para los animales, y no es hasta el
siglo XVIII, que se adopta como uno de los pilares fundamentales de nuestra cocina.

En la actualidad la comida espafiola sigue ocupando espacio en nuestra sociedad,
debido a que las personas que emigrar de nuestro pais hacia Espafia, regresan con
recetas innovadoras y variedad en sus gustos como: por el aceite de oliva de excelente
calidad, salchichas deliciosas, jamones curados, quesos y una gran variedad de frutas y
legumbres, frescas y secas. Es indispensable indicar que la cocina espafola es tan
exquisita y suculenta como sencilla y muy definida. Si bien es cierto que carece de
grandes refinamientos, su originalidad es innegable y esto atrae tanto a las personas
gue elaboran estos platillos como a las personas que los consumen.

La comida italiana: si nos referimos a la gastronomia italiana podemos decir que ha
llegado a todas partes del mundo, gracias a los inmigrantes que han mantenido su
cultura gastrondmica en cada uno de los lugares donde se han asentado. Pero a
diferencia de la percepcion general, no todas las regiones de Italia son conocidas por
tallarines (espaguetis), lasafias, canelones u otros platos a base de pasta.

A Guayaquil trajeron la pasta los inmigrantes de Napoles y Sicilia. Quienes vinieron del
norte, de Génova, el menestron; mientras que de Venecia llegé la polenta; de Florencia,
la carne asada; de Chiavari, el panssoutti.

» http://www.monografias.com/trabajos11/histgast/histgast.shtml?monosearch
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Desde Roma arribé la porchetta, que es el cerdo entero cocinado a la brasa y el
bucatini alla matriciana, hecho a base de un fideo fino, hueco por dentro, acompafado
de salsa de tomate fresca, tocino y queso de cabra. Estas recetas italianas traen
consigo ciertas variaciones en nuestra comida tradicional, no solo por el hecho de
consumir estos platos, ni por elaborarlos en casa, sino por el uso de sus ingredientes en
nuestra cocina cotidiana como son: el orégano, la salsa de tomate, el laurel, las pastas,
entre otras. Es tan grande la acogida de la gastronomia italiana que en la ciudad
actualmente existen algunos restaurantes donde se pueden probar estos platos.

La comida China, se introdujo en nuestro pais, en mayor magnitud a principios del afio
2000, fue a partir de este afio cuando se detecta el ingreso de gran cantidad de persona
procedentes de China que llegaban al Ecuador no solo en calidad de turistas, sino con
el proposito de establecerse y emprender sus negocios, debido a que en esta época el
pais ya contaba con una moneda reconocida a nivel mundial el “délar”, es justo en este
momento cuando se dan a conocer los famosos restaurantes llamados chifas, que
desde sus inicios hasta en la actualidad, poseen una gran acogida por parte de la
poblacion, estos restaurantes se encuentran ubicados en casi todas las ciudades del
pais, sin embargo, la mayoria de estos restaurantes se encuentran en la costa
ecuatoriana, en especial en la ciudad de Guayaquil.

La gastronomia china indiscutiblemente a ganado mercado en la ciudad, gracias a la
variedad de sus platillos, su forma de preparacion y presentacion, los ingredientes que
utilizan e indiscutiblemente el valor de sus platos, los cuales son muy accesibles para la
poblacion.

Es importante indicar que la gastronomia china es la de mayor acogida por los
ciudadanos, seguida de la italiana y la espafola, pero a pesar de su influencia en
nuestra gastronomia, la comida tipica del cantéon no a podido ser desplazada, pues la
poblacion a pesar de consumir los platos internacionales, siguen sintiendo preferencia
por los platos tradicionales?®.

26 Fuente: http://www.thermomixenvalencia.es/m-cocina-espanola.html, Documento; Los Italianos organizados desde 1882, Una
colonia de profesionales y artistas.
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Capitulo III

DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR
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3.1 Datos Generales de la Gastronomia del Cantdn.

CAPITULO IlI

DIAGNOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR

3.1.1 Platos Propios del Cantén

FRECUENCIA PORCENTAJE
TIPO DE PLATO | NOMBRE DEL PLATO, BEBIDA O POSTRES
ARROZ CON MENESTRA 237 7,21%
ARROZ MARINERO 53 1,61%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE 40 1,22%
CHAULAFAN 25 0,76%
MOROS 17 0,52%
ARROZ CON POLLO 13 0,40%
ARROZ CON PESCADO 12 0,37%
ARROZ CON MENESTRA Y CHULETA 6 0,18%
ARROZ CON CHULETA 6 0,18%
ARROZ CON PURE Y CARNE APANADA 6 0,18%
ARROCES ARROZ CON LECHE 5 0,15%

61




ARROZ CON CONCHA
ARROZ CON CALAMAR

ARROZ CON MENESTRA Y CARNE ASADA

ARROZ CON MENESTRA Y POLLO

ARROZ CON PESCADO FRITO
MENESTRAS

ARROZ CON CANGREJO

ARROZ CON HUEVO FRITO

ARROZ CON MENESTRA Y CHUZO

ARROZ CON MENESTRA Y POLLO FRITO

ARROZ CON POLLO FRITO

MORO CON CHANCHO
ARROZ
ARROZ CON CARNE

ARROZ CON ESTOFADO

ARROZ CON MENESTRA Y CARNE APANADA

ARROZ CON MENESTRA Y POLLO A LA BRASA
ARROZ CON MENESTRA Y POLLO ASADO

ARROZ CON MENESTRA Y PURE

ARROZ CON PESCADO Y ENSALADA DE
AGUACATE
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0,06%

0,03%
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ARROZ CON POLLO AL HORNO 1 0,03%
ARROZ CON POLLO ASADO 1 0,03%
ARROZ CON POLLO Y PURE 1 0,03%
ARROZ CON QUESO 1 0,03%
ARROZ CON TORTILLA 0,03%
ARROZ MENESTRA Y CHANCHO 0,03%
ARROZ MIXTO 1 0,03%
ARROZ PESCADO Y PATACON 1 0,03%
ARROZ VERDE CON CHAMPINON 1 0,03%
ARROZ CAMIDA MANABITA 0,03%
DOLARAZO 0,03%
ARROZ CON FREJOL CANARIO 1 0,03%
ARROZ CON MENESTRA DE FREJOL 1 0,03%
MIXTO 1 0,03%
MORO CON BISTEC DE CARNE 1 0,03%
MORO CON CHULETA 1 0,03%
MORO CON CHUZO 0,03%
ARROZ CON PURE Y CARNE ASADA 0,03%
POLLO ASADO 27 0,82%
POLLO 20 0,61%
CONCHA ASADA 12 0,37%
POLLO A LA PLANCHA 6 0,18%
CARNE ASADA 4 0,12%
POLLO BROZTIZADO 4 0,12%
POLLO A LA BRASA 0,09%
ASADOS CARNE ASADA CON MENESTRA 0,03%

63




CARNE EN PALITO 1 0,03%
CHANCHO ASADO 0,03%

CHULETA ASADA 0,03%

Cuy 0,03%

MOROCHO 29 0,88%

COLADA DE QUAKER 11 0,33%

COLADA MORADA 6 0,18%

CAFE 4 0,12%

CHICHA C 4 0,12%

CHUCULA 4 0,12%

BEBIDAS COLADA DE AVENA 2 0,06%
CALIENTES AVENA QUAKER 1 0,03%
JUGO DE NARANJA 21 0,64%

BATIDOS 11 0,33%

CERVEZA 8 0,24%

COLAS 7 0,21%

JUGO DE LIMON 6 0,18%

LIMONADA 6 0,18%

JUGO DE FRUTAS 4 0,12%

AGUA DE COCO 3 0,09%

JUGO DE TOMATE DE ARBOL 3 0,09%

JUGOS NATURALES 3 0,09%

CERVEZA PILSENER 2 0,06%

COCA COLA 2 0,06%

JUGO DE BADEA 2 0,06%

JUGO DE COCO 2 0,06%

RON POPE 2 0,06%

SANGRIA 2 0,06%

TOMATE 2 0,06%

BATIDOS DE LECHE Y FRUTA 0,03%

BATIDOS DE FRUTAS 0,03%

BATIDO DE GUINEO 0,03%

BEBIDAS FRIAS |BEBIDAS 0,03%
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BIEN ME SABE DE COCO 0,03%
CHICHA HELADA 0,03%
JUGO 0,03%
JUGO DE MORA 0,03%
JUGO DE PAPAYA 0,03%
JUGO DE TAMARINDO 1 0,03%
JUGO DE TAXO 0,03%
JUGO DE TOMATILLO 0,03%
JUGO DELI 0,03%
CALDO DE BOLA 256 7,79%
CALDO DE SALCHICHA 129 3,92%
CALDO DE PATA 36 1,10%
CALDO DE TRONQUITO 21 0,64%
CALDO DE BAGRE 19 0,58%
CALDO DE GALLINA 19 0,58%
MENESTRON 10 0,30%
CALDO DE MONDONGO 4 0,12%
CALDO DE PESCADO 4 0,12%
CALDO DE BROCOLI 1 0,03%
CALDO DE CAMARONES 0,03%
CALDO DE CEVICHE 0,03%
CALDO DE HUEVO DE TORO 0,03%
CALDO DE MENUDENCIA 0,03%
CALDO DE TORREJAS 0,03%

CALDOS LOCRO DE NABO 1 0,03%
CEVICHE 141 4,29%

CEVICHEMIX 33 1,00%

CEVICHE DE CAMARON 20 0,61%

CEVICHE DE CONCHA 15 0,46%

CEVICHE MIXTO 14 0,43%

CEVICHE DE PESCADO 7 0,21%

CEVICHE DE TRONQUITO 3 0,09%

CEVICHES | CEVICHE DE CAMARON DE R 2 0,06%
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CEVICHE DE CHANCHO 2 0,06%
CEVICHE DE OSTRA 2 0,06%
CEVICHE DE PULPO 2 0,06%
CEVICHE DE CONCHA ASADA 1 0,03%
CEVICHE DE ALBACORA 0,03%
CEVICHE DE CAMARON MARON 0,03%
CEVICHE DE PESCADO CON SANGO DE
CHOCLO 1 0,03%
CEVICHE MARISCOS 1 0,03%
ENCEBOLLADO 230 7,00%
ENCEBOLLADO DE PESCADO 3 0,09%
ENCEBOLLADO | ENCEBOLLADO MIXTO 2 0,06%
ENSALADA DE FRUTAS 16 0,49%
ENROLLADO DE ATUN 0,09%
ENSALADA 0,03%
ENSALADA DE ATUN CON AGUACATE 0,03%
ENSALADA RUSA CON CARNE FRITA 1 0,03%
ENSALADAS ENSALADA DE VEGETALES 1 0,03%
BOLON 68 2,07%
BOLLO 49 1,49%
HUMITAS 35 1,06%
MADURO CON QUESO 24 0,73%
TIGRILLO 19 0,58%
PATACONES 18 0,55%
SANDUCHE DE CHANCHO 16 0,49%
CORVICHE 15 0,46%
CHUZOS 13 0,40%
SANDUCHE 11 0,33%
TORTILLA DE MAIZ 9 0,27%
SALCHICHA 9 0,27%
HAYACAS 8 0,24%
CHOCLO ASADO 7 0,21%
ENTREMES HAMBURGUESAS 7 0,21%

66




TORTILLA DE VERDE
VICHE

EMPANADAS DE QUESO
MUCHINES
SALCHIPAPAS
CAMOTILLO

MADURO ASADO
PIZZA
SANDUCHE DE LOMO

TORTILLA DE CHOCLO
TORTILLA DE YUCA
TOSTADAS

WANTAN

BOLON DE QUESO
CHUZOS CON MOROS
EMPANADAS DE VERDE

HAMBURGUESAS CON HUEVO
PAPIPOLLO

SALPRIETA

TACOS MEXICANOS

TAMALES

TONGA

BOLLO BOLON CALENTADO
BOLON DE CHICHARRON
BOLON MIXTO

BOLON Y CAFE

CHUZOS CON CAMARONES

CHUZOS CUENCANOS

EMPANADAS CHILENAS

EMPANADAS DE MAIZ

EMPANADAS DE QUESO

HAMBURGUESA COMPLETA

HAMBURGUESAS CON QUESO

HOT DOG GIGANTES
MADURO LAMPEADO
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0,03%
0,03%
0,03%
0,03%

0,03%

0,03%

0,03%

0,03%

0,03%
0,03%




PAPA RELLENA 1 0,03%
PAPAS CON CORVINA 1 0,03%
PATACONES CON SALSA DE QUESO 1 0,03%
SHAWARMA 1 0,03%
TACOS MIXTOS 1 0,03%
TORTILLA 1 0,03%
TORTILLA DE QUESO 1 0,03%
TORTILLAS DE CHOCLO 1 0,03%
TORTILLAS DE VERDE 1 0,03%
PAPAS CON CHOCLOS 1 0,03%
TRIPITA ASADA 1 0,03%
ESTOFADO 3 0,09%
ENCOCADO DE POLLO AHUMADA 1 0,03%
ENCOCADO DE WANTA 1 0,03%
ESTOFADOS ESTOFADO DE BAGRE 0,03%
FRITADA 112 3,41%
PESCADO FRITO 35 1,06%
CHURRASCO 32 0,97%
PARRILLADA 28 0,85%
LLAPINGACHOS 25 0,76%
CHULETA 10 0,30%
VISTEC 8 0,24%
CARNE 7 0,21%
BISTEC DE HIGADO 5 0,15%
BISTEC DE CARNE 4 0,12%
CORVINA FRITA CON PATACON 4 0,12%
LOMO A LA PIMIENTA 2 0,06%
AJO PARA REFRITO 1 0,03%
BOLAS CON BISTEC DE HIGADO 1 0,03%
CAMARON APANADO 1 0,03%
CARNE GUISADA 1 0,03%
COSTILLAS DE CHANCHO 0,03%
FRITOS COSTILLITA 0,03%
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FILETE DE PESCADO 0,03%
FRITADA DE MOTE 0,03%
LOMITO SALTADO 1 0,03%
LOMO DE CERDO 0,03%
MILANESA DE POLLO 0,03%
MOTE CON FRITADA 0,03%
PESCADO APANADO 0,03%
PICADILLO 0,03%
POLLO FRITO 0,03%
YAPINGACHO 0,03%
CHANCHO AL HORNO
HORNADO 9 0,27%
POLLO AL HORNO 5 0,15%
LASAGNA 4 0,12%
LASAGNA DE CARNE 1 0,03%
HORNADOS CHOP CHOP DE POLLO 1 0,03%
CANGREJOS 65 1,98%
CAZUELA 51 1,55%
BANDERA 25 0,76%
ENCOCADO 14 0,43%
CAMARON 6 0,18%
MARISCOS 4 0,12%
CAZUELA DE PESCADO 3 0,09%
ENCOCADO DE PESCADO 3 0,09%
CASUELA DE MARISCOS 2 0,06%
ENCOCADO DE MARISCOS 2 0,06%
AJI DE PESCADO 1 0,03%
BANDERA MARINERA 1 0,03%
CAMARON AL AJILLO 1 0,03%
CAMARONES APANADOS 1 0,03%
CAMARONES REVENTADOS 1 0,03%
CANGREJOS AL AJILLO 1 0,03%
CARAPACHO RELLENO 1 0,03%
PLATO FUERTE |[CAZUELA DE CAMARON 1 0,03%
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CAZUELA DE VERDE 1 0,03%
CONCHA 1 0,03%
ENCOCADO DE CAMARON 1 0,03%
ENCOCADO DE LANGOSTINO 1 0,03%
MARISCOS AL GRILL 1 0,03%
OSTRAS 1 0,03%
OPESCADO AL VAPOR 1 0,03%
ROBALO CON SALSA 1 0,03%
ROLLOS DE PESCADO 1 0,03%
PESCADO AL VAPOR 1 0,03%
DULCE DE TRES LECHES 16 0,49%
QUESO DE LECHE 16 0,49%
FLAN 6 0,18%
HELADOS 6 0,18%
YOGURT 6 0,18%
PIE DE LIMON 5 0,15%
GELATINA 4 0,12%
TORTA DE CAMOTE 4 0,12%
YOGUT CON PAN DE YUCA 4 0,12%
CHEESECAKE 3 0,09%
COME Y BEBE 3 0,09%
PASTELES DE DULCE 3 0,09%
PIE DE LIMON Y CAFE 3 0,09%
POSTRES 3 0,09%
TORTA DE CHOCLO 3 0,09%
TORTA DE CHOCOLATE 3 0,09%
TORTAS 3 0,09%
DULCE DE LECHE 2 0,06%
DULCE DE PECHICHE 2 0,06%
FLAN DE CARAMELO 2 0,06%
GRANIZADO 2 0,06%

POSTRES HELADO PINGUINO 2 0,06%
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JUAN CHICHARO
NATILLA
PAN DE ALMIDON

RESBALADERA

HELADOS CHOCOLATE

TORTA HELADA

BARQUILLOS CON HELADOS

CHOCOLATE
COPA PLANET

DULCE DE GROCELLA
DULCE DE GUAYABA
DULCE DE HIGOS

DULCE DE QUESO

DULCE SUENOS

EXTASIS DE CHOCOLATE

FLAN CON GELATINA

FLAN DE COCO

FRUTILLA CON CREMA

QUESO DE COCO
GUAGUA DE PAN

BANANA SPLIHT
HELADO MARMOLEADO DE OREO
HELADO DE COCO

LIMON PINA NARANJA

MELON

MOJADA DE CHOCOLATE

PAN DE YUCA

PASTEL DE CHIRIZO
PIE DE MARACUYA

POSTRE DE DURAZNO
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QUESADILLA 1 0,03%
QUESO 1 0,03%
QUICHE 1 0,03%
RELANPAGO 1 0,03%
ROSCA DE REYES 1 0,03%
SUNDAI DE CHOCOLATE 1 0,03%
SUNDAES 1 0,03%
ROSCAS ROJAS 1 0,03%
TIRAMISSU 1 0,03%
TORTA DE CHOCOLATE 1 0,03%
TORTA DE MADURO 1 0,03%
TORTA DE MANJAR 1 0,03%
TORTA DE VAINILLA 1 0,03%
TORTA ESTRAFALARIA 1 0,03%
TORTA MOJADA DE CHOCOLATE 1 0,03%
VOLTEADO DE PINA 1 0,03%
YOGURT PAN DE DULCE 1 0,03%
SECO 126 3,83%
SECO DE POLLO 52 1,58%
SECO DE CHIVO 48 1,46%
SECO DE PATIO 8 0,24%
SECO DE GALLINA 5 0,15%
SECO DE POLLO CON TALLARIN 5 0,15%
SECO DE CARNE 4 0,12%
SECO DE CHANCHO 4 0,12%
SECO DE POVO 0,03%
SECO DE CHIVO CON ARROZ Y MENESTRA 0,03%
SECO DE CHIVO CON ARROZ VERDE 0,03%
SECO DE CHUZO 1 0,03%
SECOS SECO DE VENADO 1 0,03%
CHUPE 8 0,24%
SANGO 7 0,21%
SOPAS AGUADO DE POLLO 5 0,15%
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SOPA DE POLLO 5 0,15%
CHUPE DE PESCADO 4 0,12%
SANGO DE PESCADO 4 0,12%
SANGO DE CHOCLO 3 0,09%
SOPA MARINERA 3 0,09%
FANESCA 2 0,06%
SOPA DE LEGUMBRES 2 0,06%
SOPA DE QUESO 2 0,06%
YAGUARLOCRO 2 0,06%
AGUADO DE GALLINA 1 0,03%
AGUADO DE MENUDENCIA 1 0,03%
CHUPE DE CAMARONES 1 0,03%
CONSOME DE POLLO 1 0,03%
CREMAS 1 0,03%
SANCOCHO COSTENO 1 0,03%
SANCOCHO DE BAGRE 1 0,03%
SANCOCHO DE PESCADO 1 0,03%
SANGO DE CAMARON 1 0,03%
SANGO DE CHOCLO CON CAMARON 1 0,03%
SOPA DE CAMARON 1 0,03%
SOPA DE MENESTRON 1 0,03%
SOPA DE CEBOLLA 1 0,03%
TORREJAS CON CHOCLO 1 0,03%
GUATITA 168 511%
GUATALLARIN 1 0,03%
VISCERAS GUISO FRITO 1 0,02%
TOTAL 3289 100,02%

Fuente: elaborado por el autor

La gastronomia del cantdén Guayaquil en muy variada debido a las diferentes culturas

gue posee nuestro litoral. La cultura campesina elabora la mayoria de sus platos con
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productos como el verde, la yuca, el arroz, la papa, carne de res, carne de cerdo y
también peces alguno de estos se los consigue en los rios y otros en el mar; gracias a
gue contamos con nuestra costa, es muy facil obtener gran cantidad de productos del
mar como camarones, calamares, conchas, etc. que permiten la elaboracion de una
gran variedad de platos tipicos y tradicionales. Gracias a la encuestas realizadas se a
logrado enumerar una variedad de platos tradicionales de nuestro cantdbn como lo
presentamos en el cuadro anterior, pero es indispensable destacar los platos que
alcanzaron las mas altas frecuencias, entre ellos tenemos los siguientes: el caldo de
bola con un 7.79% es el plato que obtuvo la mas alta frecuencia en el analisis de las
encuestas , seguido del tradicional arroz con menestra que logro un porcentaje de
7.21% ubicandose de esta manera en el segundo lugar, sin dejar a un lado en infaltable
encebollado con 7.00%, seguido de la guatita con un 5.11%, el ceviche con 4.29% , el
caldo de salchicha con 3.92% , el seco con 3.83% y finalmente la fritada con
3.41%.Estos platos segun las encuestas realizadas fueron los mas nombrados por los
entrevistados como platos propios del canton ya sea por que se elaboran con mayor
frecuencia o por que son preferidos por la mayoria de los comensales. A continuacion
presentamos un grafico que permite observar claramente los platos tradicionales que
obtuvieron las mas altas frecuencias.

Grafico 15

Platos Tipicos del Canton Guayaquil
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Fuente: Elaborado por el autor

74



3.1.2 Platos que se Preparan en este Cantén en Epocas de Fiestas

NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA PORCENTAJE
TIPO DE PLATO
APLANCHADO 2 0,11%
LENGUA 1 0,06%
MARISCOS A LA PARRILLA 1 0,06%
A LA PLANCHA POLLO A LA PLANCHA 1 0,06%
APANADOS CAMARON APANADO 2 0,11%
ARROZ CON POLLO 58 3,29%
LLAPINGACHO 39 2,21%
ARROZ CON MENESTRA 31 1,76%
CHAULAFAN 12 0,68%
ARROZ MARINERO 9 0,51%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE 6 0,34%
ARROZ CON RECORTE 6 0,34%
CHURRASCO 4 0,23%
ARROZ CON MENESTRA Y CHULETA 3 0,17%
ARROZ CON PURE Y CARNE 2 0,11%
ARROZ CON CAMARON 1 0,06%
ARROZ CON CHOCLO 1 0,06%
ARROZ CON ENSALADA RUSA 1 0,06%
ARROZ CON FREJOL O CHOCLO 1 0,06%
ARROZ CON MORO 1 0,06%
ARROZ CON PESCADO 1 0,06%
ARROZ GUAYACO 1 0,06%
ARROZ VERDE 1 0,06%
ARROZ VERDE CON POLLO AL JUGO 1 0,06%
MENESTRA 1 0,06%
ARROCES MORO DE LENTEJA 1 0,06%
PAVO 44 2,49%
CHANCHO ASADO 22 1,25%
POLLO 13 0,74%
PIERNA DE CHANCHO HORNADA 8 0,45%
POLLO ASADO 5 0,28%
PESCADO ASADO 1 0,06%
ASADOS PROMO DE CHANCHO 1 0,06%
BANDERA BANDERA 3 0,17%
COLADA MORADA 226 12,81%
MOROCHO 31 1,76%
COLODA DE QUAKER 10 0,57%
CHOCOLATE CALIENTE 9 0,51%
CHUCULA 8 0,45%
MASAMORRA 6 0,34%
CANELAZO 5 0,28%
BEBIDAS CALIENTES CHOCOLATE CALIENTE 5 0,28%

75




CAFE 0,06%
CHOCOLATINE DE DULCE 0,06%
SANGRIA 1 0,06%
CERVEZA 21 1,19%
COLA 9 0,51%
JUGO DE NARANJA 8 0,45%
BATIDOS 7 0,40%
CHICHA 5 0,28%
JUGO DE MELON 3 0,17%
JUGO DE COCO 2 0,11%
JUGO DE LIMON 2 0,11%
JUGO DE SANDIA 2 0,11%
JUGOS DE FRUTAS 2 0,11%
TOMATE 2 0,11%
WHISKI 2 0,11%
AGUA 1 0,06%
BATIDOS DE FRUTAS 1 0,06%
BATIDOS DE FRUTA CON LECHE 1 0,06%
CHICHAJORA 1 0,06%
COCTELES 1 0,06%
HIDRATANTES 1 0,06%
JUGO DE FRUTILLA 1 0,06%
JUGO DE MANZANA 1 0,06%
JUGO DE MORA 1 0,06%
JUGO DE NARANJILLA 1 0,06%
JUGO DE PAPAYA 1 0,06%
JUGO DE TAMARINDO 1 0,06%
JUGO DE TOMATE DE ARBOL 1 0,06%
JUGO DEL VALLE 1 0,06%
JUGO DE ZANAHORIA 1 0,06%
JUGO SUNNY 1 0,06%
JUGOS DE FRUTAS 1 0,06%
JUGOS DE MANDARINAS 1 0,06%
ROMPOPE 1 0,06%
SPRITE 1 0,06%
VINO 1 0,06%
BEBIDAS FRIAS VINO BLANCO 1 0,06%
CALDO DE SALCHICHA 24 1,36%
CALDO DE BOLA 8 0,45%
CALDO DE GALLINA 5 0,28%
CALDO DE VAGRE 4 0,23%
CALDO DE TRONQUITO 4 0,23%
CALDO DE PATA 2 0,11%
CALDO DE TORREJAS 2 0,11%
CHUPE 1 0,06%
CALDOS LOCRO 1 0,06%
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SANCOCHO DE PESCADO 1 0,06%
CAZUELA CAZUELA 14 0,79%
CEVICHE 53 3,00%
CEVICHE DE PESCADO 1 0,06%
CEVICHE HUEVO DE TORO 0,06%
CEVICHES CEVICHE MIXTO 0,06%
ENCEBOLLADO ENCEBOLLADO 37 2,10%
BOLLO 34 1,93%
ALGODON DE AZACAR 20 1,13%
CANGUIL 17 0,96%
SALCHIPAPAS 11 0,62%
ENSALADAS CON FRUTAS 8 0,45%
BOLON 7 0,40%
TAMALES 6 0,34%
ENSALADA RUSA 5 0,28%
SANDUCHE 5 0,28%
CARNE EN PALITO 4 0,23%
CURRINCHO 4 0,23%
PAPIPOLLO 4 0,23%
TOSTADAS 4 0,23%
ENCOCADO 3 0,17%
ENSALADA 3 0,17%
ENSALADA DE CANGREJO 3 0,17%
MADURO CON QUESO 3 0,17%
SANDUCHE DE CHANCHO 3 0,17%
TORTILLA DE MAIZ 3 0,17%
CAMOTILLO 2 0,11%
CANELONES 2 0,11%
CHOCLO ASADO 2 0,11%
BOLLO DE PESCADO 2 0,11%
MUSS DE ATUN 2 0,11%
SUSPIROS 2 0,11%
TORTILLA DE CHOCLO 2 0,11%
TORTILLA DE VERDE 2 0,11%
ENCOCADO DE CAMARON 1 0,06%
ENCOCADO DE PESCADO 1 0,06%
CONGO 1 0,06%
DEDOS DE CARNE 1 0,06%
MORTADELA 1 0,06%
MUCHINES 1 0,06%
OREJILLAS 1 0,06%
PANUELOS 1 0,06%
PAPA RELLENA 1 0,06%
ENCOCADOS PAPAS FRITAS 1 0,06%
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PATACONES CON HUEVO FRITO 1 0,06%
PIQUEOS DE CARNE Y POLLO 1 0,06%
PIZZA 1 0,06%
SALCHICHA 1 0,06%
TIGRILLO 1 0,06%
TOSTADA CON BATIDO 1 0,06%
TOSTITOS 1 0,06%
VERDE 1 0,06%
YUGURT 1 0,06%
YOGURT PAN DE YUCA 1 0,06%
ESTOFADO 1 0,06%
ESTOFADOS PICADILLO 1 0,06%
FRITADA 42 2,38%
ALITAS DE POLLO 2 0,11%
BISTEC 2 0,11%
CARNE FRITA 2 0,11%
CORVINA FRITA 1 0,06%
FRITADA CON MOTE 1 0,06%
FRITOS POLLO FRITO Y ARROZ 0,06%
GUATITA GUATITA 13 0,74%
GUISADO DE LENGUA 0,11%
LEGUA GUISADA 0,06%
GUISO SALMON GUISADO 0,06%
HORNADO 27 1,53%
PAVO AL HORNO 17 0,96%
CHANCHO HORNADO 9 0,51%
POLLO AL HORNO 5 0,28%
MELOSO DE PATO 4 0,23%
PATO HORNADO 2 0,11%
PAVO Y POLLO 2 0,11%
HORNADO CON MOTE 1 0,06%
HORNADO DE CERDO 1 0,06%
HORNADO DE CONCHA 1 0,06%
PACO 1 0,06%
PIERNA DE CHANCHO HORNADA 1 0,06%
HORNADO POLLO HORNADO 1 0,06%
LASAGNA LASAGNA 4 0,23%
CANGREJO 21 1,19%
PESCADO 9 0,51%
CANGREJADA 1 0,06%
CONCHA 1 0,06%
MARISCOS A LA PARRILLA 1 0,06%
PICANTE DE PESCADO 1 0,06%
MARISCOS SALMON 1 0,06%
PARRILLADA PARRILLADA 13 0,74%
GUAGUAS DE PAN 23 1,30%
POSTRES MANZANAS ACARAMELADAS 17 0,96%
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PAN DE PASCUAS
DULCE DE TRES LECHES
QUESO DE LECHE
GELATINA

GRANIZADO

TORTA DE CHOCLO
ARROZ CON LECHE
HELADOS

FLAN

PAN DE YUCA

TORTA NAVIDENA
DULCE DE HIGO
TORTA

TORTA DE CHOCOLATE
TORTA DE MADURO
BOCADITOS DE COCO
COCADA DE COLORES
CANGUIL DULCE

COPA MEXICANA
ESPUMILLA

HELADO DE LECHE
HELADO DE VAINILLA
ROSCA DE REYES
TORTA HELADA
ALFAJORES
BARQUILLOS
CHEESCAKE DE FRUTILLA
CONEJOS DE CHOCOLATE
DULCE DE COCO
DULCE DE LECHE
DULCE DE PINA

DULCE DE ZAPALLO
FRUTAS

FRUTA DE PAN
HELADO DE FRUTAS
HELADO DE FRUTILLA
HIGO

HIGOS CON QUESO
JUGO DELI

KEY DE LECHE
NATILLA

NAVIDAD

PAN CALIENTE

PASTEL DE ESPINACA
PIE DE LIMON

PIE DE PINA

POSTRES
RESBALADERA
RESBALADERA CON ARROZ
TORTA DE CAMOTE
TORTA DE CHOCLO
TORTA DE GUINEO
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0,79%
0,57%
0,51%
0,45%
0,45%
0,45%
0,40%
0,34%
0,23%
0,23%
0,23%
0,17%
0,17%
0,17%
0,17%
0,11%
0,11%
0,11%
0,11%
0,11%
0,11%
0,11%
0,11%
0,11%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%
0,06%




TORTA DE NARANJA 1 0,06%

TRES LECHES 1 0,06%
UNITA DE DULCE 1 0,06%
PAVO RELLENO 18 1,02%
RELLENO 7 0,40%
RELLENO DE PAVO 1 0,06%
RELLENOS RELLENO NAVIDENO 1 0,06%
SANGO SANGO 1 0,06%
SECO DE POLLO 57 3,23%
SECO DE CHIVO 6 0,34%
CHULETA 5 0,28%
POLLO AL JUGO 1 0,06%
SECOS SECO DE PATO 1 0,06%
FANESCA 250 14,17%
SOPA MARINERA 4 0,23%
AGUADO DE MENUDENCIA 2 0,11%
SOPAS AGUADO DE POLLO 2 0,11%
TALLARIN 3 0,17%
FIDEO CON MAYONESA Y ATUN 2 0,11%
TALLARIN CON POLLO 2 0,11%
TALLARINES TALLARIN SALTADO 2 0,11%
COMIDA TIPICA 7 0,40%
PLATOS TIPICOS 6 0,34%
COME Y BEBE 3 0,17%
JUGO DE BOROJO 1 0,06%
KFC 1 0,06%
VARIOS COMIDA CHINA 1 0,06%
VISCERAS TRIPITA ASADA 1 0,06%
TOTAL 1759 100,00%

Fuente: Elaborado por el autor

En el canton Guayaquil al igual que en los demas cantones del Ecuador durante los
periodos de fiestas se preparan diferentes platillos que a través del tiempo se han
convertido en una verdadera tradicion para cada pueblo.

En la ciudad se realizan numerosos platos, como los nombrados en el cuadro anterior,
estos platos se preparan con mayor frecuencia en las principales fiestas del cantdn: por
ejemplo, en el mes de Julio para las celebraciones, en memoria de la Fundacion de
Guayaquil; todos los 25 de Julio de cada afio y en el mes de Octubre cuando se realiza
la festividad mas grande de la ciudad en memoria a la Independencia de Guayaquil,
también hay platos que se preparan tradicionalmente durante la Semana Santa, el dia
de Finado y durante las fiestas navidefias, en fin todos los platos mencionados
anteriormente son disfrutados por la poblacion durante estas festividades y en cualquier
otra ocasion especial.
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Es importante indicar que los platos que se destacan o que las personas prefieren en
época de fiesta , segun los resultados de las entrevistas son: en primer lugar la fanesca
con un 14,17% este delicioso plato se prepara durante la celebracion de Semana Santa
en la ciudad, en segundo lugar tenemos la deliciosa colada morada que se prepara
para el dia de los difuntos con 12,81%, en tercer lugar el tradicional arroz con pollo con
3,29%, seguido del seco de pollo con 3,23%, el ceviche con 3,00%, el pavo hornado
con el 2,49%, la fritada con 2,38%, el llapingacho con 2,21%, entre otros. Los platos
anteriores fueron los que obtuvieron mayor aceptacion por los entrevistados segun las
encuestas realizadas para este estudio.

Grafico 16
Platos que se elaboran en época de fiesta

Segun mayor numero de frecuencia

PLATOS QUE SE ELABORAN EN EPOCA DE
FIESTA
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Fuente: Elaborado por el autor.

3.1.3 Platos que se elaboran con mayor frecuencia

NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA | PORCENTAJE

TIPO DE PLATO

A LA PLANCHA POLLO A LA PLANCHA 0,05%
CAMARONES APANADOS 0,10%

APANADOS HIGADO APANADO 0,05%
ARROZ CON MENESTRA 208 10,51%
CHAULAFAN 21 1,06%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE 18 0,91%
MORO 14 0,71%
LLAPINGACHO 11 0,56%
ARROZ MARINERO 10 0,51%
ARROZ CON POLLO 6 0,30%
CHURRASCO 5 0,25%
ARROZ CON MENESTRA Y CHULETA 4 0,20%
ARROZ CON PESCADO 4 0,20%
ARROZ MARINERO 3 0,15%
ARROZ CON HUEVO 2 0,10%
ARROZ CON LECHE 2 0,10%
ARROZ CON MENESTRA'Y PATACONES 2 0,10%
ARROZ CON MENESTRA Y POLLO 2 0,10%

ARROCES ARROZ CON TALLARIN 2 0,10%
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MENESTRA 2 0,10%
ARROZ COLORADO CON RINON 1 0,05%
ARROZ COLORADO CON CORAZON 1 0,05%
ARROZ CON CAMARON 1 0,05%
ARROZ CON CAMARON Y MADURO FRITO 1 0,05%
ARROZ CON CARNE 1 0,05%
ARROZ CON ENSALADA DE ATUN 1 0,05%
ARROZ CON MENETRA CON CARNE CHULETA O
POLLO 1 0,05%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE ASADA 1 0,05%
ARROZ CON MENESTRA Y CHIVO 1 0,05%
ARROZ CON MENESTRA Y PESCADO FRITO 1 0,05%
ARROZ CON POLLO FRITO 1 0,05%
ARROZ CON PURE Y CARNE 1 0,05%
ARROZ CON PURE Y POLLO ASADO 1 0,05%
CHAULAFAN DE POLLO 1 0,05%
CHAULAFAN MIXTO 1 0,05%
CHULETA CON MENESTRA 1 0,05%
ENRROLLADO 1 0,05%
MENESTRA DE LENTEJA O FREJOL 1 0,05%
MORO CON CARNE CHULETA O POLLO 1 0,05%
AGUADO DE POLLO 1 0,05%
POLLO ASADO 36 1,82%
POLLO A LA BRAZA 20 1,01%
CARNE 5 0,25%
CHANCHO 3 0,15%
CARNE ASADA 2 0,10%
CANCHA ASADA 2 0,10%
ALAS ASADAS 1 0,05%
CHANCHO ASADO 1 0,05%
PAVO 1 0,05%
ASADOS SON DULCES DE CHANCHO 1 0,05%
BANDERA BANDERA 11 0,56%
MOROCHO 17 0,86%
COLADA MORADA 4 0,20%
QUAKER 3 0,15%
CAFE 1 0,05%
CHUCULA 1 0,05%
COLADA MORADA 1 0,05%
BEBIDAS COLADA DE QUAKER 1 0,05%
CALIENTES MASAMORRA 1 0,05%
BATIDOS 16 0,81%
JUGO DE NARANJA 14 0,71%
CERVEZA 11 0,56%
COLA 8 0,40%
JUGO DE COCO 5 0,25%
JUGO DE LIMON 4 0,20%
BEBIDAS FRIAS JUGO 4 0,20%
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COCTELES 3 0,15%
JUGO DE BOROJO 3 0,15%
JUGO DE FRUTAS 3 0,15%
JUGO DE FRUTILLA 2 0,10%
JUGOS NATURALES 2 0,10%
LIMONADAS 2 0,10%
AGUA 1 0,05%
BATIDO DE LECHE 1 0,05%
BATIDOS DE AGUACATE 1 0,05%
BATIDOS DE FRESAS 1 0,05%
CHICHAJORA 1 0,05%
cocoLoco 1 0,05%
HIDRATANTES 1 0,05%
JUGO DE MANGO 1 0,05%
JUGO DE MORA 1 0,05%
JUGO DE NARANJILLA 1 0,05%
JUGO DE TAXOS 1 0,05%
JUGO DE TOMATILLO 1 0,05%
LICOR DE LECHE 1 0,05%
TE HELADO 1 0,05%
TOMATES DE ARBOL 1 0,05%
CALDO DE SALCHICHA 78 3,94%
CALDO DE BOLA 29 1,47%
CALDO DE GALLINA 17 0,86%
CHUPE DE PESCADO 5 0,25%
CALDO DE BAGRE 3 0,15%
CALDO DE MANGUERA 3 0,15%
CALDO DE TRONQUITO 3 0,15%
CALDO DE LENTEJAS 2 0,10%
LOCRO 2 0,10%
BICHE DE CANGREJO 1 0,05%
BICHE DE PESCADO 1 0,05%
CALDO DE MONDONGO 1 0,05%
CALDO DE PATA 1 0,05%
CALDO DE PESCADO 1 0,05%
SANCOCHO 1 0,05%
VICHE DE PESCADO 1 0,05%
CALDOS CALDO DE POLLO DE LOS CHIFAS 1 0,05%
CAZUELA 16 0,81%
CAZUELA DE PESCADO 2 0,10%
CAZUELA DE MARISCOS 1 0,05%
CAZUELAS CAZUELA DE VERDE 0,05%
CEVICHE 122 6,16%
CEVICHE DE CAMARON 11 0,56%
CEVICHE MIXTO 5 0,25%
CEVICHE DE CONCHAS 2 0,10%
CEVICHE DE PESCADO 1 0,05%
CEVICHE HUEVO DE TORO 1 0,05%
CEVICHES CEVICHE DE OSTION 1 0,05%
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CREMAS CREMAS 1 0,05%
ENCEBOLLADO 223 11,27%
ENCEBOLLADO DE PESCADO 1 0,05%
ENCEBOLLADOS | ENCEBOLLADO EN FUNDAY 0,05%
ENCOCADO 0,35%
ENCOCADOS ENCOCADO DE CAMARON 0,05%
ENSALADAS DE FRUTAS 10 0,51%
ENSALADA RUSA 4 0,20%
ENSALADA DE ATUN 1 0,05%
ENSALADAS ENSALADAS 1 0,05%
BOLON DE VERDE 58 2,93%
MADUROS CON QUESO 17 0,86%
CHUZO 16 0,81%
SANDUCHE DE CHANCHO 15 0,76%
TOSTADAS 12 0,61%
TIGRILLO 11 0,56%
SALCHIPAPAS 9 0,45%
PATACON 6 0,30%
SANDUCHES 6 0,30%
PAN DE YUCA CON YOGURT 6 0,30%
CORVICHE 4 0,20%
MUCHIN 4 0,20%
PAPA RELLENA 4 0,20%
PIZZA 4 0,20%
TACOS 4 0,20%
TORTILLA DE VERDE 4 0,20%
CARNE EN PALITO 3 0,15%
PAPI POLLO 3 0,15%
SANDUCHE 3 0,15%
YOGURT 3 0,15%
BOLON CON QUESO 2 0,10%
CAMOTILLO 2 0,10%
CHOCLO 2 0,10%
CHOCLO ASADO 2 0,10%
WANTAN 2 0,10%
CHUZO CUENCANO 2 0,10%
TORTILLA DE CHOCLO 2 0,10%
TORTILLA DE MAIZ 2 0,10%
BOCALERA 1 0,05%
BOLON DE VERDE CON HUEVO FRITO 1 0,05%
BURRITOS 1 0,05%
CHUZO CON MORO 1 0,05%
CHUZOS ASADOS 1 0,05%
MADURO ASADO 1 0,05%
MAIZ DE COCO 1 0,05%
MOTE CON CHORIZO 1 0,05%
ENTREMES MOTE CON FRITADA 1 0,05%

85




PATACONES CON QUESO 1 0,05%
SANDUCHE DE PAVO 1 0,05%
SANDUCHE DE LOMO 1 0,05%
YOGURT DE FRUTAS 1 0,05%
PICADILLO 7 0,35%
ESTOFADO 1 0,05%
ESTOFADOS SUDADO 1 0,05%
FRITADA 60 3,03%
PESCADO FRITO 6 0,30%
POLLO BROSTIZADO 5 0,25%
BISTEC DE CARNE 2 0,10%
CORVINA FRITA 2 0,10%
BISTEC DE HIGADO 1 0,05%
CARNE FRITA 1 0,05%
CARNE FRITA CONMENESTRA 1 0,05%
CORVINA FRITA 1 0,05%
CORVINA APANADA 1 0,05%
FRITOS POLLO FRITO CON PAPAS 1 0,05%
GUATITA GUATITA 104 5,26%
POLLO HORNADO 5 0,25%
HORNADO DE CHANCHO 4 0,20%
HORNADO DE PATO 1 0,05%
HORNADO DE PAVO 1 0,05%
HORNADO POLLO AL JUGO 1 0,05%
LASAGNA LASAGNA 2 0,10%
CANGREJOS 40 2,02%
PESCADO 10 0,51%
CANGREJADAS 3 0,15%
MARISCOS CONCHAS 0,05%
PARRILLADA PARRILLADA 15 0,76%
DULCE DE 3 LECHES 11 0,56%
QUESO DE LECHE 11 0,56%
FLAN 7 0,35%
GELATINA 5 0,25%
PAN DE YUCA 3 0,15%
TORTA DE CHOCLO 3 0,15%
TORTAS 3 0,15%
ALFAJORES 2 0,10%
ARROZ CON LECHE 2 0,10%
COCADA 2 0,10%
HELADO DE COCO 2 0,10%
KEY 2 0,10%
PAN DE DULCE 2 0,10%
RESBALADERA 2 0,10%
CHEESCAKE 1 0,05%
DULCE DE PINA 1 0,05%
POSTRES FLAN CON CARAMILO 1 0,05%
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FLAN DE COCO 1 0,05%
GELATINA CON FLAN 1 0,05%
GELATINA DE FRUTAS 1 0,05%
GRANIZADOS 1 0,05%
HELADOS 1 0,05%
HELADO DE VAINILLA 1 0,05%
HIGOS CON QUESO 1 0,05%
MANJAR DE LECHE 1 0,05%
MANZANAS ACARAMELADAS 1 0,05%
MERMELADAS 1 0,05%
MOJADA DE CHOCOLATE 1 0,05%
NEGRITOS 1 0,05%
PAN DE MUERTO 1 0,05%
PASTEL DE ACELGA 1 0,05%
PASTEL DE CARNE 1 0,05%
PIE DE LIMON 1 0,05%
PIE DE PINA 1 0,05%
TIRAMISU 1 0,05%
TORTA DE GUINEO 1 0,05%
TORTA DE MADURO 1 0,05%
TORTA DE NUEZ 1 0,05%
TORTAS DE NARANJA 1 0,05%
RELLENOS RELLENO 1 0,05%
SANGO 1 0,05%
SANGO DE CAMARON 1 0,05%
SANGO DE CHOCLO 1 0,05%
SANGOS SANGO DE VERDE 1 0,05%
SECO DE POLLO 203 10,26%
SECO DE CHIVO 33 1,67%
SECO DE CHULETA 6 0,30%
SECO DE CARNE 2 0,10%
SECO DE CHANCHO 1 0,05%
SECOS TAPADO 1 0,05%
MENESTRON 5 0,25%
FANESCA 4 0,20%
SOPA DE CAMARON 2 0,10%
SOPA DE POLLO 2 0,10%
AGUADO DE MENUDENCIA 1 0,05%
AGUADO DE POLLO 1 0,05%
CREMA DE BROCOLI 1 0,05%
SOPA DE ABA 1 0,05%
SOPA DE QUESO 1 0,05%
SOPA DE TORREJAS 1 0,05%
SOPAS SOPA MARINERA 1 0,05%
FETUCCINI 1 0,05%
GUATALLARIN 1 0,05%
TALLARINES TALLARIN VERDE 1 0,05%
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COME Y BEBE 1 0,05%
DESAYUNO 1 0,05%
VARIOS PLATOS TIPICOS 1 0,05%
VISCERAS TRIPITA 1 0,05%
TOTAL 1965 100.00%

Fuente: Elaborado por el autor

En el canton Guayaquil se ofrece una gran variedad de platos que se elaboran durante
todo el aflo en la mayoria de los restaurantes de la ciudad, los costos de estos platos
varian de acuerdo al lugar donde se consuman, como son platos que se preparan
frecuentemente los podemos encontrar en los restaurantes de lujo, como en los
pequefios restaurantes ubicados en los diferentes sectores de la ciudad.

Segun los resultados de las encuestas realizadas, los platos de mayor elaboracion que
obtuvieron las mas altas frecuencias fueron: el encebollado con el mayor porcentaje de
11.27% este delicioso platos se lo elabora frecuentemente gracias a las facilidades que
tiene la ciudad de obtener el principal producto del mar la “albacora” que es
indispensables para la elaboracion del mismo; seguido del tradicional arroz con
menestra con el 10.51%, este platos lo podemos disfrutar en los diferentes restaurantes
gue existen en la ciudad y con una variedad de acompafantes como la chuleta, los
chuzos, la carne frita, el pescado frito etc. Dentro de la variedad de secos tenemos de
chancho, de carne, de chivo pero en este estudio el mas elaborado y preferido por los
entrevistados es el seco de pollo con 10.26%; también tenemos el ceviche con 6.16%,
seguido por la guatita con 5.26% otro tradicional platos elaborado con el librillo de la
vaca, papa y mani; ademas el caldo de salchicha con 3.94%, la tradicional fritada con
3.03%, el infaltable bolon de verde con 2.93%, los cangrejos con el 2.02%, el pollo
asado con el 1.82%, el caldo de bola con el 1.47%, el chaulafan con el 1.06%, plato
introducido en nuestra gastronomia pero con gran aceptacion por la poblacién tanto que
en la actualidad se lo elabora hasta en los hogares.

Grafico 17

Platos que se elaboran con mayor frecuencia en el cantén
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Fuente: Elaborado por el autor
3.1.4 Platos mas demandados por los visitantes
NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA | PORCENTAJE
TIPO DE PLATO
A LA PLANCHA POLLO A LA PLANCHA 1 0,06%
CORVINA APANADA 1 0,06%
APANADOS PESCADO APANADO 1 0,06%
ARROZ CON MENESTRA 191 11,36%
ARROCES CHAULAFAN 20 1,19%
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ARROZ MARINERO 13 0,77%
ARROZ CON POLLO 10 0,59%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE 9 0,54%
ARROZ CON MENESTRA Y PESCADO 7 0,42%
LLAPINGACHOS 7 0,42%
MORO 6 0,36%
ARROZ CON CAMARON 4 0,24%
ARROZ CON CARNE 4 0,24%
ARROZ CON MENESTRA Y CHULETA 4 0,24%
ARROZ CON MENESTRA Y POLLO 4 0,24%
CHURRASCO 3 0,18%
MORO DE LENTEJA 3 0,18%
ARROZ CON CONCHA 2 0,12%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE ASADA 2 0,12%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE, CHULETA O
POLLO 0,06%
ARROZ CON MENESTRA DE FREJOL 0,06%
ARROZ CON PESCADO FRITO Y PATACONESA 1 0,06%
CHULETA CON MENESTRA 0,06%
ENRROLLADO DE ATUN 0,06%
LOMITO SALTADO 1 0,06%
MENESTRA Y CARNE 1 0,06%
MORO CON CHULETA 1 0,06%
POLLO CARNE Y MENESTRA 1 0,06%
POLLO 25 1,49%
POLLO ASADO 8 0,48%
ASADOS CARNE ASADA 4 0,24%
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CHANCHO 2 0,12%
POLLO A LA BRAZA 2 0,12%
ASADO DE POLLO 1 0,06%
ASADO DE RES 0,06%
PARRILLADA 0,06%
CHANCHO ASADO CON PAPAS 1 0,06%
CHULETA ASADA 1 0,06%
CONCHA ASADA 0,06%
CUY ASADO 0,06%
TRIPITAS 0,06%
BANDERA BANDERA 11 0,65%
MOROCHO 13 0,77%
COLADA MORADA 8 0,48%
QUAKER 3 0,18%
BEBIDAS AGUA DE CANELA 0,06%
CALIENTES MASA MORRA 0,06%
BATIDOS 19 1,13%
CERVEZAS 12 0,71%
COLAS 9 0,54%
JUGO DE NARANJA 5 0,30%
COCTELES 2 0,12%
BATIDOS DE FRUTA CON LECHE 1 0,06%
CERVEZA CON VAINILLA 1 0,06%
JUGO DE BOROJO 1 0,06%
JUGO DE LIMON 1 0,06%
JUGO DE MORA 1 0,06%
JUGO DE NARANJILLA 0,06%
JUGO NATURALES 0,06%
JUGOS 0,06%
JUGOS DE FRUTA 1 0,06%
BEBIDAS FRIAS JUGOS MIXTO DE FRUTAS 1 0,06%
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LECHE CON CHOCOLATE

0,06%

LIMONADA 0,06%
CALDO DE SALCHICHA 76 4,52%
CALDO DE BOLA 23 1,37%
CALDO DE GALLINA 10 0,59%
CALDO DE PATA 10 0,59%
CALDO DE TRONQUITO 5 0,30%
CALDO DE BAGRE 4 0,24%
CHUPE 4 0,24%
BICHE 1 0,06%
CALDO DE ALBONDIGA 1 0,06%
CALDO DE BOLA DE TORO 1 0,06%
CALDO DE BOLA DE PESCADO 1 0,06%
CALDO DE CARNE 1 0,06%
CALDO DE PATO 0,06%
CALDO DE VAGRE 0,06%
CHUPE DE PESCADO 0,06%
TORREJAS DECHOCLO 1 0,06%
CREMA DE LEGUMBRES 0,06%
CALDOS SANCOCHO 0,06%
CAZUELA 22 1,31%
CAZUELA CAZUELA MIXTA 1 0,06%
CEVICHE 169 10,05%
CEVICHE DE CAMARON 17 1,01%
CEVICHE DE CONCHA 6 0,36%
CEVICHE MIXTO 4 0,24%
CEVICHE DE CALAMAR 3 0,18%
CEVICHE DE PESCADO 2 0,12%
CEVICHE DE CANGREJO 1 0,06%
CEVICHE DE LANGOSTA 0,06%
CEVICHES CEVICHE DE HUEVO DE TORO 0,06%
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ENCEBOLLADO 229 13,62%
ENCOCADO 0,48%
ENCOCADO DE MARISCO 0,06%
ENCOCADOS ENCOCADO DE PESCADO 0,06%
ENSALADA DE CANGREJO 5 0,30%
ENSALADAS ENSALADA DE FRUTAS 5 0,30%
EMPANADAS 15 0,89%
MADURO CON QUESO 13 0,77%
SANDUCHES 13 0,77%
TOSTADAS 12 0,71%
HAMBURGUESAS 10 0,59%
CORVICHE 8 0,48%
SANDUCHE DE CHANCHO 7 0,42%
YOGURT CON PAN DE YUCA 6 0,36%
PATACONES 6 0,36%
PAPIPOLLO 4 0,24%
TIGRILLO 4 0,24%
CAMOTILLO 3 0,18%
CHOCLO 3 0,18%
HAMBURGUESA CON HUEVO 3 0,18%
TORTILLA DE MAIZ 3 0,18%
YOGURT 3 0,18%
EMPANADAS DE VERDE 2 0,12%
HAYACAS 2 0,12%
MUCHINES 2 0,12%
PIZZA 2 0,12%
BANDEJA DE CHOCLO 1 0,06%
EMPANADAS DE QUESO 1 0,06%
CHOCLO ASADO 0,06%
CHOCLO CON QUESO 0,06%
CHOCLO CON CARNE FRITA 1 0,06%
EMPANADAS DE MOROCHO 1 0,06%
CURTIDOS 1 0,06%
ENTREMES EMPANADAS DE CARNE 1 0,06%
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MADURO CON QUESO

0,06%

MC DONALD HAMBURGUESAS 0,06%
ORTELAS 0,06%
PAPA FRITAS 1 0,06%
PATACONES CON QUESO 0,06%
SALCHICHA 0,06%
TORTILLA DE SAL 1 0,06%
TORTILA DE VERDE COCINADO 1 0,06%
TOSTADA MIXTA 0,06%
TOSTADA DE JAMON 0,06%
CHOCLO FRITO 0,06%
TIGUILLO 0,06%
ESTOFADO PICADILLO 0,06%
FRITADA 49 2,91%
PESCADO FRITO 5 0,30%
POLLO BROSTIZADO 5 0,30%
POLLO FRITO 2 0,12%
BISTEC DE CARNE 0,06%
CHICHARRON 0,06%
CORVINA FRITA 0,06%
FRITOS HUEVOS FRITOS 1 0,06%
GUATITA GUATITA 82 4,88%
HORNADO 8 0,48%
POLLO HORNADO 3 0,18%
HORNADO MENESTRON CON HORNADO 1 0,06%
LASAGNA LASAGNA DE POLLO 1 0,06%
CANGREJADA 30 1,78%
PESCADO SUDADO 16 0,95%
CANGREJOS AL AJILLO 12 0,71%
SOPA DE MARISCOS 6 0,36%
CONCHA ASADA 4 0,24%
MARISCOS CAMARON APANADO 2 0,12%
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CAMARON AL AJILLO

0,06%

OSTIONES 0,06%
TAPADO DE CAMARON 1 0,06%
CAZUELA DE MARISCOS 1 0,06%
PARRILLADA PARRILLADA 13 0,77%
QUESO DE LECHE 7 0,42%
DULCE DE 3 LECHES 5 0,30%
FLAN 3 0,18%
FLAN DE COCO 3 0,18%
DULCE DE PALMA 2 0,12%
QUESO DE ZAPALLO 2 0,12%
TORTAS DE VAINILLA 2 0,12%
BRASO GITANO 0,06%
CHEESCAKE 0,06%
DULCE DE BABACO 0,06%
DULCE DE GROSELLA 0,06%
FRUTILLA CON CREMA 0,06%
GELATINA 0,06%
GELATINA CON FRUTAS 1 0,06%
GRANIZADO 1 0,06%
HELADO 1 0,06%
HELADO DE COCO 1 0,06%
HELADO DE MORA 1 0,06%
KEY 1 0,06%
KEY DE CHOCOLATE 1 0,06%
KEY DE MANJAR 1 0,06%
PASTEL DE ESPINACA 0,06%
4 LECHES 0,06%
QUESO DE COCO 0,06%
SANDIA CON CREMA 0,06%
POSTRES TORTA DE CHOCLO 0,06%
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TORTA DE MADURO 0,06%
TORTA DE NARANJA 0,06%
DULCE DE CIRUELA 0,06%
RELLENOS PAVO RELLENO 1 0,06%
SANGO 4 0,24%
SANGO SANGO DE CHOCLO 1 0,06%
SECO DE CARNE 51 3,03%
SECO DE CHIVO 44 2,62%
SECO DE POLLO 43 2,56%
SECO DE PATO 4 0,24%
SECOS SECO DE COSTILLAS 1 0,06%
FANESCA 5 0,30%
MENESTRON 3 0,18%
SOPA DE BOLA 2 0,12%
SOPA MARINERA 2 0,12%
AGUADO 1 0,06%
AGUADO DE POLLO 1 0,06%
LOCRO 1 0,06%
SOPAS CALDO DE TORREJAS 1 0,06%
GUATALLARIN 2 0,12%
TALLARIN DE CARNE 1 0,06%
TALLARINES TALLARIN DE POLLO 1 0,06%
CURRASCO 2 0,12%
HAMBURGUESA CONTOCINO 2 0,12%
PARRILLADA DE MARISCOS 1 0,06%
HOT DOG GIGANTE 1 0,06%
DESAYUNO AMERICANO 0,06%
KFC 0,06%
VARIOS BOLON CON CHICHARON 0,06%
TRIPITA 0,06%
TRIPITA ASADA 0,06%
VISCERAS TRIPITA MISHQUI 1 0,06%
TOTAL 1681 100,00%

Fuente: Elaborado por el autor




Como se a mencionado la ciudad cuenta con una amplia variedad de platos
tradicionales y no tradicionales, que permiten ofrecer a la poblacion y a turistas un
abanico de opciones al momento de elegir que menu disfrutar; dentro de esta gama de
opciones, los platos demandados por los visitantes nacionales o extranjeros varian de
acuerdo a los gustos de los consumidores, por este motivo existe una gran cantidad de
platos que se indican anteriormente, pero los mas destacados son los que obtuvieron la
mayor aceptacion por los visitantes entre los cuales tenemos: Encebollado (13.62%),
arroz con menestra (11.36%), ceviches (10.05%), guatita (4.88%), caldo de salchicha
(4.52%), seco de carne(3.03%), fritada (2.91%), seco de pollo (2.62%), cangrejada
(1.78%), pollo asado (1.49%), caldo de bola (1.37%), batidos (1.13%),entre otros.

Grafico 18

Platos mas demandados por los visitantes en el cantén Guayaquil
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Fuente: Elaborado por el autor
3.1.5 Platos que recomendaria consumir a los visitantes
NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE FRECUENCIA | PORCENTAJE

TIPO DE PLATO

APANADOS

CARNE APANADA
APANADO

CAMARONES APANADOS
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0,16%
0,11%

0,11%




CAMARONES APANADOS CON ENSALADA 1 0,05%
PESCADO APANADO 1 0,05%
RINONES APANADOS 1 0,05%
ARROZ CON MENESTRA 128 6,73%
YAPINGACHO 15 0,79%
ARROZ MARINERO 11 0,58%
ARROZ CON POLLO 9 0,47%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE 8 0,42%
CHAULAFAN 8 0,42%
ARROZ CON CONCHA 7 0,37%
ARROZ CON LECHE 4 0,21%
CURRASCO 4 0,21%
LLAPINGACHO CON LONGANIZA 4 0,21%
MORO 4 0,21%
MORO DE LENTEJA 4 0,21%
ARROZ CON MENESTRA Y CARNE FRITA 3 0,16%
ARROZ CON CAMARON 3 0,16%
ARROZ CON MARISCOS 3 0,16%
ARROZ CON MENESTRA Y CHULETA 3 0,16%
ARROZ CON HUEVO 2 0,11%
ARROZ CON PESCADO 2 0,11%
ARROZ CON PURE Y CARNE APANADA 0,11%
MORO CON CARNE 0,11%
ARROZ CON CANGREJO 0,05%
ARROCES ARROZ CON CARNE ASADA 0,05%
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ARROZ CON CHANCHO 0,05%
ARROZ CON ENSALADA 0,05%
ARROZ CON MENESTRA Y PESCADO FRITO 1 0,05%
ARROZ CON MENESTRA Y POLLO 1 0,05%
ARROZ CON PESCADO FRITO 0,05%
ARROZ CON PURE SOLO 0,05%
ARROZ CON PURE Y CARNE ASADA 1 0,05%
ARROZ CON SALSA Y PESCADO FRITO 1 0,05%
CARNE CON MENESTRA 1 0,05%
CHULETA CON MENESTRA 1 0,05%
LOMITO SALTADO 1 0,05%
MILANESA DE POLLO 1 0,05%
MORO CON CHULETA 1 0,05%
POLLO Y MENESTRA 1 0,05%
POLLO ASADO 17 0,89%
CONCHAS ASADAS 6 0,32%
CONCHA ASADA CON SALSA 5 0,26%
POLLO A LA BRASA 0,21%
CHULETA ASADA CON ARROZ , MENESTRA Y MADURO 0,05%
Cuy 0,05%
PATO ASADO 1 0,05%
LOMO DE CERDO ASA 1 0,05%
ASADOS POLLO CON MORO 1 0,05%
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BANDERA BANDERA 25 1,31%
MOROCHO 19 1,00%
QUAKER 9 0,47%
COLADA MORADA 7 0,37%
CHUCULA 6 0,32%
CAFE 2 0,11%
JUAN CHICHERO 2 0,11%
AVENA BIRCHER 1 0,05%
CHOCOLATE 1 0,05%
CHOCOLATE CON HUMITAS 1 0,05%

BEBIDAS

CALIENTES MR. MOROCHO 1 0,05%
CERVEZA 13 0,68%
BATIDOS 11 0,58%
COLAS 9 0,47%
COCTEL 4 0,21%
BATIDOS DE FRUTAS 3 0,16%
JUGO DE COCO 3 0,16%
JUGO DE NARANJA 3 0,16%
JUGO NATURAL 0,11%
ROMPOPE 0,11%
AGUA DE COCO 0,05%
AGUAS 0,05%
FRESCO DE TAMARINDO 1 0,05%
JUGO DE SANDIA 0,05%
JUGO DE AGUACATE 0,05%
JUGO DE BADEA 0,05%
JUGO DE BOROJO 0,05%
JUGO DE DURAZNO 1 0,05%
JUGO DE FRUTAS 1 0,05%
JUGO DE FRUTILLAS 1 0,05%

BEBIDAS FRIAS |JUGO DE LIMON 1 0,05%
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JUGO DE MANGO 0,05%
JUGO DE PINA 0,05%
JUGO DEL VALLE 1 0,05%
JUGO DE SOYA 0,05%
LIMONADA 1 0,05%
CADLO DE BOLA 39 2,05%
CALDO DE SALCHICHA 34 1,79%
CALDO DE PATA 18 0,95%
CALDO DE TRONQUITO 9 0,47%
CALDO DE GALLINA 7 0,37%
CALDO DE BAGRE 5 0,26%
CHUPE DE PESCADO 5 0,26%
CALDO DE MONDONGO 3 0,16%
LOCRO 3 0,16%
VICHE 2 0,11%
BAGRE 1 0,05%
CALDO DE HUESO 1 0,05%
CHUPE DE PESCADO 0,05%
CALDOS SANCOCHO 1 0,05%
CAZUELA 28 1,47%
CAZUELA DE MARISCOS 2 0,11%
CAZUELA DE PESCADO 2 0,11%
CAZUELAS CAZUELA MIXTA 1 0,05%
CEVICHE 192 10,09%
CEVICHE DE CAMARON 21 1,10%
CEVICHE MIXTO 7 0,37%
CEVICHE DE CONCHA 6 0,32%
CEVICHE DE CAMARON CON MEJILLON 3 0,16%
CEVICHE DE OSTRA 2 0,11%
CEVICHES CEVICHE DE PESCADO 2 0,11%
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CEVICHE DE PULPO 2 0,11%
CEVICHES DE CONCHA CON CAMARON 2 0,11%
CEVICHE DE CALAMAR 1 0,05%
CEVICHE DE CANCHO 1 0,05%
CEVICHE DE ESPONDITUS 1 0,05%
CEVICHE DE MARISCOS 0,05%
CEVICHE DE HUEVO DE TORO 0,05%
ENCEBOLLADO 117 6,15%
ENCEBOLLADO | ENCEBOLLADO MIXTO 2 0,11%
ENCOCADO 11 0,58%
ENCOCADO DE PESCADO 4 0,21%
ENCOCADO DE MARISCOS 3 0,16%
ENCOCADO DE CAMARON 2 0,11%
ENCOCADO DE BAGRE 1 0,05%
ENCOCADO DE POLLO 1 0,05%
ENCOCADOS | ENCOCADO MIXTO 1 0,05%
ENSALADAS DE FRUTAS 11 0,58%
ENSALADAS DE CANGREJO 3 0,16%
ENSALADA DE VEGETALES 3 0,16%
ENSALADA DE ATUN 1 0,05%
ENSALADAS ENSALADA DE POLLO APANADO 1 0,05%
HUMITAS 39 2,05%
HUMITAS CON CAFE 38 2,00%
MADURO CON QUESO 19 1,00%
TIGRILLO 17 0,89%
SANDUCHE DE CHANCHO 11 0,58%
PATACON 8 0,42%
TORTILLA DE VERDE 6 0,32%
TOSTADA 6 0,32%
PATACON CON QUESO 5 0,26%
SALCHICHA 5 0,26%
ENTREMES SANDUCHE 5 0,26%
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YOGURT

YUGURT CON PAN DE YUCA

CAMOTILLO

CHOCLO CON QUESO

PINTON ASADO
MUCHINES

PAPA RELLENA
PIZZA

SANDUCHE DE PAVO
TAMALES

TOSTADA MIXTA

ALGODON DE AZUCAR

BANDEJA DE CHOCLO
BOCALERA

HOT DOG GIGANTE

CARNE EN PALITO

MADURO ASADO

MADURO LAMPRIADO

MOTE CON CHICHARRON

PAPAS AL HORNO

PATACON PISADO

PATACONES AL AJO CON QUESO

SANDUCHE DE POLLO
SANDUCHE VEGETARIANO
SUSPIROS

TORTILLAS DE VERDE

TORTILLA

TORTILLA DE CAMARON
TORTILLA DE CHOCLO
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0,21%
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0,11%
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0,11%

0,11%

0,05%
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TORTILLA DE MAIZ 1 0,05%
TORTILLA DE YUCA 1 0,05%
WANTAN 1 0,05%
PICADILLO 6 0,32%
ESTOFADO DE PESCADO 1 0,05%
ESTOFADOS SUDADO DE PESCADO 1 0,05%
FRITADA 47 2,47%
PESCADO FRITO 13 0,68%
BISTEC DE HIGADO 2 0,11%
BISTEC DE CARNE 1 0,05%
PAPAS FRITAS CON BISTEC DE CARNE 1 0,05%
CARNE FRITA 1 0,05%
CORVINA FRITA 0,05%
DORADO FRITO 0,05%
COSTILLAS 0,05%
CHULETA FRITA 1 0,05%
FRITADA CON MOTE 0,05%
POLLO BROSTIZADO 0,05%
FRITOS POLLO FRITO 0,05%
GUATITA GUATITA 42 2,21%
LOMO GUISADO 0,11%
GUISADO DE POLLO 0,05%
GUISADO DE CARNE 1 0,05%
GUISOS RINONES GUISADOS 0,05%
HORNADO 0,37%
MELOSO DE PATO 1 0,05%
HORNADO POLLO HORNADO 1 0,05%
LASAGNA LASAGNA 2 0,11%
CANGREJOS C 259 13,62%
PESCADO FRITO 4 0,21%
MARISCOS CAMARONES APANADOS 2 0,11%
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BANDERA DE MARISCOS

0,05%

CAMARON REVENTADO 0,05%
CANGREJO AL AJILLO 0,05%
CANGREJO AL VAPOR 1 0,05%
CANGREJOS A AL CRIOLLA 1 0,05%
CARAPACHOS GRATINADOS 1 0,05%
CONCHAS ASADAS 1 0,05%
LANGOSTA AL AJILLO 1 0,05%
OSTRAS GRATINADOS 1 0,05%
CANGREJOS A LA COLA 0,05%
PARRILLADA 18 0,95%
PARRILLADA DE MARISCO 4 0,21%
PARRILLADA MARINERA 1 0,05%
PARRILLADAS PARRILLADA MIXTA 1 0,05%
DULCE DE TRES LECHES 8 0,42%
TORTA DE CHOCLO 8 0,42%
QUESO DE LECHE 0,37%
FLAN DE VAINILLA 5 0,26%
DULCE DE HIGO 4 0,21%
ARROZ CON LECHE 4 0,21%
HELADOS 3 0,16%
PAN DE YUCA 3 0,16%
TORTA DE CAMOTE 3 0,16%
ALFAJORES 2 0,11%
DULCE DE GROSELLA 2 0,11%
POSTRES GRANIZADO DE FRUTAS 2 0,11%
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AROPE DE MORA

BARQUILLOS

BOLITAS DE COCO
BORQUILLOS

BUDIN DE HIGOS

BUDIN DE PAN

BUDIN DE GUINEO

CAKE DE NARANJA

CHEESCAKE

DULCE DE PINA

FLAN DE CARAMELO

FRUTILLA CON CREMA
GELATINA
GELATINA CON FLAN

GRANIZADOS CON LECHE CONDENSADA

GRANIZADO DE COLORES

HELADO DE CHOCOLATE

HELADO DE COCO

HIGOS CON QUESO

MARMOLEADO DE OREO

PAN DE CANELA

PASTEL CON MERMELADA DE MARACUYA

QUESADILLAS
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0,05%
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RESBALADERA 0,05%
CHAVELITAS 0,05%
TIRAMISU 0,05%
TORTA ESTRAFALARIA 0,05%
TORTA DE FRUTA DE PAN 0,05%
TORTA DE CHOCOLATE 1 0,05%
CARAPACHOS RELLENOS 3 0,16%
RELLENOS LOMO DE CERDO RELLENO 1 0,05%
SANGO 4 0,21%
SANGO SANGO DE CHOCLO 1 0,05%
SECO DE POLLO 45 2,37%
SECO DE CARNE 40 2,10%
SECO DE CHIVO 38 2,00%
CHULETA 6 0,32%
SECO DE GALLINA CRIOLLA 3 0,16%
SECO DE PATO 2 0,11%
POLLO A LA NARANJA 0,05%
POLLO AL LIMON 0,05%
SECO DE CAMARON 0,05%
SECOS SECO DE VENADO 0,05%
MENESTRON DE QUESO 8 0,42%
FANESCA 3 0,16%
SOPA MARINERA 3 0,16%
SOPA DE QUESO 2 0,11%
SOPA DE POLLO 0,11%
SOPA DE QUESO 0,11%
AGUADO DE POLLO 0,05%
SOPAS MENESTRON DE CHANCHO 0,05%
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MENESTRON DE CARNE 1 0,05%
SOPA DE PAN 1 0,05%
GUATALLARIN 3 0,16%
FETUCCINI 1 0,05%
SPAGUETIS 1 0,05%
TALLARINES TALLARIN SALTADO 1 0,05%
DESAYUNOS TIPICOS Y EJECUTIVO 1 0,05%
EL PEZ AZUL 1 0,05%
MARCELO 1 0,05%
PARQUE DE LA MADRE 1 0,05%
PLATOS TIPICOS 1 0,05%
TODOS 1 0,05%
VARIOS VARIEDADES DE PLATO 1 0,05%
VISCERAS TRIPITA 1 0,05%
TOTAL 1902 100,00%

Fuente: Elaborado por el Autor

La ciudad de Guayaquil considerada La Perla del Pacifico cuenta con importantes
atractivos turisticos, asi como, con la calidez de su gente, por estos y muchos otros
motivos, los turistas tanto nacionales como extranjeros visitan nuestra ciudad, los
mismos que desean disfrutar de los exquisitos platos tipicos del canton, entre los
principales platos que se recomienda consumir a los visitantes tenemos: Los cangrejos
con un porcentaje de aceptacion de 13.62%,este delicioso plato debido a la importante
demanda que genera es preparado en varios restaurantes de la ciudad; de igual
manera el ceviche con el (10.09%), es otros de los platos recomendados a los turistas
por su delicioso sabor y su variedad ya que este platos puede ser preparado con
camaroén, concha, pescado, mejillones, ostiones, etc. Otros de los platos que no puede
dejar de recomendarse, es el arroz con menestra el cual puede ser acompafiado con
carne frita, chuleta asada, o pollo frito, ademas es uno de los platos mas econémicos en
el menu de la ciudad, por esta razén cuenta con una importante aceptacion del (6.73%),
no podemos dejar a un lado el tradicional encebollado con el (6.15%) de aceptacion,
este plato lo encontramos en todos los restaurantes de mariscos de Guayaquil.

Como entremés o para la primera comida del dia, se recomienda la deliciosa humita
con una aceptacion de (4.05%) este platos es elaborado a base de choclo, leche y
gueso. Ademas se lo consigue en la mayoria de las cafeterias, durante todo el afio.
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Dentro de los caldo contamos con: el caldo de bola con el (2.05%) esta es una sopa
elaborada a base de carne con legumbres como zapallo, verdura, col, choclo, entre
otros y el ingrediente principal es el verde, con el cual se elaboran la bolas y se rellenan
de carne; este plato es un poco costoso por la dificultad al realizarlo y por la cantidad de
ingredientes que lleva, pero su precio no deja de ser accesible.

Grafico 19

Platos que recomienda consumir a los visitantes del cantéon
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Fuente: Elaborado por el autor.

3.2 Platos, bebidas y postres tradicionales

A continuacion mostramos una tabla que permite observar los platos tipicos del cantén
Guayaquil, que a través de los afilos han cambiado su preparacién y aquellos platos que
ya no se elaboran.

3.2.1 Platos que se preparaban hace afios y que cambiaron su preparacion.
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NOMBRE | FRECUEN FRECUEN
DEL PLATO | CIA DEL CIA DEL
TIPO DE PLATO CAMBIOS EN LA PREPARACION CAMBIO
PLATO
A LA APLANCHA
PLANCHA | DOS 2| YA NO HAY 2
CARNE ANTES LA CARNE SE APANABA CON
APANADOS | APANADA 1| GALLETAS MOLIDAS HOY CON HARINA 1
ARROZ EN LA ACTUALIDAD NO SE LE PONE
CON POLLO 3 | ZANAHORIA NI ARVERJAS 3
ARROZ
MARINERO 3| AHORA SE USA CANGREJO 3
ARROZ ANTES SE COLORABA CON ALBACA AHORA
VERDE 3| CON VERDE VEGETAL 3
ANTES SE COCINABA CON MANTECA TE
ARROCES | ARROZ 2 | CHANCHO AHORA CON ACEITE 2
ARROZ ANTES LA MENESTR ERA BATIDA CON
CON MOLINO A MANO HOY SE USA LICUADORA Y
MENESTRA 2 | ZASONADOR DE MENESTRA 2
HOY EN DIA LE PONEN SASONADOR DE
ARROZ 1| ARROZ 1
ARROZ
CON AHORA LO ACOMPARAN CON VINO BLANCO
PESCADO 1|Y SALSA DE MARISCO EN SU PREPARACION 1
EN ANTES SE PREPARABA CON EL GRANO
DE MOROCHO EN LA ACTUALIDAD SE USA
MOROCHO 12 | MOROCHO PRECOCIDO 12
ANTES SE COCINABA A LENA, SIN TANTO
CONDIMENTOS Y LLEVABA CUERO DE
MENESTRA 3| CHANCHO 3
CHURRASC
o} 2| AHORA LE PONEN SALSA DE TOMATE 2
ENRROLLA ANTES AL ATUN SE LE HACIA REFRITO HOY
VARIOS DO ATUN 2| AL ATUN SOLO SE LE PONE MAYONESA 2
LLAPINGAC ANTES SE PREPARABAN CON LONGANIZA
HO 2 | AHORA SE USA CHORIZO 2
POLLO ANTES EL POLLO SE LO ASABA EN CARBON
ASADO 2 | HOY EN PARRILLA ELECTRICA 2
PURE DE ANTES SE MAJABA LA PAPA A MANO AHORA
PAPA 1| SE LICUA LA PAPA 1
COLADA AHORA DE USA HARINA PRECOCIDA Y
MORADA 23 | ENLATADOS DE FRUTAS 23
ANTES SE REMOJABA EL QUAKER PARA
QUE SE COCINE RAPIDO AHORA LO
BEBIDAS PREPARAN CON HARINA PACOCIDA Y
CALIENTES | QUAKER 3| SABORIZADA CON MARACUYA 3
ANTERIORMENTE EL CHOCOLATE SE
PREPARABA CON LA BARRA DE CACAO
CHOCOLAT HECHA ARTESANALMENTE AHORA CON
E 2 | CHOCOLATE EN POLVO 2
ANTES SE PREPARABA SOLO GUINEO CON
BEBIDAS BATIDOS LECHE EN LA ACTUALIDAD LO COMBINAN
FRIAS DE GUINEO 4| CON MAMEY 4
AHORA LOS HACEN CON ALFALFA, BOROJO,
BATIDOS 4| HUEVO, ANTES ERA UNA SOLA FRUTA 4
CALDO AHORA NO LE COLOCAN EL VERDE MAJADO
BLANCO 7 | CON SALSA DE CEBOLLA 7
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CALDO DE

ANTES SOLO ERA BOLA DE CARNE DE RES

BOLA 7 | AHORA HAY DE CAMARON Y DE POLLO 7
CALDO DE HAY PERSONA QUE NO UTILISAN LA
SALCHICHA 6 | SANGRE PARA EL RELLENO DE LAS TRIPAS 6
CALDO DE
PATA 5| AHORA LE PONEN YUCA, PAPA, CHOCLO 5
CALDO DE HOY EN DIA LO HACEN MAS CON PAPA QUE
CALDO GALLINA 4| CON YUCA 4
ALGUNAS PERSONAS NO LO PREPARAN
VICHE 3 | CON MADURO 3
CALDO DE
BAGRE 2 | AHORA NO LE PONEN MANI 2
AHORA NO HIERVEN EL PESCADOQS, LO
CHUPE DE FRIEN CON HARINA'Y COLOCAN EL
PESCADO 2| PESCADO CUANDO EL CALDO ESTA LISTO. 2
CALDO
ALBONDIGA 1| AHORA LE PONEN ALVERJAS , LECHE 1
SANCOCHO
DE CARNE 1| YA NO LE PONEN VERDE 1
CALDO DE AHORA NO DE PONEN ARVERJITAS NI
TORREJA 1| CHOCLO 1
YA NO LO HORNEAN SINO QUE LA HIERVEN
CAZUELA CAZUELA 10 | CON CARBON 10
AHORA SE USA NARANJA EN LUGAR DEL
CEVICHE 7 | LIMON 7
ENCEBOLL |ENCEBOLL
ADO ADO 11| NO USA ALBACORA 11
ENSALADA
ENSALADA | DE FRUTA 4 | LE AGREGAN CREMA DE CHANTILLY 4
BISCOCHO 1| QUE UTILIZAN PINA EN LATA 1
HAY PERSONAS QUE LO PREPARAN CON
VERDE COCINADO EN LUGAR DEL VERDE
ENTREMES | BOLON 1| FRITO 1
AHORA VIENE EN FUNDAS PARA HACER EN
CANGUIL 1| EL MICROONDAS Y VARIOS SABORES 1
YA NO LO HACEN CON MANTECA AHORA LO
TIGRILLO 1| HACEN CON MANTEQUILLA 1
AHORA NO USAN EN LA PREPARACION
ESTOFADO | ESTOFADO 1| ZANAHORIA NI ALVERJAS SOLO PAPA 1
CAMARONE HAY GENTE QUE LE AGREGA CREMA DE
S AL AJILLO 3| LECHE Y ROMERO 3
PESCADO ANTES SE LO FREIA CON HARINA AHORA
MARISCOS | FRITO 2 | CON MAIZABROSA 2
CANGREJO ALGUNOS LE PONEN COCACOLAY
S 2 | CERVERZA 2
TORTAS 2 | AHORA SE USA LICOR EN LA PREPARACION 2
ARROZ ANTES LO PREPARABAN SOLO CON LECHE
POSTRES CON LECHE 1| AHORA LE PONEN LECHE CONDENSADA 1
ANTES SOLO ERA CON PANELA, AHORA ES
COCADA 1| CON AZUCAR Y COLORES 1
ANTES SE RAYABA EL VERDE AHORA SE
SANGO SANGO 1|LICUAY LE COLOCAN MANI 1
ANTES SE PREPARABA CON CHICHA AHORA
SECO 15| CON CERVEZA 15
SECO DE
SECOS CHIVO 2 | ALGUNOS USAN NARANJILLA Y CERVEZA 1
SECO DE 1| ANTES SE PREPARABA CON CHICHA AHORA 1
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CARNE CON CERVEZA

SECO DE ANTES SE PREPARABA CON CHICHA AHORA

CHANCHO 1| CON CERVEZA 1
AHORA SE USA SARDINA EN LUGAR DEL

SOPAS FANESCA 44 | PESCADO BACALAO 1

ANTES SE PREPARABA CON HUESO DE

MENESTRO CERDO AHORA SE LO PREPARA CON

N 2| HUESO DE RES 2

Fuente: Elaborado por el autor

Gracias a la informacién obtenida como resultado del trabajo de campo mediante las
encuestas, se pudo enumerar una serie de platos, que por diferentes razones las
personas consideran que han cambiado en su proceso de elaboracion y como
consecuencia de esto su sabor.

En la categoria arroz los criterios varian de acuerdo a cada persona, con una frecuencia
de (2) consideran que el arroz antes era elaborado con manteca y en la actualidad se lo
prepara con aceite, ellos sostienen que esto ha influido en su sabor; con una frecuencia
de (1) dicen que para el arroz algunas personas utilizan el llamado sazonador de arroz.
En esta misma categoria se encuentra el tradicional arroz con pollo con una frecuencia
de (3), y opinan que en la actualidad ya no utilizan arvejitas ni zanahoria, solo lo
elaboran con pollo, cebolla, pimiento y salsa china. En cuanto al arroz con menestra los
entrevistados, comentan que la menestra antes se la elaboraba sin sazonador de
menestra y se batia con molino de mano, a diferencia que ahora se licua. En la
preparacion del arroz marinero con frecuencia de (3) consideran que antes no le
agregaban cangrejos; y finalmente en la elaboracién del arroz verde antes le daban
color con la hierva albaca y ahora utilizan verde vegetal que es usado también para
reposteria.

En la categoria varios con una frecuencia de (2) se comenta que el churrasco antes no
llevaba salsa de tomate, con igual frecuencia el enrollado de atin también a cambiado
en su preparacién pues ya no usan refrito, solo el atin mezclado con mayonesa. Al
llapingacho antes se lo preparaba con longaniza ahora es reemplazada con chorizo.

En cuanto al morocho muchas personas en la actualidad lo elaboran con morocho
precocido y leche condensada.

El la categoria bebidas calientes con (2) de frecuencia, empezamos con la preparacion
del chocolate el mismo que antes era preparado, con un chocolate elaborado
artesanalmente por los campesinos y contaba con delicioso sabor y aroma que lo
caracterizaba.

La colada morada con frecuencia de (23), esta colada ha variado en su preparacion, por
gue en la actualidad se utiliza harinas precocidas y frutas enlatadas por abaratar costos
y ahorrar tiempo.
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El Quaker, esta deliciosa y nutritiva bebida, cuenta con una frecuencia de (3), ya que su
cambio consiste a que en la actualidad, se la elabora con una nueva calidad de quaker,
cuyo tiempo de coccién es de 15 minutos y que viene saborizada con maracuya.

En la categoria caldos, se encuentra el caldo blanco con frecuencia de (7), el cambio
gue se ha presentado en la preparacion de este plato, es que ya no le ponen una masa
elaborada a base de verde acompafada con salsa de cebolla. (Era una especie de
adorno caracteristico del caldo o sancocho blanco).

En cuanto al caldo de gallina con frecuencia de (4) el cambio en su preparacion es que
antes le agregaban yuca, hoy esta ha sido remplazada con papa, finalmente tenemos
el caldo de salchicha, algunas personas han cambiado su preparacion por que al
relleno de las viseras ya no le ponen sangre.

En la categoria mariscos tenemos con una frecuencia de (10) a la cazuela segun los
entrevistados, antes este plato se preparaba en cazuela de barro y la horneaban, en la
actualidad lo preparan muy similar al sango solo que termina su coccion al carbon.

El pescado frito este plato antes era preparado con harina, ahora en algunos lugares los
preparan con maizabrosa.

En la categoria postres tenemos el tipico arroz con leche, que segun la informacion
proporcionada por el trabajo de campo, también ha variado en su preparacion, ya que
antes lo elaboraban solo con leche y ahora le agregan leche condensada, de igual
manera a cambiado la elaboraron de las cocadas, las mismas que eran realizadas con
panela, gracias a este ingrediente conservaban su color caracteristico, pero ahora para
realizarlas de diferentes colores utilizan colorantes de reposteria.

En la categoria secos con una frecuencia de (18) se encuentran el seco de pollos,
carne, cerdo y chivo, en todos ellos la preparacion ha cambiado al reemplazar la chicha
por cerveza.

En la categoria sopas, se encuentra la fanesca con frecuencia de (44) , este plato que
se elabora para la celebracion de Semana Santa; varia en su preparacion cuando se
reemplaza el bacalao por sardina.

A continuacién presentamos un grafico que contiene los platos que obtuvieron las méas
altas frecuencias, este resultado es presentado gracias al trabajo de campo, en el cual
la mayoria de los entrevistados coincidieron en que los platos que observamos en el
grafico posterior, han tenido un evidente cambio en su preparacién a través de los afios.

Grafico 20

Platos, bebidas y postres tradicionales que han
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Cambiado en su preparacion
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Fuente: Elaborado por el autor

3.2.2 Qué platos, bebidas o postres, conoce que se preparaban hace aflos y que

no se elaboran actualmente.

NOMBRE DEL PLATO FRECUENCI | CONOCE USTED, QUIEN | FRECUENCI
A DEL SABE COMO SELO A DEL
PLATO PREPARABA CAMBIO
TIPO DE
PLATO
ENTREMES BOLA DE MANI NC
A LA PLANCHA | APLANCHADOS 1] YANO HAY
ARROCES ENRROLLADO 2| NC
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ARROZ CON RECORTE 1 | CARMEN SUAREZ 1
ARROZ CON TORTILLA DE FIDEO 1| ABUELA 1
COCOLON 1 | EN CASAEN CASA 1
MENESTRA DE HABA TIERNA 1 |MAMA 1
cuy 5 | MAMA 5
ASADOS | LISAS ASADAS 1|NC 1
CHUCULA 8 | MI MAMA 8
MACHICA 4|NC 4
AGUA DE HIERBA LUISA 1|NC 1
CHOCOLATE 1 | SENORA ISMENIA 1
MASAMORRA 1 | MI MAMA 1
BEBIDAS | TAPIOCA 1 |EN CASA 1
CALIENTES | COLADA DE MOTE 1|NC 1
NC 4
CHICHA 10 | NO CONOZCO 2
MI MAMA 2
ABUELA 2

LO PREPARABA MI
8 | ABUELA 5
EL ROMPOPE CASERO NC 3
ROMPOPE 4|NC 2
MI ABUELITA 2
BATIDO DE ARAZO 1|NC 1
BATIDO DE BOROJO 1|NC 1
BEBIDA LA MISTELA 1|NC 1
BORRACHITO 1|NC 1
CAFE HELADO 1 | DON PACHO 1
COCO Y LECHE 1 | ABUELA 1
JUGO DE GUAYABA 1|NC 1
JUGO DE NONI 1|NC 1
REFRESCO DE TAMARINDO 1|NC 1
BEBIDAS | RON DE FRUTAS 1 | MERCADO 1
FRIAS TEQUILA 1|NC 1
MERCADO 8
CALDO DE BAGRE 16 | MAMA 3
EN LA BAHIA 3
NC 2
MERCADO SUR - 4

CALDO DE GALLINA CRIOLLA

COCINADA A LERA 9|NC 3
EN EL CAMPO 2
NC 5
CALDO DE TRONQUITO 8 | DONDE SAUL 3
LA MADRE 2
CALDO DE ALBONDIGAS 6 | CASA 6
CALDO DE TORREJA 6 | MADRE 3
EN CASA 3
CALDO | CALDO DE ACHOCHA 2 | ABUELITA 2
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CALDO DE MONDONGO 2|NC 2
CHUPE DE PESCADO 2 |[EN CASA 1
CUCHIFRITO 1
CALDO DE MENUDENCIA 1 |EN CASA 1
CALDO DE PICHON 1 | MI ABUELA 1
CALDO DE SALCHICHA 1 |LA MANA 1
CALDO DE SARDINA 1 | ABUELA 1
LOCRO DE CHOCLO 1 | JUANITA 1
PATA 1 | CALDO DE PATA 1
NC 9
CAZUELA CON PESCADO DE RIO 16 | ABUELITA 4
MARISCOS MAMA 3
MAMA 7
CEVICHE DE ATUN 18 |NC 6
EN CASA 4
CEVICHE DON PEDRO 1
CREMAS | CREMA DE LECHE 1 | ABUELA 1
ENCEBOLLAD | ENCEBOLLADO DE ATUN 2 | JUANITA 1
o MAMA 1
ENCOCADO | ENCOCADO 1 | MERCADO SUR 1
ENSALADA DE ATUN 1|NC 1
ENSALADA DE FRUTAS 1 |EN CASA 1
ENSALADA | LECHUGA ORGANICA 1 | MAMA 1
MI ABUELITA 6
BOLA DE MANI 14 | MAMA 5
NC 2
GATO ENCERRADO NC 3
GATO ENCERRADO 7| TIA 2
GATO ENCERRADO MI MAMA 2
TORTILLA DE FIDEOS 4| EN CASA 3
NC 1
NC 1
HAYACAS 3 | MAMA 1
EN CASA 1
MADURO LAMPEADO 2 |EN PROGRESO 2
TORTILLA DE PAPA 2 |EN PROGRESO 2
TORTILLA DE ATUN 2 | SANDRA BUSTAMANTE 1
EN CASA 1
AYAMPACO EN CASA 1
BOLLOS 1|NC 1
CORVICHE DE SANDY LUS 1 | SALANGO 1
MORCILLA DE CHANCHO CON
SANGRE COCINADA 1 | FAMILIA 1
MUCHIN DE YUCA 1|NC 1
OREJAS DE RATON 1 |PORTETE Y LA 14 AVA 1
TAMALES 1|NC 1
TORTILLA DE HUEVO CON ATUN 1 |EN CASA 1
ENTREMES | TROLICHE 1 | QUESO EL MANABA 1
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SAUCES 4

AJIDE POLLO 2 |EN CASA 2
ESTOFADO | EL MELOSO DE GALLINA 1 | MAMA 1
ESTOFADO DE CORAZON 1 | MERCADO CENTRAL 1
BISTEC DE HIGADO 4|NC 2
FRITOS CASA 2
LLAPINGACHO 2 | MAMA 2
GUATITA GUATITA 1|NC 1
GUISO LENGUA GUISADA 1[NC 1
HORNADO DE WANTA 1 |EN CASA 1
HORNADO | MELOSO DE PATO 1[NC 1
EL PICANTE DE YUCA Y
PICANTES | PESCADO 1 | Ml MAMA 7
TORTA DE FRUTA DE PAN 12 | MAMA 5
ABUELITA 7
NC 3
TORTA DE CAMOTE 8 | MAMA 3
DON PUBERTO 1
MADRE (ROCIO LAMOTA) 1
EN LAS CALLES DE
GUAYAQUIL 3
ESPUMILLA 8 | ABUELITA 3
MI MAMA 3
TIA 1
NC 1
TORTA DE CAMOTE 8 | MAMA 3
DON PUBERTO 1
MADRE (ROCIO LAMOTA) 1
ABUELA 3
RESBALADERA 7 |NC 3
EN CASA 3
SRA. AMELIA 1
CHABELITA 5| EN CASA 3
NC 2
MI ABUELA 2
ARROZ CON LECHE 4 | MI SUEGRO 1
MI ABUELA 1
PINOL 3|NC 3
QUESO DE PINA 3| EN CASA 3
CHOCOLATINES 3|NC 2
DON JULIO 1
BUDIN DE PAN 2 | ABUELITA 2
CARAMELO DE COLORES 2|NC 2
CONSERVA DE PECHICHE 2 | MI MAMA 2
LA RESBALADERA 2 |NC 2
PANCAKES 2 |PORTETE Y LA 14 AVA 2
DULCE DE PINA 2 | SRA. ALEJITA 1
POSTRES NC 1
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BROWNIE 1| LA PALMA 1
CANDY SUIZA 1| MIABUELITA 1
CARAMELO DE BOLA 1| NC 1
CARAMELO DE COCO 1|NC 1
CHABELINOS 1| ABUELA 1
CHICO BANANO 1|NC 1
DULCE DE CAMOTE 1| EN CASA 1
DULCE DE COCO 1|NC 1
DULCE DE GROCELLA 1| SRA. ALEJITA 1
FLAN DE MAIZ 1|NC 1
GUINEO EMPASTADO 1| MAMA 1
MAICENA CON PINA Y NARANJA 1| MIABUELA 1
MANZANA RELLENA 1 | ABUELITA 1
PALETAS DE CHAVO 1| NC 1
TORTA DE ARROZ 1| NC 1
TORTA DE ARROZ 1|NC 1
CAPITAN NAJERA Y LA
RECORTES | RECORTES 1] 15AVA 1
ACHOCHAS RELLENAS 2| NC 1
RELLENOS MANUELA
SECO DE VENADO 11 | MAMA 11
SECO DE GUANTA 10 [NC 7
DONNA LOLA EN
ESMERALDA Y QUITO 3
SECOS SECO DE PATO 8 | EN CASA

Fuente: Elaborado por el autor.

En la tabla anterior se presentan los platos que no se prepara frecuentemente o que se
dejaron de elaborase con el paso del tiempo, es importante indicar que la mayoria de
estos platos son recetas antiguas y familiares, por esta razén la mayor cantidad de
respuestas, en la pregunta ¢ Conoce quien los prepara? Es:

Mama, abuela, y en casa.

A continuacion mencionamos los platos con mayor frecuencia segun la informacion del
trabajo de campo:

En la categoria bebidas con frecuencia de 10, tenemos la chicha y con frecuencia de 12
el rompope.

En la categoria caldos encontramos el caldo de bagre con frecuencia de 16, seguido
por el caldo de gallina criolla con frecuencia de 9, y finalmente el caldo de torrejas con
valor de 8 en frecuencia.

En la categoria mariscos tenemos la cazuela de pescado de rio con frecuencia de 16.
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El la categoria postres tenemos la bola de mani con frecuencia de 13, la torta de fruta
de pan con frecuencia 12, seguido de la resbaladera con 7 de frecuencia y finalmente la
espumilla con igual frecuencia.

En la categoria secos se encuentre: el seco de venado con 11 de frecuencia, seguido
por el seco de guanta con 10 de frecuenciay finalmente el seco de pato con frecuencia
8.

Posteriormente, observamos el grafico que contiene los platos que segun la entrevistas
no se elaboran en la actualidad.

Grafico 21

Platos/bebidas/postres que no se elaboran actualmente
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Fuente: Elaborado por el autor

3.3 Platos, bebidas, postres Actuales

Gracias a los datos logrados por las entrevistas realizadas en el trabajo de campo, a
continuacion presentamos una tabla que contiene los principales platos nuevos de
sector.

Platos, Bebidas o Postres Actuales

TIPODE |NOMBRE DEL ‘ INGREDIENTE BASE | LUGAR DONDE SE |FRECUENC | PORCENTA
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PLATO PLATO LO PUEDE IA JE
ADQUIRIR
POLLO, TORTILLA DE | MUSTAFA, EL
SHAWARMAN | MAIZ ARABITO, AL MALIT 41 16%
PESCADO CRUDO, MATSURI, GRAN
SHUCHI HOJA DE HALGA CHEF, SAN MARINO 30 12%
SALINERITO, PIZZA
HARINA, QUESO, ESPRESS, PIZZA
PIZZA SALSA DE PIZZA HOT 29 11%
ENTRADA FIDEO, SALSA
S LASANA BLANCA ITALIAN DELI 15 6%
@] TIGRILLO VERDE, QUESO CAFE DE TERE 11 4%
ENTREM | HAMBURGUE
ES SA PAN Y CARNE MC DONALD 9 3%
FUNDUE CARNE ORO VERDE 5 1,9%
PASTA, CARNE
RABIOLES. MOLIDA ITALIAN DELI 4 1,5%
TWISTER POLLO KFC 2 0,7%
ARROZ, CEVICHE,
BANDERA GUATITA EL ARBOLITO 15 6%
PAELLA. MARISCOS MESON CEVILLANO 5 1,9%
PLATO RISSOTTO ARROZ MESON CEVILLANO 3 1%
FUERTE |COSIDO GARBANZOS MESON CEVILLANO 1 0,4%
GASPACHO TOMATE HOTEL ORO VERDE 1 0,4%
AJI DE
GALLINA. POLLO, YUCA NEW CAFE 1 0,4%
ENCEBOLLAD
O DE ATUN. |ATUN EL ARBOLITO 1 0,4%
CEVICHE DE MERCADO
CHOCHO. CHOCHO CENTRAL 1 0,4%
LECHE
CONDENSADA,
TRES LECHE |LECHE EVAPORADA |SWETT & COFFE 23 9%
GALLETA DULCE,
LECHE
PIE CONDENSADA SWETT & COFFE 15 6%
HARINA, HUEVO,
CREPES LECHE MALL DEL SOL 7 3%
CREMA CHANTILLI,
TIRAMISU BIZCOCHO, CAFE SAN MARINO 3 1%
GALLETAS MOLIDAS,
LECHE MALL DEL SOL,
POSTRES | CHESE CAKE | CONDENSADA SWETT & COFFE 3 1%
CAFE
HELADO. CAFE SWETT & COFFE 2 0,7%
HARINA,
FLOR DE MANTEQUILLA, CUALQUIER
LECHE LECHE PANADERIA 2 0,7%
MIEL DE
HOJA MIEL DULCE ENCANTO 1 0,4%
GATORADE ENERGIZANTE MINIMARKER 7 3%
JUGO DE FRUTA BAR,
BOROJO BOROJO KIOSKO 6 2%
AGUA
SABORIZANT | SABORIZANTES
ES ARTIFICIALES DESPENSAS 4 1,5%
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AGUA
COLA DIETA | CARBONATADA DESPENSAS 3 1%
GORDON
BEBIDAS | BLUE ENERGIZANTE DESPENSAS 2 0,7%
SABORIZANTES
CIFRU ARTIFICIALES DESPENSAS 2 0,7%
V220 ENERGIZANTE DESPENSAS 2 0,7%
VIVANT ENERGIZANTE DESPENSAS 1 0,4%
RED BULLS. | ENERGIZANTE MINIMARKER 1 0,4%
LICOR Y COCTEL DE
SANGRIA FRUTAS RESTAURANTES 1 0,4%
SABORIZANTES
KANU ARTIFICIALES MINIMARKER 1 0,4%
260 100%

Fuente: Elaborado por el Autor

De las entrevistas realizadas, los resultados de los platos nuevos fueron un total de 36
entre platos, bebidas y postres, de los cuales los entrevistados consideran que el
shawarma era el plato mas actual introducido en la gastronomia del cantén, por esta
razén posee la mayor frecuencia, esta equivale al 15,77% del total de los platos, lo
sigue el sushi con un 11.51%, después la pizza con un 11.15% y en la categoria dulces
tenemos el dulce de tres leches con un 8.45%. Estos platos son los de mayor
frecuencia por este motivos lo incluimos en nuestro analisis. De esta forma podemos
concluir que entre los platos, bebidas y postres que los entrevistados consideran
nuevos, los platos antes mencionados son los mas destacados. A continuacion
presentamos los graficos que permiten observar de forma clara y precisa las diferentes
frecuencias de cada plato.
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Fuente: Elaborado por el autor

Gréafico 23

Platos Actuales del Canton Guayaquil

3,5

Fuente: Elaborado por el Autor
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Capitulo IV

INVENTARIO DE LA GASTRONOMIA TIPICA Y TRADICIONAL
DEL CANTON GUAYAQUIL

CAPITULO IV
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4.1.- FICHA RESUMEN DE INVENTARIO DE GASTRONOMIA TIPICA'Y
TRADICIONAL DEL CANTON.

Localizacién
NOMBRE DEL CON QUE OTRO
PLATO/BEBIDA/POSTRE | NOMBRE SE LO | SENSIBILIDAD | LUGAR DE
TIPICO O TRADICIONAL CONOCE AL CAMBIO [ EXPENDIO | PROVINCIA | CANTON [ CIUDAD | PARROQUIA | CALLE/LOCALIZACION | COMUNIDAD
Caldo de
Caldo de salchicha manguera Baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Urdaneta Hurtado 715 y Machala Urbana
Picante de San Martin 702 'y
Encebollado pescado Media Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Urdaneta Rumichaca Urbana
Ceviche Cebiche Media Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Tarqui Garzota MZ 42V 22 Urbana
Fritada Fritanga Baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena Guasmo sur Urbana
Guatita Guatita criolla Baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena Colombia 933 y Antepara | Urbana
Vaca Galindo 301 y Eloy
Seco de pollo Pollo al jugo Media Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena Alfaro Urbana
Febres Esmeralda 4780 y R.
Bolon Fuft de platano Baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Cordero Avilés Urbana
Tortillas de papa Colombia 933y
Llapingachos fritas Media Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil [ Ximena Antepara Urbana
Humitas Humintas Media Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Tarqui Alborada 11 ava etapa Urbana
Arroz con Alejo Lazcano 1607 y
Arroz con menestra menestra Media Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Urdaneta Carchi Urbana
Alejo Lazcano 1607 y
Caldo de bola Bola de verde Baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Urdaneta Carchi Urbana
Cazuela cazuela baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena Colombia 933 y Ambato | Urbana
Febres Esmaralda 4789 y R
Tigrillo Tigrillo media Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Cordero aviles Urbana
estofado de Mercado Caraguay local
Encocado de pescado pescado con coco | baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena 625 Urbana
Bollo Bollo baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Tarqui Av. De las Américas Urbana
Morocho Morocho baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena Azuay y Chile Urbana
Chimborazo 3202 y V.
Empanadas Empanadas baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena Galindo Urbana
Pescado frito Pescado frito baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena Colombia 933 y Ambato | Urbana
Vaca Galindo 301 y Eloy
Seco de chivo Seco de chivo media Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Ximena Alfaro Urbana
Alborada 11 ava. Etapa
frente a la farmacia
Churrasco Bistec de carne baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Tarqui fibeca Urbana
Febres
Caldo de pata Caldo de pata Baja Ecuador Guayas Guayaquil | Guayaquil | Cordero Ayacucho y antepara Urbana

4.2.- GASTRONOMIA RELACIONADAS A LAS FIESTAS DEL CANTON.
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NOMBRE

DE LA PLATO/ SIMBOLISMO DEL
FIESTA. BEBIDA PLATO. RITUAL DEL PLATO
Los 12 ingredientes
de la fanesca
simbolizan a los
La fanesca se la realiza para recordar la muerte
de muestro sefior Jesucristo y que entrego su vida
para nuestra salvacion; y el ritual que se realiza es
12 apéstoles y las 12 | que cada familia que la prepara comparte con
Viernes tribus de Israel; que |todos los vecinos para que no olviden su fe, ni que
Santo Fanesca el pescado Jesus murid para limpiar nuestros pecados
simboliza a Cristo y
SuU mensaje nutre a
la comunidad,
En especial ala
catolica.
Dicen algunos que el
Colada color de la colada
Morada representala
Se prepara para recordar nuestros difuntos y el
sangre, que, asu |ritual que se realiza es compartirla con toda la
vez, simboliza vida, |familialuego de ir al cementerio a visitar al familiar
es decir, que ya no se encuentra entre ellos a algunas
Diade
los Vida después de la | Familias les gusta preparar los platos preferidos
Muertos. muerte. de su difunto para sentirlo
Pueden entenderse
como la
Pan de representacion de
muerto. aguellos Cercay recordarlo siempre
que ya se hanido
pero no han dejado
de existir entre
Nnosotros
En Ecuador se
celebra con una
Pavo al cena muy especial | El 24 de Diciembre se realiza la cena de navidad
Horno que para recordar y celebrar
puede ser de pavo o
Pernil al chancho, reunidos
Horno. con los seres El nacimiento de nuestro Sefior Jesus
Y el ritual que se realiza es que la cena se sirve a
la media noche por que se cree que fue en esa
Navidad Querido. hora que nacié el
Pan es el simbolo | Nifio Jesis ademas que fue a la media noche del
del alimento 24 de Diciembre cuando los Reyes Magos fueron
Fin de Pan de humano, El pan guiados por la estrella que los llevaria al lugar
Afo. Pascuas. expresa el amor donde nacié Jesus.

de Dios Creador y el
don del pan es una
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invitacion a la
Generosidad.
Relleno
Es un simbolo de la
Ceviches. cultura costefia No tiene ritual
Caldo de
bola
El caldo de salchicha se introdujo en nuestra
gastronomia, segun el historiador guayaquilefio
Estada en la segunda mitad del siglo XX, este
plato era elaborado con viseras de cerdo y res,
para agasajar a los bomberos en su aniversario,
ya gue estos eran personajes muy apreciados en
la comunidad, a demas consideraban que este
plato ofrecia la vitalidad necesaria para
desempenar sus actividades, es a partir de esta
Es un simbolo del |época que el consumo del cado de salchicha se a
Caldo de almuerzo Guayaco |convertido en un verdadero ritual que incluye,
Salchicha. Costefio. tradicion e historia.
La mezcla de los dos
ingredientes El encebollado, es una modificacion del llamado
principales permite picante también se prepara con yucay con pollo
observar la gran con el paso de los afos este ultimo ingrediente de
rigueza de latierray | modifico y fue reemplazado por el pescado, en la
de los mares que actualidad es un ritual consumirlo por tradicion ya
posee las costas que le atribuyen la facultad de aliviar los
Encebollado. | guayasenses malestares producidos por el alcohol.
Hoy en dia uno
puede degustar de
esto platos todo el
Nota: ano.

Fuente: Elaborado por el autor
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PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO
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PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO GASTRONOMICO TIPICO Y
TRADICIONAL DEL CANTON

5.1.-Estrategia de promocion y difusion de la gastronomia tipica y tradicional del
canton.

5.1.1 Gastronomia tipica

“El Ecuador es uno de los paises mas ricos del mundo a nivel gastrondmico, debido a la
gran variedad de frutas, granos y legumbres que se combinan con carnes y pescados.
Gracias a la riqgueza del suelo ecuatoriano, la calidad, el exotismo y la frescura de sus
ingredientes y especerias, la gastronomia ecuatoriana posee una exquisita fusion de

sabores para deleitar el paladar exigente de los ecuatorianos y extranjeros”.?’

La gastronomia ecuatoriana se caracteriza por una gran variedad de sabores y aromas
los cuales se funden en un elemento esencial llamado calidad. Esta cocina es una
mezcla entre la tradicion de sus antiguos pobladores y las culturas que con el paso de
los tiempos han ido haciéndose un hueco en el territorio de este pais.

Son muchas las variedades de platos que nos encontramos recorriendo las cocinas de
Ecuador. Asi todo aquel que quiera conocer la cocina ecuatoriana se dejarda; sucumbir
por los excelentes sabores de sus mariscos acompafiados de salsa de aji o los ricos
pescados con coco, 0 las cazuelas de pescado, encebollado, guatita, caldo de
salchicha, fritada, entre otros.

Por este motivo es fundamental impulsar el turismo de nuestro cantdn, al punto de ser
uno de los principales destinos dignos de visitar no solo por su bella infraestructura, sus
paisajes sino también, por su exquisita comida, es decir fomentar el turismo
gastronomico en la ciudad; para ellos se debe contar con una serie de estrategias que
permitan llevar a cabo este propdsito, como:

Realizar campafas de promocion y difusiébn a nivel internacional de nuestro canton,
dando a conocer la rigueza gastrondmica con que cuenta la ciudad.

» Como modo de campafia de promocion se podria realizar una pagina Web, que
permita observar entre los atractivos de la ciudad a la gastronomia como punto
fundamental, describiendo detalladamente el nombre de los principales platos
tipicos de la ciudad, sus ingredientes bases, la forma de preparacién, la historia que

2 http://www.ecolatino.ch/index.php?option=com_content&view=article&id=193:festival-gastronomico-
ecuatoriano&catid=50:noticias-en-suiza&ltemid=86.
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encierra cada plato, y los principales lugares donde podrian consumirlos clasificados
segun los diferentes sectores de la ciudad.

> Realizar festivales gastronémicos en los principales sitios turisticos de la ciudad, con
la finalidad de que los turistas que acuden a estos lugares no solo observen los
bellos paisajes sino que prueben, disfruten y aprecien los platos tipicos del cantén,
de esta manera se da una buena impresion y atencion a los turistas dejando
sembradas en ellos las ganas de volver a la ciudad.

> Realizar vallas publicitaria en los principales aeropuertos de la ciudades del
Ecuador, donde se presente a Guayaquil, la Perla del Pacifico como uno de los
principales destinos turisticos y que a demas cuenta con una variada gastronomia y
hermosos lugares para visitar.

» Realizar un segmento de cocina tipica guayaquilefia en uno de los programas de
vanidades que son retransmitidos a nivel internacional, con la finalidad de que los
extranjeros observen la elaboracion de cada plato y el uso exclusivo de los
ingrediente, con el proposito de despertar el deseo de visitar la ciudad para poder
disfrutar del abanico de gastronémico que ofrece Guayaquil.

> Realizar folletos en los que se presente los principales platos tipicos de la ciudad, a
demas en ellos se encontrara el lugar donde pueden degustarlo y sus respectivas
direcciones, los ingredientes y las rutas para su recorrido turistico. Estos folletos
serian entregados en el aeropuerto, las terminales y los centros de informacion
turistica.

» El desarrollo de nuevos eventos culturales para la ciudad de Guayaquil, estos
eventos seran dirigidos tanto para los turistas extranjeros, como nacionales, quienes
serdn participantes activos de estos nuevos caminos para el progreso de los
habitantes guayasense.

Estas estrategias son planteadas con la finalidad de ser reconocidos como lideres en el
desarrollo turistico sostenible en la region y consolidar el éxito de la actividad turistica
en el cantdn mediante un modelo de gestién publica.

A demas se desea fomentar la competitividad de la actividad turistica, mediante
procesos participativos y concertados, posicionando el turismo como eje estratégico del
desarrollo econémico, social y ambiental de la ciudad. Asi como; Dinamizar la actividad
turistica local a través de la generacion del empleo y el incremento de ingresos, en
funcidon del mejoramiento de la calidad de vida de la poblacion.
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Siendo el principal objetivo recuperar la identidad cultural y gastronomica de Guayaquil
para resaltar los valores y costumbres de su gente, a través de la propuesta de
implementacion de estos nuevos eventos, con el apoyo de alianzas estratégicas para el
desarrollo del turismo.

Ademas es importante destacar que la cultura y tradicién de la ciudad es una tarea de
toda la sociedad, es el trabajo en conjunto de todas las instituciones afines, de las
autoridades y funcionarios provinciales y municipales, de instituciones publicas y
privadas, de todos los que tienen que ver directamente con su desarrollo, y de todos los
organismos que estan ayudando a su reanimacion.

Como la Gastronomia guayaquilefia tiene fundamental importancia en el turismo
nacional, Platos como: El ceviche de camarodn, el encebollado, el bolon, la fritada y
frutas tropicales, seran entre otros, los productos que seduciran a los turistas. Esta
muestra gastrondmica esta a cargo de la Corporacion de Promocion de Exportaciones e
Inversiones - CORPEI - para dar a conocer nuestra gastronomia a nivel internacional.

En este punto resulta importante mencionar “las principales estrategias que se aplican
por parte de las entidades encargadas de la promocién y comercializacion de los platos
tipicos del canton, entre ellas tenemos las siguientes:

e Alianza publicay privada para incentivar el turismo

e Fortalecer y dinamizar el sector turistico por parte del estado

e Descentralizacion y fortalecimiento de capacidades de los entes seccionales
e Capacitacion y desarrollo

e Fomento de la calidad de los destinos y productos turisticos

e Participacion ciudadana y concertacion de los actores

e Eficienciay transparencia institucionales

e Fortalecimiento de la identidad nacional?®

28
http://www.turismo.gov.ec/index.php?option=com_content&task=view&id=1426&Itemid=59
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5.2.-Instituciones y Organismos que Promocionan/ Comercializan los platos /
bebidas / postres tipicos y tradicionales.

La gastronomia es uno de los elementos que denuncian y develan una cultura, de
hecho, en sus platos se concentran los saberes de varias generaciones que se han
transmitido a través de la oralidad. La gastronomia es un lenguaje universal, un
cosmos lleno de variedades donde se hacen presentes no solo el gusto de un pueblo
sino también mapas de olores, texturas y sabores que nos hablan de sus costumbres,
posibilidades tecnoldgicas, entornos, utensilios, animales y plantas, que acompafan a
la cultura y a su desarrollo.

Por esta razon cuando hablamos del turismo de nuestro pais, es imposible dejar a un
lado su gastronomia, cultura y por supuesto sus costumbres; por tal motivo en el
Ecuador existen muchas instituciones y organismos que promocionan al pais como
principal destino turistico y seducen al turista a disfrutar de su amplia gastronomia.

Entre las principales instituciones que promocionan y comercializan el turismo y por
ende la gastronomia tipica y tradicional de Guayaquil y del Ecuador en general,
mencionaremos los siguientes:

La CORPEI: “Pone a conocimiento una seleccion de las ferias mas relevantes a nivel
internacional; considerando su grado de internacionalizacién, potencial para la oferta
exportable Ecuatoriana y calidad de sus visitantes.

La participacion en las ferias no es coordinada por CORPEI; sin embargo para las
empresas que estén interesadas en participar el Departamento de Ferias y Misiones los
pondran en contacto con los organizadores o0 representantes de las Oficinas
Comerciales en el mercado de destino.

Ferias Internacionales.-Las ferias son seleccionadas por su importancia y relevancia
para el sector especifico: ANATO, FITE, ETC”.%°

Fondo de Promocion Turistica del Ecuador.- Su vision es ser reconocido como lider
en el desarrollo turistico sostenible en la region andina y consolidar el éxito de la
actividad turistica en el Ecuador mediante un modelo de gestion publica
descentralizado, efectivo y eficiente; Fomentar la competitividad de la actividad turistica,
mediante procesos participativos y concertados, posicionando el turismo como eje
estratégico del desarrollo econémico, social y ambiental del Ecuador.

Principales objetivos:

2 http://www.ecuadorexporta.org/contenido.ks?seccionld=13&modo=20&rs=N
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e Fomentar la competitividad de la actividad turistica, mediante procesos
participativos y concertados, posicionando el turismo como eje estratégico del
desarrollo econémico, social y ambiental del Ecuador.

e Fortalecer la capacidad institucional y técnica de los gobiernos locales para
alcanzar la eficiencia y eficacia de la actividad.

Principales estrategias:

e Alianza publicay privada.

e Fortalecimiento del rol rector y dinamizador del Estado.

e Capacitacion y desarrollo.

e Fomento de la calidad de los destinos y productos turisticos.
e Fortalecimiento de la identidad nacional.

El Ministerio de Informacion y Turismo del Ecuador. Tiene como principal objetivo
Dinamizar la actividad turistica local a través de la generacion del empleo y el
incremento de ingresos, en funcion del mejoramiento de la calidad de vida de la
poblacion.

La Camara de Turismo del Guayas.- La camara de Turismo del Guayas existe para
impulsar el desarrollo de la actividad turistica nacional, atendiendo las necesidades de
representacion, internacionalizacion, promocion y crecimiento de las empresas afiliadas;
y brindando a los socios un servicio excepcional dentro de un marco de unidad,
equidad, comunicacién y responsabilidad social.

Su visién es ser reconocida como una cadmara que impulsa y promueve la actividad
turistica nacional, que consolida su liderazgo gremial brindando servicios innovadores
para atender las necesidades de sus afiliados, y que participa como agente de cambio
en lo social, econémico y politico para convertir al turismo en el primer rubro de
ingresos con mayor valor agregado econdmico y social en el Ecuador.

Municipalidad de Guayaquil “El director de turismo del municipio es el encargado de
todo lo relacionado al turismo. Su misién es conseguir que Guayaquil se convierta en el
destino turistico mas visitado, tanto por el turismo interno como por el turismo externo,
gue esté vinculada con importantes ciudades que compartan proyectos de cooperacion
e interés comln y que sea la ciudad mas competitiva del Ecuador.

Vision.- Guayaquil como el mas importante destino turistico urbano de naturaleza y
cultura, lider en turismo de eventos y convenciones del Ecuador. Ciudad referente en
alianzas de cooperacion y desarrollo con ciudades afines y reconocidas como
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emprendedoras, impulsadora y facilitadora de proyectos y de procesos de
competitividad a nivel nacional e internacional.”*°

5.2.1 Empresas y entidades participantes en la promocion del turismoy la
gastronomia a nivel internacional.

= Advantage Travel

= Ecoandes Travel

»  Kleintours

= Tierra de Fuego

= Surtrek

= Georeisen

= Metropilitan Touring

= Latintrails

= Andean Travel Company & Cotococha Amazon Lodge
» Fundacion Municipal Turismo para Cuenca
» AEROGAL

= Andes Explorer

= Ecuatorian Tours

» Galacruises Expeditions

= Maritetour

= Explorandes

» Rolf Wittmer Turismo Galapagos
= Galextur

= Yasuni Travel

30 http://www.guayaquil.gov.ec/index.php?option=com_content&view=article&catid=152:direcciones-municipales&id=277:direccion-
de-turismo-relaciones-internacionales-y-competitividad
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Positiv Turismo

Islas de fuego expedition

Sani Lodge

Otto’s tour

Kapawi

La selva Jungle Lodge

Empresa de Turismo de Quito
Equatortrekking.com

Gtl Galapagos travel line
Haugan Cruises columbus travel
Sacha lodge

Napo wildlife Center

Galasam

Tame Lineas Aereas Ecuatorianas
Andando Tours

Oceandventures

Cretertur y Hotel Plaza Grande

Empresas Ecuatorianas que participan en ANATO

Grand Hotel Guayaquil

Oro Verde Hotal Guayaquil

Hilton Colon Guayaquil

Hotel Palaca Hotpalsa S.A

Unipark Hotel

Prohotesa Promotora de Hoteles S.A

Hotel Sol de Oriente
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¢ Kleintours, Hotel Le Parc

¢ Hotel Hampton Inn by Milton
e Outlet Viajes Ecuador

e JetWorld S.A

¢ Vipecuador Vacaciones

e L’alianxa Tecnoviajes

e Best Western Hotel Casino Plaza
e Pam Tours

e Puerta de Sol

e BM Tours S.A.

e Ecuador View Express

e Quito Turismo

e Red de Turismo Comunitario del Austro Pakari Nan. / Ministerio de Turismo

Con el propésito de establecer, fortalecer y mostrar la belleza de la ciudad de Guayaquil
a través de su cultura y su comida, los principales organismos encargados de
promocionar el turismo del Ecuador como: el ministerio del turismo, el fondo de
promocion turistica, etc. Realizan, varias actividades para obtener un mayor
posicionamiento a nivel mundial del Ecuador como destino turistico, entre las
actividades mas importantes y las de mayor impacto en los turistas tenemos, las Ferias
y Eventos Internacionales definido en el Plan Integral de Marketing Turistico.

Todas estas instituciones y empresas se unen para promocionaran las bondades
turisticas del Ecuador. A nivel internacional mediante la organizacion de estas ferias
gue en la actualidad son reconocidas en todo el mundo especialmente en los paises de
Espafia, Colombia, Alemania, y en toda Latinoamérica. La finalidad de estas
instituciones es de fomentar y fortalecer el turismo nacional y local, ya que nuestro pais
cuenta con bellos atractivos naturales, su cultura y folclor al igual que la gran cantidad
de opciones si a gastronomia se refiere, es por este razon que es indispensable contar
con estos organismos que permitirdn un desarrollo sustentable de la economia no solo
en Guayaquil sino a nivel nacional.
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El desarrollo de estas ferias empez6 en el afio 2005 y con el paso del tiempo, han
mejorado por las diferentes e innovadoras estrategias que emplean para atraer a los
turistas. Para promocionar al Ecuador en estas ferias y festivales culturales se cuenta
con un plan de integral de marketing turistico que ayuda a atraer a los turistas
extranjeros, algunas de las estrategias de marketing es instalar vallas publicitarias en
las principales vias de acceso del aeropuerto y en el centro del pais en el que se va a
llevar a cabo la feria, publicaciones en los principales diarios y revistas del pais,
publicaciones en los principales portales de Internet bajo el eslogan Ecuador y sus
cuatro mundos, y realizar propagandas en la radio y television del pais, etc. Todas
estas estrategias son llevadas acabo para que los turistas asistan a los recintos feriales
en especial al stand de nuestro pais “Ecuador”. Una vez en nuestro stand, se pone en
marcha otro tipo de estrategia para atraer la total atencion de los visitantes.

En los stands se encuentran los expositores indicando cada uno de los atractivos de las
cuatro regiones, demas hay ecuatorianos mostrando todas sus habilidades realizando
artesanias ante la mirada de todos los turistas como: sombraros de paja toquilla,
accesorios de tagua, etc. Y por supuesto no hay turista que se visite nuestro stand sin
gue deguste y disfrute de algun plato tipico de nuestro pais.

Es importante destacar que todas estas estrategias publicitarias deben ser realizadas
de acuerdo al pais donde se va a efectuar el festival cultural. Ademéas este tipo de
festival no solo se realiza a nivel internacional, sino también a nivel nacional para que
todos los ecuatorianos aprendan a apreciar las bondades de nuestro pais y conozcan
mas de las culturas, tradiciones y gastronomia que existe en las diferentes regiones.
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Capitulo VI

PROPUESTA EN BASE AL INGREDIENTE BASE, PROPONER
ALTERNATIVAS DE PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA EL
DESAYUNO ESCOLAR DE ESCUELAS
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CAPITULO VI

PROPUESTA EN BASE AL INGREDIENTE BASE, PROPONER ALTERNATIVAS
DE PLATOS/BEBIDAS/POSTRES PARA EL DESAYUNO ESCOLAR.

El plan de desayuno escolar esta siendo desarrollado por las autoridades competentes,
en todo el pais en especial en las escuelas fiscales y en aquellas parroquias rurales a
las cuales asisten los nifios de padres campesinos, obreros o sencillamente
desempleados, no por su voluntad sino por la dificil situacion econémica que atraviesa
el pais en los actuales momentos.

Esta dificil situacion genera una disminucién de las rentas de las familias, y por esta
razén resulta muy dificil cubrir las necesidades mas basicas de los hogares dejando
como resultado, personas vulnerables a las enfermedades, aumento de la delincuencia
y nifios desnutridos con falta de deseos de aprender; pues no cuentan con la energia
suficiente para hacerlo.

El impacto del consumo del desayuno en el rendimiento escolar

Segun estudios realizados en el Pert y en otros paises, el consumo del desayuno (en
casa y/o en la escuela) podria tener impacto en el rendimiento escolar a través de una o
mas de las siguientes rutas:

Modelo tedrico sobre la relacion entre el consumo del desayuno y el
rendimiento escolar

Jt2 1 Aumento de
niveles de energia

Consuma de hejora en Mejora en capacidad Rendimiento
desayuno extado nutncional de aprendizaje activo ezcolar
Mejora en

dsistencia escolar

Escuela efectiva

Fuente: Grupo de Andlisis para el desarrollo, Junio 2001.
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“La ruta 1 indica que el programa de desayunos escolares podria incrementar los
niveles de energia cerebral a corto plazo y, por tanto, aumentar la atencién y
concentracion de estudiantes de zonas pobres. Los estudios realizados en Jamaica y
Peru sugieren que los efectos negativos del ayuno a corto plazo se dan solamente en
nifios en riesgo nutricional (definido como bajo peso y talla, de acuerdo con estandares
internacionales). Asi, nifios que tenian bajo peso y talla obtuvieron peores puntajes en
pruebas de procesamiento de informacion (por ejemplo, memoria a corto plazo y
discriminaciéon visual) cuando no tomaron desayunos Yy mejores cuando los
consumieron. La importancia de estos resultados es que tanto la memoria a corto plazo
como la discriminacion visual son procesos cognitivos necesarios para el aprendizaje.

La ruta 2 indica que el consumo de un desayuno de alto contenido nutritivo podria
ayudar a largo plazo a mejorar el estado nutricional y, eventualmente, de salud de los
nifios, mas alla de proveer de energia a corto plazo. Por ejemplo, los desayunos
escolares suelen proporcionar al menos un tercio de los requerimientos nutricionales
diarios de los estudiantes, y en el caso de minerales como el hierro, éstos proporcionan
el 100% de los requerimientos diarios. Cabe resaltar que, segun varios estudios, se ha
determinado la existencia de una relacion entre la anemia por deficiencia de hierro y el
desarrollo intelectual.

La ruta 3 indica que los programas de desayunos escolares mejoran la asistencia a la
escuela en zonas de alta pobreza.

La mejora en asistencia podria deberse a factores econdémicos, al lograr la familia
ahorrar una merienda; esto resultaria en un incremento de las horas de aprendizaje v,
por tanto, en mejoras en el rendimiento. Otra explicacion complementaria a la anterior
es que el consumo diario de desayuno escolar mejoraria el estado nutricional de los
estudiantes y reduciria las ausencias por enfermedades, lo cual elevaria la capacidad
de aprendizaje activo™*

Si el consumo del desayuno, ya sea en el hogar o en la escuela, logra incidir
positivamente en variables vinculadas a una o mas de las anteriores rutas, se estaria
fortaleciendo la capacidad de aprendizaje activo o educabilidad del estudiante. En otras
palabras, el estudiante estaria mejor preparado para aprender, (la capacidad de
aprendizaje activo también puede estar influenciada por factores sociales, familiares y
de antecedentes educacionales del estudiante, y no sélo por factores nutricionales y de
salud). Ademas, para que la capacidad de aprendizaje activo se refleje en un mejor

1
3 http://www.grade.org.pe/boletin/03/art01.htm
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rendimiento escolar es necesario que la escuela proporcione oportuna y reiteradamente
estimulos de aprendizaje, es decir que sea una escuela efectiva. Por ejemplo, en un
estudio realizado en Jamaica se encontré que el programa de desayunos escolares
tenia un efecto positivo solamente en las escuelas que contaban con mejor
infraestructura y ambientes mas ordenados en el ambito pedagdgico.

Por este motivo se ha implantado un proyecto de desayuno escolar para que los nifios
estén en mejores condiciones, fisicas, mentales y emocionales, es sorprendente la
diferencia que tienen; en cuanto a rendimiento los nifios que estan bien alimentados y
los que no tienen una buena alimentacion estos ultimos carecen de entusiasmo,
vitalidad y deseos de aprender por la falta de nutrientes que su cuerpo necesita para
lograr un optimo desenvolvimiento académico.

La Jefatura Provincial de Salud, comenté que por lo general en zonas rurales, los nifios
asisten sin desayunar a la escuela, lo cual repercute no solo en su rendimiento escolar
sino en su disponibilidad fisica y mental.

Por lo tanto, dentro de la guia alimentaria para escolares, se debe trabajar con mas
eficiencias y empefio, se debera proporcionar el desayuno escolar como alimentacion
basica y proveedora de nutrientes para cumplir todas las funciones vitales del dia.

De esta manera, el Municipios, el Gobierno Provincial, la Jefatura de Salud y la
Direccién Provincial de Educacion deberan asumir el compromiso de trabajar en
conjuntos el @mbito nutricional con escolares.

Se deberan realizar talleres de capacitacion, y se debe plantear el compromiso de
trabajar con grupos organizados, para que la propuesta tenga mayor alcance.

Como nuestro pais es sumamente rico en productos agricolas y que son de fécil
elaboracion industrial y casera, en este estudio nuestro objetivo es proponer la
utilizacion del ingrediente base, el mismo, que es el mas utilizado para la elaboracion
de las recetas de comidas tipicas en nuestro canton.

Desde un punto de vista técnico y un estudio de analisis de los ingredientes bases que
obtuvieron mayor frecuencia en nuestras encuestas. Llegamos a la conclusion que el
ingrediente base mas utilizado en la elaboracion de los platos tipicos de nuestro
canton fue el verde, con el cual se puede elaborar muchos productos en base a esta
materia prima.

El verde o platano es un hibrido, es originario de la regién indo/malaya. Hasta el siglo 3
A.C. en el Mediterraneo solamente se conocia de la fruta por referencia.

Asi, el platano con cascara verde y vetas negras tiene un sabor salado; su firme y
astringente pulpa es de color blanco marfil. En contraste, la cdscara del platano maduro
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es amarilla con vetas negras, la pulpa es blanda, almidonada, de color amarillo - salmén
y con sabor dulce.

Variedades:

Este producto es altamente cultivado en el mundo; las variedades mas demandada en
nuestro pais son:

e Dominico
e Barraganete o Hartén
¢ Clon Cachaco

e Clon Pelipita.

Barraganete o Harton utilizado para elaborar sopas, patacones y tajadas fritas. Se
considera el mas apropiado para la elaboracion de harinas destinadas a la alimentacion
de nifios, debido a su propiedad de restaurar la flora intestinal, entre otras.

Los chifles, patacones y harinas se los conoce como productos elaborados ya que
atraviesan un proceso industrial para su consumo, mientras que los bolones y maduros
son conocidos como productos derivados.

Los residuos, o los rechazos, de la cosecha de platano son utilizados para alimentacion
de ganado, en particular de ganado vacuno y ganado porcino.

Como sustitutos pueden ser la yuca y papa, debido al alto grado de carbohidratos que
tiene este producto.

Tabla nutricional del Barraganete

Elemento Contenido Elemento Contenido
Agua 61,00 % Fésforo 30,00 mg
Proteina 1,10% Hierro 0,50 mg
Grasa 0,20% Tiamina 0,07 mg
Fibra 0,609 Potasio 373,00 mg
Calcio 5,00 mg Riboflavina 0,03 mg
Vitamina A 540 Ul Ceniza 1,00%
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Propuesta del ingrediente base.

Es importante destacar que el verde es facil de preparar y del agrado de todos los
paladares en especial a los nifios les encantan, con la ayuda del gobierno, para que
facilitan la adecuacion de un area de las escuelas destinada para la elaboracion del
desayuno escolar y brindando todos los insumos necesarios para llevar a cabo este fin,
asi como también contar con la colaboracion de los padres para que ayuden en la
preparacion del desayuno de sus nifios, brindandoles diferentes opciones con el
transcurso de la semana para que los nifios tengan variedad y consuman estos
alimentos con agrado, como por ejemplo: chifles, tortillas, bolones y coladas, etc.

Ademas, con este ingrediente base se pueden elaborar deliciosas coladas mediante un
sencillo proceso casero, como es el siguiente: al verde se lo corta en rebanadas muy
finas, luego lo exponemos al sol para que se seque completamente, después se muele
y finalmente nos queda como resultado una “harina” con la que podemos preparar una
deliciosa colada, que va a ser de gran valor nutricional para nuestros nifios.

Asi con la colaboraciéon de todos los responsables de la salud infantil, podremos
brindarles a nuestros nifios una vida sana y feliz, ya que ellos son el futuro de nuestra
patria.

Mision
La Misién de la propuesta del desayuno escolar es contribuir al mejoramiento de la
calidad de la educacién béasica de los nifios y nifias de los sectores sociales en

situacion de pobreza, mediante la entrega oportuna y permanente de alimentos
altamente nutritivos, para ejercer sus derechos a la educaciéon y a la alimentacion.

Obijetivos generales

e Mejorar la nutricion.
e Reducir la prevalencia de anemias nutricionales
e Mejorar el rendimiento escolar
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Propuesta para el desayuno escolar

La propuesta para el desayuno escolar tiene como finalidad utilizar el ingrediente base
(verde o platano) para mejorar la alimentacion y nutricion de los nifios de nuestro

cantén.
Menu para el programa de desayuno escolar
Lunes Martes Miércoles |Jueves Viernes valor nutricional
Jugo de
1 vaso de frutas de
leche temporada |un vaso de El menu de la primera semana
saborizada papaya, leche colada de | contiene: calcio proporcionado por
con 1vasode |melon, saborizada | harina de |laleche, carbohidratos
bananas y |leche de sandia, etc. |con platano proporcionados por el platano,
una soyacon | con una chocolate |con pan fosforo y proteinas proporcionadas
Primera |porcidon de |un pan de |porcibnde |ypancon |[demiely |porlos cereales, y fibra por el
semana |cereal quinua chifles mermelada | cebada consumo de las frutas maduras.
1 vaso de
leche
saborizada
con
especias en la segunda semana en menu
1 vasode |como incluye alimentos que contienen
zumo de canela, 1 vaso de |calcio, proporcionado por la leche,
lvasode |naranjao |pimientade jugo de vitaminas A, B, E, generado por las
leche con |cualquier |olor o frutos frutas de | frutas, fosforo y magnesio que
una fruta de secos temporada | contiene el queso, para una buena
porcion de |temporada | (pasas) con |coladade |conun digestion en el menu se introduce
papas y con una una avena con |sanduche |la avena,y finalmente como fuente
Segunda |una tortillita de | rebanada una de queso |de energias los carbohidratos
semana |manzana |verde de pan manzana |y una pera | encontrados en el verde.
1 vaso de
leche con 1 vaso de
una jugo de
porcion de naranja o
frutas lvasode |mandarina |1lvasode |1vasode |En latercerasemana en meni
picadas coladade |conuna leche con [jugo de contienen productos que brindan
(banana, [harinade |rebanada pan de tomatillo | calcio (leche), las frutas con sus
papaya, platano de panyun |quinuay con una respectivas vitaminas, el pan y el
Tercera |sandia, con un huevo una porcién de | verde que contienen carbohidratos,
semana |pifia, etc.) |durazno cocido manzana | chifles el huevo que tienen proteinas.
1 vaso de 1 vaso de
leche yogur con
saborizada lvasode |cerealy
1vasode |con jugo de frutos este menu contienen proteinas
jugo de chocolate tomatillo secos proporcionada por la leche y el
naranjilla |y 2 1 vaso de con una (pasas) yogurt, vitaminas proporcionada por
con un rebanadas |leche con empanada |mas una |las frutas, los carbohidratos y
Cuarta |sanduche [de pan con |cereal yuna |de verde pera o minerales que los encontramos en
semana |de queso |mermelada |banana con queso |manzana |el huevo

Fuente: Elaborado por el Autor
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Valor nutricional de los productos que conforman el menu del desayuno escolar.

La leche es un alimento muy rico en agua (87%). Contiene 3,2 gr. de proteinas y 120
mg de calcio por cada 100 gr. de leche. La leche es pobre en hierro y en acido
ascorbico, pero aporta Vitaminas A, D y B2 (Riboflavina).

Banano.- Aporta unas 90 calorias por 100 gramos, es rico en azucares y apenas
contiene proteinas y grasas. Muy rico en potasio y magnesio, pobre en sodio, tiene
también algo de hierro, betacaroteno, vitaminas del grupo B —sobre todo, acido félico y
C, buena fibra y algo de vitamina E. La presencia de las tres vitaminas antioxidantes (A,
C y E) hace que se la designe como una fruta saludable, excelente para nifios, porque
sus carbohidratos ricos en almidon proporcionan energia, el platano cuando esta
maduro se digiere muy bien. Ademas, la banana contiene potasio, un mineral muy
necesario y dificil de encontrar en otras frutas.

Los cereales.- Los cereales constituyen un producto basico en la alimentacion diaria,
por sus caracteristicas nutritivas, contienen minerales como el calcio, foésforo, hierro y
en menor cantidad potasio. Contienen también todas las vitaminas del complejo B. Es
recomendable en el desayuno de los nifios por que en la actualidad vienen enriguecidos
con vitaminas y minerales, ademas contiene fibra que es indispensable para las
actividades diarias de los nifios.

La soya.- Contiene entre 30 y 50% de proteinas, 20% de grasas, 24% de carbohidratos,
ademas de vitaminas del complejo B, Ay E y minerales como calcio, hierro, magnesio y
cobre. Contiene ademds fibras. Se considera un alimento beneficioso por que su
contenido en grasas es de tipo insaturada y a que sus proteinas son de alta calidad al
poseer todos los aminoacidos esenciales para el organismo.

El queso.-En general, los quesos frescos se destacan por su contenido de proteinas de
alto alor biol6gico y calcio de facil asimilacién, fésforo, magnesio, vitaminas del grupo B
(especialmente, B2 o riboflavina, B12 y niacina) y vitaminas liposolubles Ay D.

Las frutas.- Contienen gran cantidad de nutrientes y vitaminas, pero la cantidad de
vitaminas puede variar dependiendo del tipos de fruta, la fibra que contienen son de alta
calidad siempre y cuando la fruta este madura, los niveles de energia que proporcionan
las frutas son muy bajo, pero en la mayoria de ellas encontramos las siguientes
vitaminas como: vitamina c, vitamina a, vitamina E, vitamina B1, B2, B3, B6. Y acido
félico.

Es indispensable destacar que este plan de desayuno escolar, solo se puede llevar a
cabo, con la ayuda de todos los responsables de velar por la nutricién infantil, en el
caso de los familiares; seria de fundamental importancia la participacion de un miembro
de la familia de cada nifio, para que contribuya en la preparacion de los alimentos; en el
caso del gobierno, municipios y autoridades competentes, su participacion seria en
proporcionar todos los insumos necesarios para la preparacion de la colacién escolar,
como por ejemplo: azucar, avena, leche en polvo, frutas, especies, sal, aceite, etc. Y el
ingrediente base el verde que gracias a la riqueza agricola que posee nuestro canton
es muy facil adquirirlo.
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De esta manera y trabajando todos en conjunto podemos lograr una mejor nutricion
para nuestros nifios, y como resultado de su buena alimentacion, un mayor rendimiento
fisico y académico, que sera de gran satisfaccion no solo para los nifios sino también
para la comunidad en general.
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Recomendaciones

146



Conclusiones

El desarrollo de la tesis permite aprovechar la informacion lograda mediante las
entrevistas con el propoésito de destacar la importancia gastronémica de nuestro
canton y el intercambio cultural por el que a pasando el Ecuador y que se ha
acentuado en los Ultimos afos, considerando que las costumbres de los
ecuatorianos cambian paulatinamente.

El canton Guayaquil por ser uno de los puertos principales del pais cuenta con
frecuentes visitas de extranjeros que desean no solo conocer los principales
lugares turisticos, sino disfrutar de la oferta culinaria que la ciudad les ofrece.

La gastronomia del canton presenta un abanico de opciones, capases de
satisfacer los paladares mas exigentes, ademas es uno de los principales
atractivos turisticos de la ciudad “su gastronomia tipica”, por tal motivo es
indispensable que sea promocionado de forma adecuada.

La variedad de platillos que se preparan en el cantdn, no solo utilizan productos
gue se cosechan en la provincia, sino que la mayoria de ellos son traidos de
otras provincias del pais.

Gracias al trabajo de campo podemos indicar que aquellos platos que solo se
preparaban en épocas de fiestas, con el paso del tiempo y la busqueda de
negocios rentables por parte de la poblacion; platillos como la colada morada,
fanesca, humitas, entre otros; pueden ser consumidos cualquier dia del afio.

A pesar que la gastronomia tipica del canton, ha sufrido cambios en la forma de
preparacion y el uso de los ingredientes, sigue siendo apetecida por nacionales y
extranjeros.

Por medio de los estudios de campo, podemos observar que el ingrediente base,
gue en nuestro trabajo es el verde puede ser utilizado en la elaboracion de
diferentes platos.

Finalmente el uso del ingrediente base en la nutricion infantil seria fundamental,
ya que brinda un importante aporte nutritivo y por contener carbohidratos es una
indiscutible fuente de energia que resulta indispensable para las actividades
diarias de nifios de 6 a 11 afios de edad.
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Recomendaciones

Realizar campafias de promocion y difusién a nivel internacional de nuestro canton,
dando a conocer la rigueza gastrondmica con que cuenta la ciudad.

Capacitar a las personas, dedicadas a la elaboracion de comidas tipicas, en las
areas de higiene, presentacion de los platos, y atencion al cliente, para lograr una
buena imagen del negocio, de la ciudad y garantizar el regreso de los clientes.

Crear folletos donde se encuentren los platos mas destacados del canton, junto al
nombre de cada plato su preparacion e ingredientes y los posibles lugares donde
pueden disfrutarlos, para que las personas tengan una idea clara de lo que van a
consumir; estos folletos serian entregados a los turistas que visiten la ciudad de
Guayaquil en aeropuertos, terminales y otros lugares estratégicos.

Realizar con frecuencia festivales gastrondmicos en los principales sitios turisticos
de la ciudad como: en el Malecon 2000, el Malecon del Salado, el Barrio Las Pefias,
entre otros; con la finalidad de que los turistas y residentes no solo disfruten de un
bello paisaje sino que disfruten y conozcan mas de la oferta culinaria que brinda la
ciudad.

Fomentar actividades para promocionar el turismo gastronémico en la ciudad, se
requieren del apoyo y la colaboracion de todos; tanto de instituciones privadas y
publicas, como de la poblacidbn en general, entre las instituciones que pueden
apoyar el desarrollo turistico de la ciudad tenemos: CORPEI, Fondo de Promociones
Turisticas del Ecuador, Camara de Turismo del Guayas, Ministerio de Turismo,
Gobierno Nacional del Ecuador, y la llustre Municipalidad de Guayaquil.
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http://www.cepar.org.ec/estadisticas/pobind1/pobind1.html
http://www.medicosdeecuador.com/clinicas_y_hospitales_de_guayaquil/36-1.html
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ANEXO A: ENCUESTA

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

~fC
B
L <1y
A ¥
UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
L Somaidid Cadosn b e

Encuesta para determinar la produccion y consumo de platos y bebidas tipicas de las
diferentes regiones del Ecuador, para la puesta en valor como atractivo diversificador de
la oferta turistica, en todos los cantones de las provincias del Ecuador,

I. ASPECTOS GENERALES

1. Cuéles son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son propios

de este sector (zona).

PLATO/BEBIDA/ROSTRE | CONSUMIRLOS | ©QUIEN LOS PREPARA MEIOR
1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

2. Qué platos/bebidas/postres/ etc., se elaboran en épocas de fiestas en este
sector.

PLATO/BEBIDA/POSTRE | CONSUMIRLOS | ©QUIEN LOS PREPARA MEIOR
1

2

3

4

5

6

7

8

3. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con mayor

frecuencia en este sector.
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a. NOMBRE DEL

b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA

PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR

1

2

3

4

5

6

7

8

4. Cudles son los mas demandados por los visitantes en este sector.
CMOMSREDEL | b DONDE SECOMENDA. | o eepana o

1

2

3

4

5

6

7

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted consumir al algtin

visitante.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA

CONSUMIRLOS c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

0N OB WN =

o

PLATOS/BEBIDAS/POSTRE

S TRADICIONALES

HIWIN =

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afios y en
que han cambiado su preparacion.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. CAMBIOS EN PREPARACION
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5

6

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afiosy que
ya no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA

lll. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES
ACTUALES

. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. INGREDIENTE BASICO

c. LUGAR EN DONDE SE LO
PUEDE ADQUIRIR

Njoun HhWIN|F=

8

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

9. Cual es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracién de

platos

a. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 1

b. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 2

c¢. NOMBRE DEL INGREDIENTE

BASICO 3

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN CON

b. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN CON

c. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE
PREPARAN CON ESTE

ESTE INGREDIENTE ESTE INGREDIENTE INGREDIENTE
1 1 1
2 2 2
3 3 3
4 4 4
5 5 5
6 6 6

ANEXO B.- Manual para aplicacién de encuestas

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENCUESTA
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Para aplicar la presente encuesta debera tener en consideracion lo siguiente.

1.

2.

FUNCIONES DEL ENCUESTADOR.

Informar a su director en caso de presentarse algun problema en la
realizacion de su trabajo.

Remitirse solo a realizar las preguntas que contiene la encuesta.

Terminado el trabajo de campo, el encuestador debe revisar, ordenar vy
numerar las encuestas para posteriormente tabularlas, y luego enviar a su
director (archivo tabulado y encuestas aplicadas).

MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

El encuestador debe llevar consigo los siguientes materiales para cumplir su labor:

4.

Elementos del trabajo:

- Manual del encuestador

- Encuetas (el nimero de encuestas dependera de la muestra de cada cantén)
- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.

NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENCUESTADOR

Presentacion personal adecuada.

Utilice un lenguaje claro y sencillo.

Debe presentarse como profesional en formacion de la UTPL.

Explicar en términos claros el objetivo de la encuesta.

Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacion.

Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacién, usted no debe discutir
con ella ni presionarla.

Debe explicar que el hecho de que la encuesta se realiza no es a una persona en
particular, sino a varias.

NORMAS A OBSERVAR DURANTE LA ENCUESTA

e Revisar la encuesta varias veces, de manera que se familiarice con la estructura

de la misma, asi como de las preguntas.

e No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de

caracter personal que no contemple la encuesta.}
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e No mostrar sorpresa o0 desagrado ante las respuestas. La posicion del
encuestador debe ser neutral.

e No desesperarse, ni perder la calma. Recuerde que su actitud durante la
entrevista afecta la disposicion del encuestado.

e Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al
encuestado expresar sus respuestas completas.

e La solicitud y registro de los datos debe hacerse en el mismo orden de las
preguntas contenidas en la encuesta con el fin de evitar omisiones.

e En ningln caso deduzca, sugiera o infiera respuestas. En la encuesta se busca
obtener informacion que corresponda a la realidad.

En el encabezado de la encuesta se menciona el objetivo de estudio y del
alcance del estudio.

Encuesta para Determinar la producciéon y consumo de platos y bebidas tipicas de las
diferentes regiones del Ecuador, para la puesta en valor como atractivo diversificado de
la oferta turistica, en todos los cantones de las provincias del Ecuador.

Formato de la encuesta:

ASPECTOS GENERALES

1. Cuadles son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son
propios de este sector (zona).

a. Nombre del platos/bebidas/postres/etc.: debe preguntar al encuestado y
escribir el nombre del plato/bebida/postre, etc., del cantén (parroquia) donde
se encuentra realizando su investigacion.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son
los sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, o a
su vez los (lugares) mas famosos, en donde se puede consumir los
platos/bebidas/postres/etc.

c. Quién los prepara mejor: debera preguntar al encuestado a detalle el
nombre de la empresa y de la persona en donde se preparan estos
platos/bebidas/postres/etc.

1. Cudles son los platos/bebidas/postres/etc. que conoce usted, que son propios
de este sector (zona).

a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
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3 | |

Qué platos/bebidas/postres/etc. se elaboran en épocas de fiestas en este
sector.

Nombre del platos/bebidas/postres/etc.: debe preguntar al encuestado el
nombre de platos/bebidas/postres/etc., que se preparan en las fiestas de cada
sector (canton).

Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los
sitios donde concurre mas cantidad de personas/turistas para consumir los
platos/bebidas/postres/etc. (0 a su vez los lugares mas famosos), espacialmente
en épocas de fiestas.

Quién los prepara mejor: indagar al encuestado el nombre de la empresay de

la persona en donde se preparan estos alimentos, esto debe enfocarse por cada
fiesta.

2. Qué platos/bebidas/postres/ etc., se elaboran en épocas de fiestas en este
sector.

a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR

Cuéles son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con mayor
frecuencia en este sector.

Nombre del platos/bebidas/postres/ etc., debe preguntar al encuestado el
nombre del platos/bebidas/postres/ etc., que se efectian en cada sector con
mayor frecuencia.

Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son
los sitios donde concurre més cantidad de personas / turistas para consumir los
platos y bebidas.

Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado a detalle el nombre de la
empresay de la persona en donde se preparan estos alimentos.

3. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con mayor
frecuencia en este sector.

a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
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4. Cuédles son los platos/bebidas/postres/ etc., mas demandados por los
visitantes en este sector.

e Nombre de los platos/bebidas/postres/ etc., preguntar al encuestado el
nombre de platos/bebidas/postres/ etc., que tienen mayor preferencia por los
turistas y visitantes.

e Donde recomienda consumirlos: preguntar al encuestado cuales son los sitios
donde concurre mas cantidad de personas/ turistas para consumir los platos y
bebidas, de cada sector.

e Quién los prepara mejor: preguntar al encuestado el nombre de la empresa y
de la persona en donde se preparan estos alimentos.

4. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc., mas demandados por los visitantes
en este sector.

a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted consumir a algun

visitante.
e Nombre de platos/bebidas/postres/ etc., debe especificar el nombre de
platos/bebidas/postres/ etc., que el encuestado considere que puede

recomendar para ser consumido.

e Donde recomienda consumirlos: debe especificar cuales son los sitios que el
encuestado, considere que son los mejores gracias a Su conocimiento y
experiencia.

e Quién los prepara mejor: detallar el nombre de la empresa y de la persona en
donde se preparan mejor estos alimentos.

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted consumir a algin
visitante.
a. NOMBRE DEL b. DONDE RECOMIENDA c. QUIEN LOS PREPARA
PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS MEJOR
2
3

Il. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES
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6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afios y en
gue ha cambiado su preparacion.

e Nombres de platos/bebidas/postres/ etc.: debera preguntar al encuestado el
nombre de platos citar los platos/bebidas/postres/ etc., que afios atras (varias
generaciones atras) se preparaban en la zona.

e Cambios en preparacién: debera preguntar al encuestado en que ha cambiado
la preparacion década uno de los platos (si algun platos/bebidas/postres/ etc. ha
sufrido algin cambio o alteracion en sus ingredientes o métodos para
prepararlos).

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afios y en
que ha cambiado su preparacion.

a. NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE b. CAMBIOS EN PREPARACION

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afios y que
ya no se elaboran actualmente.

e Nombres de platos/bebidas/postres/ etc.: debe preguntar al encuestado el
nombre de platos/bebidas/postres/ etc., que se preparaban hace afos y que en
la actualidad ya no se preparan.

e Conoce usted, quién sabe como se lo preparaba: preguntar al encuestado el
nombre de las personas que saben cémo se reparaban estos platos.

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afiosy que
ya no se elaboran actualmente.

a. NOMBRE DEL b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO
PLATO/BEBIDA/POSTRE PREPARABA

lll. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES
8. Qué platos/bebidas/postres/etc., nuevos conoce:

e Nombre del platos/bebidas/postres/etc., preguntar al encuestado el nombre
de los nuevos platos que conoce.

e Ingrediente Béasico: preguntar al encuestado cual es el nombre especifico del
ingrediente basico del plato/bebida/postre/etc., y con qué nombre se lo conoce
comunmente en el sector al ingrediente basico.
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Lugar adquirir: preguntar al encuestado el lugar/es especifico (s), en
puede adquirir el ingrediente basico.

donde se

8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. INGREDIENTE
BASICO

c. LUGAR EN DONDE SE LO
PUEDE ADQUIRIR

IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

9. Cual es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracion
de platos
Nombre del ingrediente béasico 1, 2,3: indagar al encuestado, el nombre del o
de los ingredientes basicos que mas se empleen en el sector, para la elaboracion
el nombre que se conoce

de platos/bebidas/postre/etc.,

comunmente en la zona al ingrediente).

Nombre del plato/bebida/postre que se preparan con este ingrediente(a, b,
c): preguntar al encuestado el nombre de plato/bebida/postre que se preparan
con los ingredientes béasicos.

(especificar

a. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 1

b. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO
2

c. NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO 3

a. NOMBRE DEL

PREPARAN CON ESTE

PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE

b. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE
QUE SE PREPARAN CON

c. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE
SE PREPARAN CON ESTE

INGREDIENTE ESTE INGREDIENTE INGREDIENTE
1 1 1
2 2 2
3 3 3

ANEXO C: Parrillada con datos de encuestas

NUMERO DE
ENCUESTA

1.Cuéles platos/bebidas/postres/etc., conoce propios del sector
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a. NOMBRE DEL

b. DONDE RECOMIENDA

PLATO/BEBIDA/POSTRE CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA
MEJOR

2. Qué platos/bebidas/postres/etc. elaboran en épocas de fiestas en el sector.

a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

3. Cuéles son los platos/bebidas/postres/ etc., que se elaboran con mayor frecuencia en este

sector.

a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

4. Cudles son los mas demandados por los visitantes en este sector.
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a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted consumir al algln visitante.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR

6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afios y en que han
cambiado su preparacién.

a. NOMBRE DEL
PLATO/BEBIDA/POSTRE

b. CAMBIOS EN PREPARACION

7. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se preparaban hace afios y que ya no se

elaboran actualmente.

163




a. NOMBRE DEL

PLATO/BEBIDA/POSTRE b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA

8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

a. NOMBRE DEL c. LUGAR EN DONDE SE LO
b. INGREDIENTE BASICO
PLATO/BEBIDA/POSTRE PUEDE ADQUIRIR

9. Cual es el ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracién de platos

a. NOMBRE | a.1. NOMBRE DEL b. NOMBRE |b.1. NOMBRE DEL c. NOMBRE | c.1. NOMBRE DEL
DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE
INGREDIENTE | QUE SE PREPARAN CON INGREDIENTE | QUE SE PREPARAN CON INGREDIENTE | QUE SE PREPARAN CON

BASICO 1 ESTE INGREDIENTE BASICO 2 ESTE INGREDIENTE BASICO 3 ESTE INGREDIENTE

ANEXO D: INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE INFORMACION DE LAS
ENCUESTAS A LA PARRILLA
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Previo al ingreso de informacién debe/n:

1.
2.

Revisar las encuestas, de manera que estén debidamente llenadas.
Numerar las encuestas y escribir en la parte superior derecha, el nombre de la
parroquia en la que se levanto el estudio.

Al momento de ingresar la informacion a la parrilla, hay que tener en consideracion lo
siguiente:

Si la redaccién es larga, sintetizar la respuesta, pero teniendo cuidado de que no se
pierda la esencia de la respuesta.

a.

En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existir repeticion
con el nombre de los platos, (preg. 1 y3), no hay inconveniente en que se
repitan.

En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, puede existir nombres
de platos que no pertenezcan a la zona, (preg. 1 - 8), debe igualmente escribirlos
en la parrilla.

En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE (preg. 1-8), puede existir
la posibilidad que al mismo plato lo conocen con diferentes nombres, debera
ingresar a la parrilla todos los nombres.

En el literal a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARABAN
CON ESTE INGREDIENTE (preg. 9), puede existir la posibilidad que al mismo
ingrediente se lo conoce con diferentes nombres, deberd ingresar a la parrilla
todos los nombres.

En el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS (preg. 1-6), se debera
especificar el lugar (macro-micro: parroquia urbana/rural, barrio, direccion).

En el literal b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO PREPARABA
(preg. 7), debera escribir el nombre de la persona.

En el literal c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR (preg. 1-6), es posible que haya
alguna asociacion con el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, asi
se repita debe escribir la respuesta.

. En el literal c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR (preg. 8), si en la

respuesta le dijeron el mercado, feria, etc. deberan poner el nombre de la
persona, o su vez si le mencionaron un lugar, hay que especificar (macro-micro:
parroquia urbana/rural, barrio, direccion).

Puede existir la posibilidad, que en los literales b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS / c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, no quisieron responder, o
no sabian la responder a una de las dos preguntas; si fuese asi se debera llenar
en la matriz de la siguiente manera.

NC= No contesta

NSC= No sabe contestar/Desconoce
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Para la columna (A) Numero de encuesta, debe ingresar el nimero de encuesta, de
acuerdo al ingreso de informacion.

Con respecto a la pregunta: 1.Cuales platos/bebidas/postres/etc., conoce propios del
sector, esta tiene tres variables:

Columna (B), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (C), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre
del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (D), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la
persona, 0 personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 2. Qué platos/bebidas/postres/etc. elaboran en épocas de
fiestas en el sector.

Columna (E), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberéa digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (F), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOQOS, deberé escribir el nombre del
lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (G), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, deberd escribir el nombre de la
persona, o0 personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 3. Cuales son los platos/bebidas/postres/ etc., que se
elaboran con mayor frecuencia en este sector.

Columna (H), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (1), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del
lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (J), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la
persona, 0 personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 4. Cuales son los mas demandados por los visitantes en
este sector.

Columna (K), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (L), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre del
lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.
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Columna (M), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la
persona, o personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 5. Qué platos/bebidas/postres/ etc., recomendaria usted
consumir al algun visitante.

Columna (N), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (O), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS, debera escribir el nombre
del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (P), c. QUIEN LOS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre de la
persona, 0 personas que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 6. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se
preparaban hace afios y en que han cambiado su preparacion.

Columna (Q), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columnas (R-S), b. CAMBIOS EN LA PREPARACION, debera sintetizar las respuestas
gue se encuentran en las encuestas al momento de digitalizar en la parrilla.

En relacion a la pregunta: 7. Qué platos/bebidas/postres/ etc., conoce que se
preparaban hace afios y que ya no se elaboran actualmente.

Columna (T), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, debera digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

En las columnas (U-V), b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LO
PREPARABA, debera escribir el nombre de la persona/restaurante/lugar, que se
encuentran en las encuestas.

En larelaciéon a la pregunta: 8. Qué platos, bebidas, postres nuevos conoce:

Columna (W), a. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE, deberd digitalizar el nombre
del plato/bebida o postre que conste en la encuesta.

Columna (X), b. INGREDIENTE BASICO, debera escribir el nombre del o los
ingredientes bésicos que consten en la encuesta.

Columna (Y), c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR, deberd escribir el
nombre del lugar, restaurante, mercado, persona que consta en la encuesta.

En relacion a la pregunta: 9. Cudl es el ingrediente basico del sector, que mas se
emplea en la elaboracién de platos.
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Columna (Z), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1, deberéa escribir el nombre
del ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AA), a.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN
CON ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o postre que se
prepara/n con el ingrediente basico que consta en la columna (2).

Columna (AB), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 2, debera escribir el nombre
del ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AC), a.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN
CON ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o postre que se
prepara/n con el ingrediente basico que consta en la columna (AB).

Columna (AD), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3, debera escribir el nombre
del ingrediente/es, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AE), a.1. NOMBRE DEL PLATO/BEBIDA/POSTRE QUE SE PREPARAN
CON ESTE INGREDIENTE, debera escribir el nombre del plato, bebida o postre que se
prepara/n con el ingrediente basico que consta en la columna (AD).

ANEXO E: Entrevista en blanco

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA
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g Provincia: |Cantdn: |Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
S
3
o]
3 E Direccién Tiempo que
3 o Nombres y Apellidos: | Edad: Sexo: ' , ony vive en el
== teléfono
a2z sector:
< 2
S Z
Nombre del plato/bebida/postre
Con que otros nombres se lo conoce a
este plato/bebida/postre
Tipo de plato/bebida/postre
- . Alt Medi Baj
Sensibilidad al cambio 2 edia 44
Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)
Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

Caracteristicas

Ingredientes

Ingrediente principal

Preparacion

Acompafiamiento

Combinacion/sustitucion de productos

Nombre de los platos con el ingrediente
base

Recomendaciones de preparacion (tips
especiales o secretos)

Utensilios para

la preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

Usosy
conservacion

(Valoracion

histérica)

Valor histérico y cultural: origen del
plato

Porque del nombre/frases relacionadas
con el plato

Significado que posee el plato
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Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas en que se
preparan)

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacién con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se elabora

Quién los elabora

Quienes lo consumen

v o
v .=
S ® Promocionan el plato
= N
S N
c Q
2 m €<
g 2 C ializan el pl
% 5 omercializan el plato
£l
E .7 . .
'g Produccion directa (consumo interno)
23
S 38 .
20 Comercializan
°
S
a9
3 @ Mercados (al mayorista)
v o
g £
S Mercados (al minorista)
Q

Produccidn del Ingrediente base

Area

Regidn (Costa, Sierra, Oriente)

Provincia

Poblacion

Epocas de produccién
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ANEXO F: Manual de entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENTREVISTA
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UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
Lo Ul Gt il

PUNTOS A TENER EN CONSIDERACION PARA LA DIGITALIZACION DE
LAS ENTREVISTAS

Para la digitalizacion de las entrevistas, debe:

1. Revisar que en las entrevistas se hayan abordado todos los puntos que
constan en el formato de la ficha.

2. Unificar lainformacién de las dos entrevistas.

En este punto hay que tener mucho cuidado, ya que al unificar la
informacion (cuando la informacién sea la misma), se debe tener cuidado
de no omitir la informacion de uno de los informantes, tal es el caso: Si
un informante manifiesta que el tigrillo (plato de Zaruma, provincia de
EL Oro) se lo prepara con queso, y otro informante que se lo prepara
con quesillo, se debe mantener los dos criterios, es importante también
aplicar el criterio de los profesionales en formacion.

3. Digitalizar la informacién, en la Ficha Adjunto se ha insertado otra fila en
algunas variables, con el fin de que se incluya la informacion de los dos
informantes claves, se debe utilizar dos tipos de letra: una para cada informante
clave, de manera que se diferencie la informaciéon de cada uno de los
informantes, o a su vez se puede poner toda la informacion de uno de los
informantes en negrita y del otro informante no. En la ficha como comentario
se encuentra cuando se debe poner la informacion de los dos
informantes claves.

4. Presentar a sus directores la informacion de los platos, bebidas o postres para
su revision (una ficha por plato) en digital.

ANEXO G: Instructivo de ingreso a la informacién

PUNTOS A TENER EN CONSIDERACION PARA LA DIGITALIZACION DE LAS
ENTREVISTAS
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Para la digitalizacion de las entrevistas, debe:

5. Revisar que en las entrevistas se hayan abordado todos los puntos que
constan en el formato de la ficha.

6. Unificar lainformacion de las dos entrevistas.

En este punto hay que tener mucho cuidado, ya que al unificar la
informacion (cuando la informacion sea la misma), se debe tener cuidado
de no omitir la informacion de uno de los informantes, tal es el caso: Si
un informante manifiesta que el tigrillo (plato de Zaruma, provincia de
EL Oro) se lo prepara con queso, y otro informante que se lo prepara
con quesillo, se debe mantener los dos criterios, es importante también
aplicar el criterio de los profesionales en formacion.

7. Digitalizar la informacion, en la Ficha Adjunto se ha insertado otra fila en
algunas variables, con el fin de que se incluya la informacién de los dos
informantes claves, se debe utilizar dos tipos de letra: una para cada informante
clave, de manera que se diferencie la informacion de cada uno de los
informantes, o0 a su vez se puede poner toda la informaciéon de uno de los
informantes en negrita y del otro informante no. En la ficha como comentario
se encuentra cuando se debe poner la informacion de los dos
informantes claves.

8. Presentar a sus directores la informaciéon de los platos, bebidas o postres para
su revision (una ficha por plato) en digital.

ANEXO H: Entrevistas llenas

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
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FICHA TECNICA

Pro
8 vin
O cia: | Cantén: Ciudad: Parroquia: | Calle /localidad: Comunidad:
N
3:1 GU
O AY | GUAYAQ | GUAYAQ
9 AS UIL UIL XIMENA COLOMBIA 933 Y AMBATO
0 .
= Nombres Tiempo que
g <Z,: . y Edad: Sexo: Direccion y teléfono vive en el
Apellidos:
n=u sector:
@ x> )
wo <
= L d
= DANILO
% E ANTEPARA 52 M 2-345842 25
)
Nombre del
plato/bebida/postre CAZUELA.
Con que otros nombres se
lo conoce a este
plato/bebida/postre CAZUELA
Tipo de plato/bebida/postre CAZUELA
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA
Lugar de
expendio/adquisicion
(actores locales) D'DANILO

Lugares mas cercanos al
lugar de preparacién

CENTRO CIVICO

Ingredientes

PESCADO, VERDE, TOMATE, PIMIENTO, CEBOLLAY
MANI.

Ingrediente principal

VERDE.

Preparacion

Caracteristicas

En un sartén se coloca bien picado el tomate, el pimiento, la
cebolla, el ajo machacado, comino en polvo y sal al gusto,
hasta que quede dorado.

Mlentras tanto se rayan los verdes y se los coloca en bol
junto con el refrito, se mezcla dos tazas de agua y unas gotas
de achiote, esperaremos unos 10 min hasta que se cocine el
verde sin dejar de mover para que no se haga grumos ni se
pegue al recipiente. Luego se coloca el pescado limpio en
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trozos medianos, se vierte el mani al gusto disuelto en agua y
se mueve hasta que este el pescado.

Acompafiamiento

ARROZ Y COLA.

Combinacién/sustitucion de
productos

GARRABANETE.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

BOLLO, MUCHIN, PATACONES ETC.

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales
0 secretos)

Utensilios parala
preparacion

Ollas de barro Sl
Horno de barro
utensilios de madera PALETA

cocina a lefia

Otros:

Usos y conservacién (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural:
origen del plato

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

EL NOMBRE VA RELACIONADO CON EL NOMBRE DEL
RECIPIENTE EN QUE SE ELABOBARA DESDE HACE
MUCHOS ANOS.

Significado que posee el
plato

Historia

La casuela es el nombre comuln que toman distintas variantes
de platos gastronémicos.

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas
en que se preparan)

TODO EL ANO.

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se elabora

EN CASA, RESTAURANTES (TOQUE MANABITA, PEZ
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AZUL, ETC) Y HOTELES.

Quién los elabora

AMAS DE CASA, COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS

Epocas de produccién

TODO EL ANO.

e < 2 Promocionan el plato
e 2o
5 5 2
e g § Comercializan el plato
E c e
c Produccion directa (consumo
2 § interno)
g o
3 . BOLOCENTRO, TOQUE MANABITA, PEZ AZUL Y CEVICHE
9 c Comercializan
o 9 ELVITA.
¢33
© < -
9 2 Mercados (al mayorista) MERCADO DE MAYORISTA MONTE BELLO
é E Mercados (al minorista) MI COMISARIATO, SUPERMAXI Y TIENDAS.
e Area
c
2
3 Regidn (Costa, Sierra,
? Oriente) COSTA
—_ o
g ﬁ Provincia LOS RIOS, GUAYAS, ORO, BOLIVAR.
<
?8 Poblacién BABAHOYO, GUAYAQUIL, MACHALA, ECHANDIA.
S
o
o
o

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
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FICHA TECNICA

) Provinci | Cantén Parroqui

(<'t> a: : Ciudad: a: Calle /localidad: Comunidad:

N

=5 2

:,:' GUAYA | GUAYA |URDANE SAN MARTIN 702 Y

8 GUAYAS | QUIL QUIL TA RUMICHACA

-

= o - -
@ z Nomb'res y Edad: Sexo: Direccion y teléfono Tiempo que vive
@ oo Apellidos: en el sector:
do

2 2 é CESAR ANTONIO SAN MARTIN 702 Y

E(: ) x JIMENEZ SALTOS 35 M RUMICHACA 30

o 2

Nombre del

plato/bebida/postre ENCEBOLLADO

Con que otros nombres se

lo conoce a este

plato/bebida/postre PICANTE

Tipo de plato/bebida/postre ENCEBOLLADO

Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA

Lugar de

expendio/adquisicion

(actores locales) ARBOLITO.

Lugares més cercanos al
lugar de preparacion

ESTADIO CAPWELL

Ingredientes

YUCA, ALBACORA, CEBOLLA, TOMATE Y ESPECIES.

Ingrediente principal

ALBACORA

Preparacion

Caracteristicas

Prepare un refrito con la cebolla, el tomate, al comino, el aji y la
sal. 2,-Afiada el agua y las ramitas de cilantro.3.-Afada el atin
cuando el agua empiece a hervir, cocine hasta que el atin esté
listo, aproximadamente unos 15 minutos.4.-Cierna el caldo
donde se cocino el agua y guardelo para cocinar la yucab.-
Separe el atln en lonjas, guarde para afiadir mas tarde.6.-Haga
hervir el caldo de at(in y afiada las yucas, cocine hasta que
estén suaves.7.-Saque las yucas y cértelos en pedazos
pequefios.8.-Vuelva a poner las yucas picadas y las lonjas de
atun en el caldo, rectifique la sal y caliente hasta que esté listo
para servir.9.-Para servir el encebollado de pescado se pone
una buena porcion del curtido de cebolla y tomate encima de
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cada plato de sopa.

Acompafiamiento

ARROZ ,CHIFLE O PAN

Combinacién/sustitucion de
productos

NINGUNA

Nombre del plato con
ingrediente base

ENCEBOLLADO DE ALBACORA.

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales
0 secretos)

SE ESPESA EL CALDO CON UNA YUCA LICUADA.

Utensilios parala
preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

ACERO INOXIDABLE

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural:
origen del plato

SE ORIGINA CON LAS MEZCLAS DE CULTURA.

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Significado que posee el
plato

Historia

ASI CON LA CONSQUITA ESPANOLA TRAJERON LA
CEBOLLA Y EL LIMON (QUE SON ORIGINARIO ARABE),
LO CUAL SE HA COMVERTIDO EN UN PLATO
TRADICIONAL DE LA COMIDA ECUATORIANA.

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se preparan)

TODO EL ANO

Por qué se prepara en
estas fiestas

Relacion con
mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Lugares en donde se

CASA, ANASTACIO, ARBOLITOS, PEZ AZUL Y EN EL
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elabora

MERCADO DE LA CARAGUAY

Quién los elabora

AMAS DE CASA, COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

ESTRATO ALTO, MEDIO Y BAJO.

» 2 Promocionan el plato
» 2o
55 2
3 g § Comercializan el plato ATUN REAL.
E S 2
5 Produccion directa
2 (consumo interno) EXPORTUNA, SANTA ROSA
o o
=0
o8 Comercializan EN EL MERCADO CARAGUAY, MI COMISARIATO,
-§ I SUPERMAXI Y EN PINCANTERIAS.
= <
o @
2 3 Mercados (al mayorista) NIRSA
0w O
= £ Mercados (al minorista) EN EL MERCADO CARAGUAY, Ml COMISARIATO,
S SUPERMAXI Y EN PINCANTERIAS.
O
% Area de produccion
[}
2 Regidn (Costa, Sierra,
§> Oriente) COSTA
— o
3 § Provincia MANABI, STA ELENA Y GUAYAS
[
2 Poblacién MANTA
[S]
>
3 Epocas de produccion TODO EL ANO
o
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

2 Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
N~
Z:' o) SAN MARTIN 702 Y
8 - GUAYAS | GUAYAQUIL | GUAYAQUIL | URDANETA RUMICHACA
—
2w Tiempo que
E . . - . .
g Z Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Direccion y teléfono | vive en el
N =suw sector:
X o>
ip3
0gz®© CESAR JIMENEZ
2(: ol SALTOS 30 M 2-404096 30
O [a]
Nombre del plato/bebida/postre BANDERA
Con que otros nombres se lo
conoce a este plato/bebida/postre CINCO EN UNO
Tipo de plato/bebida/postre BANDERA
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA
Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales) ARBOLITO

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

ESTADIO CAPWELL

Ingredientes

ceviches ( camarén, conchas y curtido de pescado)
encebollado y Guatita

Ingrediente principal

Mondongo.

Caracteristicas

Preparacion

1.-Limpiar bien el mondongo 2.-Hacer el refrito 3.-
Cocinar el mondongo con abundante agua y sal. 4.-
Afadir la papa picada en cuadrito y el mani. Y ademas
tiene que hacer los ceviches y el encebollado.
licuada.4.-Cuando esté listo cernir y cortar el librillo en
cubos.5.-Hacer un refrito con tomate, achiote, cebolla,
ajo, pimiento, sal, pimienta,
comino y orégano.6.-Aumentar el librillo al refrito
anterior.7.-Licuar mantequilla de mani con el caldo y

adicionar a la preparacion del librillo8.-Agregar papas
en cuadritos y dejarlas en el fuego hasta que las papas
cocinadas y

el mani haya espesado.
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Acompafiamiento

ARROZ, CAZUELA, CEVICHE DE CAMARON,
CONCHA.

Combinacién/sustitucién de
productos

AL GUSTO DEL CLIENTE

Nombre de los platos con el
ingrediente base

GUATITA, CALDO DE MONDONGO

Recomendaciones de preparacion
(tips especiales o secretos)

Tener en cuenta que se ablande el mondongo.

Utensilios parala
preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

OLLA DE ALUMINIO

Usos y conservaciéon (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural: origen del
plato

Se inicio porque la gente queria que le pongan todo en
un mismo plato, y de ahi el nombre de bandera por el
color que se veia en el plato, producida por la variedad
de colores.

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

PORQUE TIENE VARIAS MEZCLA DE COMIDA.

Significado que posee el plato

BANDERA.-ES UNA COMIDA EN LA CUAL SE
SIRVEN VARIOS PLATOS EN UNO

PROPETARIOS DE ALGUNOS LOCALES
COINCEDEN EN SENALAR QUE TUBO SU ORIGEN

Historia CUANDO LOS ESTIBADORES DEL PUERTO PEDIAN
DE TODO UN POCO A LOS QUE LES PONIAN
VARIAS COMIDAS EN UN SOLO PLATO.

Usos

Qué representa

A UNA BANDERA

Temporada (fechas vy fiestas en que
se preparan)

TODO EL ANO

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se elabora

ARBOLITO, CANOA, ANASTASIO Y EN EL
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MERCADO DE LA CARAGUAY

Quién los elabora

AMAS DE CASA, COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS

Promaocionan el plato

Epocas de produccién

[CRrE
s 8,
§ g 2 Comercializan el plato TODAS LAS CEVICHERIAS O TODOS LOS
7 g’ e P RESTAURANTE QUE PREPARAN MARISCO.
[
- »

c Produccion directa (consumo

2 % interno)

g o

3 g Comercializan EN EL MERCADO CARAGUAY, MI COMISARIATO,

oo SUPERMAXI Y EN PINCANTERIAS.

o ©

- 9

9 2 Mercados (al mayorista) EXPLASA.

§ g Mercados (al minorista)

Area
— O
L8 Region (Costa, Sierra, Oriente) COSTA.
o]

c

?g g Provincia GUAYAS, STA ELENA, MANTA.

o O

c 2

g @ Poblacién POSORJA, ANCON, VIA A AYANGUE.

= O

o c

TODO EL ANO
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: | Comunidad:

ALEJO LASCANO
GUAYAS | GUAYAQUIL | GUAYAQUIL | URDANETA 1607 Y CARCHI

LOCALIZACI
ON

St Direccién Tiempo que
5 g Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: . y vive en el
T EUW teléfono .
woz sector:
=Y 3
OZ0
é g MAX LOAYZA 50 M 2-293309 40
Own
Nombre del plato/bebida/postre ARROZ CON MENESTRA
Con que otros nombres se lo
conoce a este plato/bebida/postre ARROZ CON MENESTRA
Tipo de plato/bebida/postre ARROZ CON MENESTRA

Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio

BAJA

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales) PIQUE Y PASE

Lugares mas cercanos al lugar de

preparacion UNIVERSIDAD ESTATAL
Inaredientes LENTEJA, TOMATE, CEBOLLA, AJO, ACHIOTE Y
g ACEITE.
Ingrediente principal LENTEJA O FREJOLES

En una olla, con un chorro de aceite caliente, hacer un
sofrito la cebolla picada, los tomates y pimiento también
troceados, el ajo, el comino, cilantro, achiote y sal.
Revolver bien todos los ingredientes e incorporar las
lentejas. Seguir removiendo y agregando el agua.
Cuando comience a hervir, bajar la temperatura

Preparacion

Caracteristicas

Acompafiamiento ARROZ , CARNE ASADA, YA PATACONES

Combinacién/sustitucién de
productos CHULETA DE CHANCHO,POLLO, PESCADO FRITO

Nombre de los platos con el
ingrediente base MORO DE LENTEJA, SOPA DE LENTEJA
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Recomendaciones de
preparacion (tips especiales
0 secretos)

PONERLE TROZITOS CHIQUITOS DE VERDE A LA
LENTEJA

Utensilios parala

preparacion

Ollas de barro

VASIJA

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

ALUMINIO

Valor histérico y cultural:
origen del plato

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Significado que posee el
plato

Historia

LA MENESTRA TIENE SU ORIGEN CURIOSO NACE
DEL LATIN PASANDO POR EL ITALIANO "MINESTRA"
QUE SIGNIFICA SERVIR A LA MESA".

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas
en que se preparan)

TODO EL ANO

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacion con
mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Lugares en donde se
elabora

PIQUE Y PASE, COMIDA DE VICTOR Y EN LOS
ASADEROS ETC.

Quién los elabora

AMAS DE CASA, COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS ESPECIALMENTE LOS
BAJOS POR SER UN PLATO ECONOMICO

Institucio

nes/orga
nizacione

Promocionan el plato

Comercializan el plato

FACUNDO, EUROPEA Y SNOB
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Produccion directa (consumo
interno)

NO EXISTE PRODUCCION DIRECTA DEL
INGREDIENTE BASE.

Epocas de produccion

TODO EL ANO

©

o

c

© 9

82 Comercializan MERCADOS (CARAGUAY, TRANSFERENCIA DE
o o

g 5 VIVERES).

- 2

a .FE” Mercados (al mayorista)

c

8 Mercados (al minorista) TIENDAS DE BARRIOS Y FERIAS LIBRES.
2 Area

c

Q2

2 Region (Costa, Sierra,

é: Oriente) COSTA Y SIERRA

)

3 § Provincia LOS RIOS, GUAYAQUIL, BOLIVAR, ETC

e

% Poblacion VINCES, QUEVEDO, SALITRE, SAN MARTIN.
S

©

=

o
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FICHA TECNICA

@) Provinci
&,:) a: Cantén: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: Comunidad:
N
;:' < GUAYA | GUAYAQUI FEBRES ESMERALDA 4780Y | Y ROSENDO
8 GUAYAS | QUIL L CORDERO R. AVILES AVILES
-
9w Tiempo que
S Nomb i ., ; .
2 LZ_( om .res y Edad: Sexo: Direccién y teléfono vive en el
o s uw |Apellidos: )
x x> sector:
wo <
[
0z9©
Eé( o XAVIER ROMERO 41 M 2- 478020 20
o0
Nombre del
plato/bebida/postre TIGRILLO
Con que otros nombres se
lo conoce a este
plato/bebida/postre TIGRILLO
Tipo de plato/bebida/postre TIGRILLO

Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio

BAJA

Lugar de
expendio/adquisicion
(actores locales) BOLOCENTRO.

Lugares mas cercanos al
lugar de preparacion

CERCA DEL COLEGIO DOMINGO SAVIO

Ingredientes

VERDE,QUESO,CEBOLLA,Y HUEVO

Ingrediente principal

VERDE

Preparacion

SE COCINA Y SE MUELE EL VERDE PREFERIBLE EL
BARRAGANETE,LUEGO SE LO MAJA UNA VEZ QUE YA
ESTA SE LO REVUELVE CON EL QUESO Y EL HUEVO

Acompafiamiento

Caracteristicas

CON CARNE FRITA O CON UN BISTEC DE CARNE CON
UNA RICA TAZA DE CAFE.

de productos

Combinacién/sustitucion

CHICHARON DE CHANCHO

Nombre de los platos con el

TORTILLA , EMPANADAS,CALDO DE BOLA ETC.
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ingrediente base

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales
0 secretos)

SE LE PUEDE PONER UN POCO DE LECHE DE SER
NECESARIO

Utensilios parala

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

ACERO INOXUIDABLE

Usos y conservacion (Valoracién histérica)

Valor histérico y cultural:
origen del plato

ES ORIGINARIO DE ZARUMA.

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

EN ZARUMA EL TIGRILLO LO HACEN CON VERDE ASADO
QUE AL MOLER Y MAJAR ESTE COJE UNA COLORACION
SIMILAR AL TRIGRILLO POR ESO ES SU NOMBRE.

Significado que posee el
plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se preparan)

TODO EL ANO

Por qué se prepara en
estas fiestas

Relacion con
mitos/leyendas

Relacioén con las fiestas

Lugares en donde se
elabora

BOLOCENTRO, CAFE DE TERE, RINCON DEL CAFE, Y EL
REY DEL TIGRILLO

Quién los elabora

Quienes lo consumen

ESTRATO ALTO, MEDIO Y BAJO.

nes/orga
nizacione

Promocionan el plato

Comercializan el plato
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Produccion directa

NO EXISTE PRODUCCION DIRECTA DEL INGREDIENTE

5 % (consumo interno) BASE.
(O e]
o]
8 & & |Comercializan MERCADOS (CARAGUAY, TRANSFERENCIA DE VIVERES).
Sog
= o0 9
g .§ o Mercados (al mayorista)
= O
e c Mercados (al minorista) TIENDAS DE BARRIOS Y FERIAS LIBRES.
2 Area
T
S Region (Costa, Sierra,
§a Oriente) COSTA
—_ o
3 § Provincia GUAYAS, LOS RIOS, EL ORO Y BOLIVAR.
c
?8 Poblacion SALITRE, SAN JUAN, MACHALA, ECHANDIA.
[&]
=}
3 Epocas de produccion Todo el afio.
a
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

- Provincia Comunidad
) : Canton: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: :
@)
<
E ESMERALDA
S GUAYAQUI | GUAYAQUI FEBRES 4780 Y R.
9 GUAYAS L CORDERO AVILES
= . ., Tiempo que
O ow
8 Z Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: D|re(’:C|on y vive en el
A teléfono )
RS sector:
= w
QB
& <§t ESMERALDA
05 4780 Y R.
é 2 XAVIER ROMERO M AVILES 20
3=
Nombre del plato/bebida/postre BOLON DE VERDE
Con que otros nombres se lo
conoce a este plato/bebida/postre BOLON DE VERDE
Tipo de plato/bebida/postre BOLON DE VERDE
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA
Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales) BOLONCENTRO
Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion CERCA DEL COLEGIO DOMINGO SAVIO

Ingredientes

VERDE, QUESO, ACEITE, MANTEQUILLA.

Ingrediente principal

VERDE

Preparacion

Caracteristicas

SE CORTA EL VERDE, SE LO COCINA CON AGUAY
SAL, UNA VEZ QUE ESTA COCINADO SE LO MAJA
CON UN POCO DE MANTEQUILLA Y SE LE VA
INCORPORANDO EL QUESO, LUEGO SE LE HACE LA
FORMA DE BOLA.Y DE AHI SE LO FRIE O VA AL
HORNO, O SE LO COME ASI NO MAS COCIDO Y
PUNTO.

Acompafiamiento

CAFE O HUEVO FRITO

Combinacioén/sustitucion de

CON GUINEO VERDE 0JO.
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productos

Nombre de los platos con el
ingrediente base

BOLON, TIGRILLO, TORTILLA, EMPANADAS,
CHIFLES.

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales o
secretos)

MAJAR EL VERDE CUANDO ESTA CALIENTE PARA
FACILITAR EL PROCESO DE AMASADO.

Utensilios parala

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

BANDEJA Y MAZO.

cocina a lefa

Otros:

OLLA DE ACERO INOXIDABLE

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural: origen
del plato

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Significado que posee el plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas en
gue se preparan)

TODO EL ANO.

Por qué se prepara en estas
fiestas

POR QUE ES CONSIDERADO UN PLATO
TRADICIONAL.

Relacion con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se elabora

BOLOCENTRO, CAFE DE TERE, RINCON DEL CAFE,
Y EL REY DEL TIGRILLO

Quién los elabora

AMAS DE CASA, COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS

msuwucio
nes/orga
nizacione

Promocionan el plato

Comercializan el plato
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Produccion directa (consumo

@
© interno)
c
° 9
o B Comercializan BOLOCENTRO,CAFE DE TERE,RINCON DEL CAFE, Y
§ Q@ EL REY DEL TIGRILLO
o <
o 9
© S Mercados (al mayorista) MERCADOS (CARAGUAY, TRANSFERENCIA DE
n 5 VIVERES).
° c
% Mercados (al minorista) TIENDAS DE BARRIOS Y FERIAS LIBRES.
@)
Area
— O
L ﬁ Regidn (Costa, Sierra, Oriente) COSTA
c
?g % Provincia GUAYAS, LOS RIOS, EL ORO Y BOLIVAR.
o o
o2
3 @ Poblacion SALITRE, SAN JUAN, MACHALA, ECHANDIA.
)]
o c

Epocas de produccion

Todo el afo.
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

@) Comunidad
2(3 Provincia: | Cantén: Ciudad: Parroquia: |Calle /localidad:
N
z < GUAYAQUI | GUAYAQUI HURTADO 715
8 GUAYAS L L URDANETA MACHALA
-
9D : L Tiempo que
5 E Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Dlrfaccmn y vive en el
o teléfono
< sector:
2y |
o4
W o é HURTADO ENTRE
3= MACHALA Y
SE g HUMBERTO YULAN 50 M ANTEPARA 30
O
m

Z

ombre del plato/bebida/postre

CALDO DE SALCHICHA

ERA

CALDO DE MANGUERA O CALDO DE MORCILLA

Tipo de plato/bebida/postre

CALDO DE SALCHICHA

Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
Baja
Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales) LLULAN

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

CONSULADO AMERICANO

Ingredientes

VISCERAS DEL CHANCHO,ARROZ,SANGRE DEL
CHANCHO,OREGANO,SAL,COMIC

Ingrediente principal

VICERAS DEL CERDO.

Preparacion

SE COCINA EL CALDO CON ESPECIE Y LAS
VISCERAS DEL CHANCHO.LUEGO APARTE SE
RRELENA LA TRIPA DEL CHANCHO CON ARROZ,
OREGANO Y SANGRE.

Caracteristicas

Acompafiamiento

CON TORTILLA DE VERDE RAYADA Y COLA.

productos

Combinacién/sustitucién de
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Nombre de los platos con el
ingrediente base

LA LONGANIZA.

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales
0 secretos)

LIMPIAR BIEN LAS VICERAS DEL CERDO CON LIMON.

Utensilios parala

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

OLLA DE ALUMINIO.

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural:
origen del plato

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Significado que posee el
plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas
€n gue se preparan)

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacion con
mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se
elabora

LLULAN, CARMENCITA, LO NUESTRO.

Quién los elabora

AMAS DE CASA, COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS

Institucio

nes/orga
nizacione

Promocionan el plato

COMENSALES

Comercializan el plato
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Produccion directa

< & (consumo interno)
g s
n O Q Comercializan LLULAN, CARMENCITA, LO NUESTRO.
© G €
s o0 9
s 2 3 Mercados (al mayorista) CAMAL MUNICIAPAL DEL BARRIO CUBA
O o =
o)
e < Mercados (al minorista)
[ Area
c
Q
3 Regién (Costa, Sierra,
? Oriente) COSTA Y SIERRA
—_ o
3 ﬁ Provincia TODAS LAS PROVINCIAS DEL ECUADOR.
S —
S Paoblacién
S
B Epocas de produccion TODO EL ANO.
a
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

> Comunidad
8 Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: :
<
E MERCADO
< GUAYAQUI | GUAYAQUI CARAGUAY BARRIO
8 GUAYAS L L XIMENA LOCAL 625 CUBA
-
(Q = Direccién Tiempo que
Q z Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: . y vive en el
= < teléfono
n=u sector:
xr x >
b
g z© MERCADO
% o JUAQUI MINO 39 M CARAGUAY 18
U O
Nombre del plato/bebida/postre ENCOCADO
Con que otros nombres se lo conoce
a este plato/bebida/postre ENCOCADO
Tipo de plato/bebida/postre ENCOCADO
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

MERCADO DE LA CARAGUAY

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

BARRIO CUBA

Ingredientes

ACEITE PIMIENTA

Y CULANTRO

COCO, PESCADO,CAMARON,CEBOLLA AJO COMINO

Ingrediente principal

COCO

PESCADO

Preparacion

PEREJIL.

EN UN SARTEN HACER EL REFRITO, LE
AGREGAMOS EL PESCADO O EL CAMARON PARA
QUE SE MEZCLEN LOS SABORES Y LUEGO
LICUAMOS EL COCO Y LOS SERNIMOS PARA
ESTRAER EL JUGO, FINALMENTE LO AGREGAMOS
A LA PREPARACION ANTERIOR CON UN TOQUE DE

A continuacion colocar el pescado y el zumo del coco en
el refrito hasta que el pescado quede cubierto por el
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zumo.
Dejar que hierva dos minutos para luego agregar el
cilantro.

Acompafiamiento

ARROZ, PATACONES.

Combinacién/sustitucién de
productos

PESCADO, CAMARON O CANGREJO.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

COCADA, FLAN DE COCO Y JUGO DE COCO.

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales o
secretos)

RETIRAR EL PESCADO DE LA OLLA PARA EVITAR
QUE SE RECOCINE.

Utensilios parala
preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

OLLA DE ACERO INOXIDABLE

Usos y conservacién (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural: origen
del plato

Porgque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Significado que posee el plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas en
gue se preparan)

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacién con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se elabora

MERCADO CARAGUAY, AQUI ES COROSO.

Quién los elabora

AMAS DE CASA, RESTAURANTE Y CHEF.
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Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS

8 2 Promocionan el plato
- O
= 9 G .
= g § ®  [Comercializan el plato MERCADO CARAGUAY, AQUI ES COROSO.
S c ¢
Produccion directa (consumo
g % interno)
% C _Q . .
w o 9 Comercializan
S8 s
s 32 3 Mercados (al mayorista) MERCADO (CARAGUAY Y MONTE BELLO).
O o =
=
e c Mercados (al minorista) FERIAS LIBRES.
Area
— O
L3 Region (Costa, Sierra, Oriente) | COSTA.
fe]
c
58 % Provincia GUAYAS, ESMERALDAS
o O
o2
g @ Poblacion GUAYAQUIL, ATACAME, SAN LORENZO Y BORBON.
=~ O
o c

Epocas de produccion

TODO EL ANO
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

z Calle
8 Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: /localidad: |Comunidad:
<
E ESMERALDA
< 1903 Y 10
8 GUAYAS GUAYAQUIL | GUAYAQUIL | URDANETA | DE AGOSTO
-
. ., Tiempo que
(9))]
5 UEJ Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Dlre(,:C|on y vive en el
EZ teléfono sector-
®n=uw '
rx <>1:
E Q 3 ESMERALDA
<= Y 10 DE
S a) MARIANA MOLINA 48 F AGOSTO 22
Nombre del plato/bebida/postre CEVICHE DE CONCHA
Con gque otros nombres se lo conoce a
este plato/bebida/postre CEVICHE DE CONCHA
Tipo de plato/bebida/postre CEVICHE DE CONCHA
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA

Lugar de expendio/adquisicidn (actores
locales)

AQUI MARCELO

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

POR LA PISCINA OLIMPICA

Ingredientes

CONCHA,CEBOLLA,LIMON,TOMATE

Ingrediente principal

CONCHA

Preparacion

SACAR LAS CONCHAS EN UN RECIPIENTE
DESPUES HAY QUE AGREGARLE LA SALSA DE
CEBOLLA LE ESPRIME UNOS LIMONES SE LE
AGREGA LA SAL LA PIMIENTA AL GUSTO Y UNOS
HOJITAS DE HIERVITA Y LISTO.

Caracteristicas

Acompafamiento

CHIFLE,TOSTADO

Combinacién/sustitucion de
productos

Nombre de los platos con el

ARROZ CON CONCHA,CONCHA ASADA,CONCHA
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ingrediente base

GRATINADA

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales
0 secretos)

PONERLE UN POCO DE MOSTAZA'Y SALSA DE
TOMATE DEACUERDO AL GUSTO DE LA PERSONA.

Utensilios parala

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

VASIJA DE ALUMINIO

Usos y conservacion (Valoracién histérica)

Valor histérico y cultural:
origen del plato

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

SE ENCUENTRA EL ORIGEN EN UNA EXPRECION
INGLESA " SEA BEACH " SIGF PESCADO A LA
PLAYA.

Significado que posee el
plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas
en que se preparan)

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacion con
mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Lugares en donde se
elabora

AQUI ES MARCELO, ANASTACIO, ARBOLITO,
MALECON 2000

Quién los elabora

AMAS DE CASA, COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS SOCIALES

Institucio

nes/orga
nizacione

Promocionan el plato

Comercializan el plato
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Produccion directa

) g z (consumo interno)
T 2 —
0w o 2 Comercializan
2288
§ .§ o Mercados (al mayorista) PUERTO LISA.
= D
e c Mercados (al minorista) MERCADO DE LA CARAGUAY, PUENTE PORTETE.
[ Area
T
S Region (Costa, Sierra,
gn Oriente) COSTA, ESMERALDA, MACHALA.
—_ o
2 § Provincia ESMERALDAS, MACHALA.
c
?8 Poblacién
[8)
=}
3 Epocas de produccion TODO EL ANO
a
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

> Provincia Comunidad
8 : Cantén: Ciudad: Parroquia: Calle /localidad: :
<
E ESMERALDAS
S GUAYAQUI | GUAYAQUI | URDANETA 1903 Y 10 DE
> GUAYAS L L . AGOSTO
-
9D . - Tiempo que
< E . Direccion )
Oz Nombres y Apellidos: |Edad: Sexo: . y vive en el
= < teléfono
€n=u sector:
¥ @ >
w o <
= L
0o=zo© ESMERALDAS Y
% o MARIANA MOLINA 48 FEMENINO 10 DE AGOSTO 22
o D
Nombre del plato/bebida/postre CEVICHE DE CAMARON
Con que otros nombres se lo conoce
a este plato/bebida/postre CEVICHE DE CAMARON
Tipo de plato/bebida/postre CEVICHE DE CAMARON
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA

Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales)

AQUI MARCELO

Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion

POR LA PICINA OLIMPICA

Ingredientes

CAMARON,CEBOLLA,LIMON,NARANJA,SALSA DE
TOMATE,HIERBITA

Ingrediente principal

CAMARON

Preparacion

Caracteristicas

SE HACE UN JUGO CON EL AGUA EN QUE SE
COCINO EL CAMARON, LIMON, NARANJA, Y UN
POCO DE SAL, LUEGO SE INCORPORA LA CEBOLLA
Y TOMATE PICADO.Y POR ULTIMO EL CAMARON
COCINADO.SE LE DA UN TOQUE CON SALSA DE
TOMATE Y A VECES SE LE PONE UN POCO DE
AZUCAR.Y HIERBITA.

Acompafiamiento

CHIFLE,TOSTADO,CANGUIL
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Combinacion/sustitucion de
productos

Nombre de los platos con el
ingrediente base

ARROZ CON CAMARON,CAMARON
REVENTADO,CAMARON AL AJILLO,

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales
0 secretos)

Utensilios parala
preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

VASIJA DE ALUMINIO

Usos y conservaciéon (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural:
origen del plato

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

SE ENCUENTRA EL ORIGEN EN UNA EXPRECION
INGLESA " SEA BEACH " SIGF PESCADO A LA
PLAYA.

Significado que posee el
plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se preparan)

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacion con
mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se
elabora

AQUI ES MARCELO, ANASTACIO, ARBOLITO,
MALECON 2000

Temporada (fechas y
fiestas en que se preparan)

TODO EL ANO
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Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS

Epocas de produccién

TODO EL ANO

) -
.§ g < Promocionan el plato
+— (ST
= g § Comercializan el plato MARDEX
£ c¢
c Produccion directa
2 % (consumo interno)
g o
g % Comercializan AQUI ES MARCELO, ANASTACIO, ARBOLITO,
59 MALECON 2000
o ©
- 2
92 Mercados (al mayorista) PUERTO LISA.
é E Mercados (al minorista) MERCADO DE LA CARAGUAY, PUENTE PORTETE.
e Area
c
2
3 Regidn (Costa, Sierra,
§a Oriente) COSTA, ESMERALDA, MACHALA.
)
g 4 Provincia ESMERALDAS, MACHALA.
o]
<
?8 Paoblacién
(&)
=]
©
o
o
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

Calle

> /localidad

8 Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: : Comunidad:

N

e AV. LAS

I GUAYAQUI | GUAYAQ AMERICA | CDLA. SIMON

- GUAYAS L UIL TARQUI S BOLIVAR
< . L, Tiempo que
O D
s E Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: |re(fC|0n vive en el
g gy y telefono )
o> sector:
FOE S
O "o o
;E( Z VICTOR SALTOS 53 M 2-284097 23
)
Nombre del plato/bebida/postre BOLLO.
Con que otros nombres se lo conoce a
este plato/bebida/postre BOLLO.
Tipo de plato/bebida/postre BOLLO.

Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA

Lugar de expendio/adquisicién (actores
locales) EL TOQUE MANABITA.
Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion DIAGONAL A LAS BODEGA DE LA ADUANA CAE.

VERDE, PESCADO, MANI, Y REFRITO (TOMATE,

| .
ngredientes CEBOLLA, PIMIENTO, ETC).

Ingrediente principal VERDE.

Prepare un refrito con el achiote, el tomate, el pimiento,
las cebollas, los ajos (éstos ingredientes finamente
picados), condimente con la pimienta, la sal, el Ajino
moto, el comino y el cubito; al cabo de unos minutos
ponga el pescado partido en pedazos y el mani licuado,
cocine por 15 minutos esta preparacion o hasta que
hierva el refrito. Ralle los verdes, cocinelos en una olla,
preferible que sea de teflén; agregue el agua, la sal y el
Ajino moto, mueva constantemente para que no se
pegue a la olla; cuando tomen un ligero color café o
usted sienta que la masa no esté pegajosa retirela del

Caracteristicas

Preparacion
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fuego. Limpie las hojas con un trapo hiumedo. Coloque
una porcién de verde en una hoja, en el centro un poco
de condumio y ciérrela. Cocine los paquetes en una olla
de vapor por 25 minutos aproximadamente.

Prepare un refrito con el achiote, el tomate, el pimiento,
las cebollas, los ajos (éstos ingredientes finamente
picados), condimente con la pimienta, la sal, el Ajino
moto, el comino y el cubito; al cabo de unos minutos
ponga el pescado partido en pedazos y el mani licuado,
cocine por 15 minutos esta preparacion o hasta que
hierva el refrito. Ralle los verdes, cocinelos en una olla,
preferible que sea de teflén; agregue el agua, la sal y el
Ajino moto, mueva constantemente para que no se
pegue a la olla; cuando tomen un ligero color café o
usted sienta que la masa no esté pegajosa retirela del
fuego. Limpie las hojas con un trapo humedo. Coloque
una porcién de verde en una hoja, en el centro un poco
de condumio y ciérrela. Cocine los paquetes en una olla
de vapor por 25 minutos aproximadamente.

Acompafiamiento

PAPA RELLENA 'Y COLA.

Combinacioén/sustitucion de
productos

PLATANO.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

CAZUELA, SANGO, TORTA, BOLONES, ETC.

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales o
secretos)

Los Bollos de Pescado se sirven calientes encima de un
plato en la misma hoja.

Ollas de barro

o
© Horno de barro
]
(8] 0
0w 8 utensilios de madera
O ®©
= o - =
n O cocina a lefia
g o
- Otros: ACERO INOXIDABLE
. Valor histérico y cultural: origen
c
© S del plato
8 S
GE) % Porque del nombre/frases
< .
(2]
2 relacionadas con el plato
82
Q . e
> ® Significado que posee el plato
n o
o= - -
3> Historia
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Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas en
gue se preparan)

TODO EL ANO

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

Lugares en donde se elabora

EN CASA, RESTAURANTES (TOQUE MANABITA, PEZ
AZUL, ETC) Y HOTELES.

Quién los elabora

AMAS DE CASA, COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

ESTRATO ALTO, MEDIO Y BAJO.

ECHANDIA.

Epocas de produccion

TODO EL ANO.

S wc 2 Promocionan el plato
S 2o
= 25 —
=20 @ Comercializan el plato
O N
£ c ¢
c Produccion directa (consumo
2 % interno)
g o
-3 - EN CASA, RESTAURANTES (TOQUE MANABITA, PEZ
° c Comercializan ,
o 9 AZUL, D" DANILO, ETC) Y HOTELES.
v °©
- 9
@2 Mercados (al mayorista) MERCADO DE TRAFERENCIA MONTE BELLO
g E Mercados (al minorista) COMISARIATO, FERRIA LIBRE, Y TIENDAS
[ Area
c
2
2 Regidn (Costa, Sierra, Oriente) | COSTA, ORIENTE.
)
= o Provincia LOS RIOS, GUAYAS, ESMERALDA, ORO, BOLIVAR.
o 0
- ©
c L, BABAHOYO, GUAYAQUIL, MACHALA, BORBON,
O Poblacion
O
(&)
=]
©
e
o
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

o Calle
%() Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: /localidad: | Comunidad:
Nz
< AZUAY Y
8 GUAYAS | GUAYAQUIL | GUAYAQUIL XIMENA CHILE
-
5 Direccién Tiempo que
e Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: i y vive en el
0 = teléfono
T gy sector:
o>
doz s
2 n 8 @) AZUAY Y
g Z LUIS CALDERON 54 M CHILE 21
O
Nombre del plato/bebida/postre MOROCHO
Con gue otros nombres se lo conoce a
este plato/bebida/postre MOROCHO
Tipo de plato/bebida/postre MOROCHO
Alta MEDIO Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA
Lugar de expendio/adquisicion
(actores locales) MR. MOROCHO.
Lugares mas cercanos al lugar de
preparacion POR LA CTG DEL CENTRO.

MAIZ BLANCO, LECHE CONDENSADA, AZUCAR Y

Ingredientes CANELA.

Ingrediente principal MAIZ BLANCO.

REMOJAR EL MOROCHO 24h, AL DIA DIGUIENTE
ELIMINAR TODA LAS PLUMA. EN UNA OLLA
PONER AGUA Y CUANDO ESTE HIRVIENDO SE
AGREGA EL MOROCHO REMOJADO CON EL AGUA
DEL REMOJO Y SE COCINA REVOLVIENDO HASTA
QUE EL GRANO ESTE SUAVE EN UN TIEMPO DE 30
MINUT. Y CUANDO YA ESTE EL MOROCHO ESTE
COCINADO SE LE AGREGA LA LECHE Y LA CANELA
Y SE SIGUE COCINANDO HASTA QUE TOME EL
PUNTO.

Preparacion

Caracteristicas

Acompafiamiento PAN Y EMPANADAS.
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Combinacidén/sustitucion de
productos

Nombre de los platos con el
ingrediente base

EMPANADAS DE MOROCHO.TOSTADAS

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales o
secretos)

AJITAR LA MEZCLA PARA QUE NO SE PEGUE EL
MOROCHO A LA OLLA.

Utensilios parala

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

cocina a lefia

Otros:

ENLOZADAS QUE DICEN MOROCHO.

Usos y conservaciéon (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural: origen
del plato

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Significado que posee el plato

Historia

MOROCHO PROVIENE DEL BOCABLO QUICHUA
"MURUCHU" QUE SIGNIFICA PEPA BLANCA.

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas en
gue se preparan)

TODO EL ANO

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacion con mitos/leyendas

Relacién con las fiestas

EN LAS FIESTAS DE NUESTRA SENORA DEL
QUINCHE

Lugares en donde se elabora

MR MOROCHO Y CARRETAS.

Quién los elabora

COCINEROS Y CHEF

Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS

one
slor
gani

zaci
0

Promocionan el plato
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Comercializan el plato

Produccion directa (consumo

) g § interno)
T < =2 —
nwo 9 Comercializan
o5 ¢©
s 0 9
§ .§ 3 Mercados (al mayorista) DON CHICHO
= O
o c Mercados (al minorista) MERCADO CENTRAL, MERCADO DE LOS SAUCES
[ Area
c
()
2 Regién (Costa, Sierra, Oriente) COSTA Y SIERRA
>
E o Provincia GUAYAS, LOS RIOS, MANABI, PICHINCHA, AZUAY
v 0
- ®©
c 2 Poblacién LOJA,PETRILLO.PEDRO CARBO,LOMAS DE
2 SARGENTILLO
(&)
>
3 Epocas de produccion TODO EL ANO
o
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UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

z Calle
8 Provincia: Cantén: Ciudad: Parroquia: | /localidad: |Comunidad:
<
E L.URDANETA
6 PEDRO 517Y
o) GUAYAS GUAYAQUIL | GUAYAQUIL CARBO. BOYACA.
-
— . ., Tiempo que
= 1]
~§ = Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: Dlretl:cmn y vive en el
Ly teléfono .
Has> sector:
<
2233
g © L JAIME MENDEZ 38 M. 2-522 429 10
S =
Nombre del plato/bebida/postre QUESO DE LECHE
Con que otros nombres se lo conoce a
este plato/bebida/postre FLAN DE LECHE
Tipo de plato/bebida/postre QUESO DE LECHE
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
BAJA

Lugar de expendio/adquisicidn (actores

locales)

PASTELERIA CALIFORNIA

Lugares mas cercanos al lugar de

preparacion

POR EL FONDO DE CENSANTIA DEL MAGISTERIO
ECUATORIANO CENTRO.

Ingredientes

HUEVOS, LECHE, AZUCAR Y CANELA.

Ingrediente principal

HUEVOS.

Caracteristicas

Preparacion

HERVIR LA LECHE CON CANELA Y AZUCAR, SE
BATEN LOS HUEVOS Y CUANDO LA LECHE ESTE
FRIA SE MEZCLAN LAS DOS PREPARACIONES Y SE
COLOCAN EL MOLDE ACARAMELADO TIEMPO DE
ESPERA 45MIN.

Acompafiamiento

CON GELATINA.
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Combinacién/sustitucién de
productos

FLAN.

Nombre de los platos con el
ingrediente base

TORTAS, GALLETAS Y SUSPIROS.

Recomendaciones de
preparacion (tips especiales
0 secretos)

AGREGAR UN POCO DE MAICENA A LA LECHE
PARA QUE ESPECE UN POQUITO.

Utensilios parala
preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

utensilios de madera

PALETA.

cocina a lefia

Otros:

MOLDE DE ALUMINIO.

Usos y conservacion (Valoracién histoérica)

Valor histérico y cultural:
origen del plato

EL ORIGEN DEL QUESO DE LECHE ES
DESCONOCIDO.

Porque del nombre/frases
relacionadas con el plato

Significado que posee el
plato

Historia

Usos

Qué representa

Temporada (fechas y
fiestas en que se preparan)

TODO EL ANO.

Por qué se prepara en estas
fiestas

Relacién con
mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Lugares en donde se
elabora

EN CASA, PASTELERIAS, Y RESTAURANTES DE
HOTELES.

Quién los elabora

EJECUTIVAS DE HOGAR, COCINEROS Y CHEF.

Quienes lo consumen

TODOS LOS ESTRATOS
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Institucio

nizacione

Promocionan el plato

PANADERIAS Y PASTELERIAS.

Comercializan el plato

Produccioén directa

Epocas de produccion

TODO EL ANO.

<
>

o

[

()

<

5 [}

2 @ (consumo interno)

g o

3 g Comercializan PASTELERIA CALIFORNIA, COFFE AND CAKE,
a0 GALLETAS PECOSA.

o ©

S 2

n O Mercados (al mayorista)

o £

é E Mercados (al minorista)

8 Area

c

Q

3 Regibén (Costa, Sierra,

§: Oriente) TODAS LAS REGIONES.

— o

g ﬁ Provincia GUAYAS, MANABI, AZUAY.

e

2 Poblacién BUCAY, PEDRO CARBO, Y CHONE
s

©

e

o
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