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RESUMEN

El canton Atacames perteneciente a la provincia de Esmeraldas y esta rodeada de hermosos

paisajes.

La mayoria de la poblacion vive en las zonas rurales en donde los indices de desarrollo en

salud y educacion son bajos.

En lo que respecta al sector productivo, se basa principalmente en actividades agropecuarias,

y ganaderia.

Podemos manifestar que, luego de realizar encuestas a los habitantes del cantén, sobresalen
platos como ceviches de concha, camarén, pescado, caldo de gallina criolla, encocado de
pescado y camarén, bolones de queso y chicharrén, patacones con queso, el ensumacao, la

bala de verde etc. Platos que son los preferidos por visitantes que llegan a este canton.

Entre los alimentos que sobresalen son platano verde y maduro, el coco y variedad de

mariscos, los cuales son utilizados desde la época preincaica y que perduran hasta la fecha.

Es importante recalcar que la mayoria de la poblacion adulta de Atacames conoce y sabe
preparar estos platos que degustan en las fechas y fiestas mas propicias del cantén a las
cuales acuden turistas nacionales y extranjeros; aunque estos platos se pueden conseguir
también en dias ordinarios.
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INTRODUCCION

Atacames es un lugar privilegiado por su clima y posicion geogréfica, esto lo convierte,

sin duda alguna, en un potencial turistico a nivel nacional.

En la actualidad son varias las parroquias que posee el canton, ellas son: Sda, Tonsupa,
La Unidn, Tonchigie, las mismas que representan un porcentaje importante en la balanza

turistica del pais.

Desde hace varios afios se ha observado el constante crecimiento de las zonas turisticas lo
que ha permitido al cantén expandir su oferta comercial en las playas, por ello el presente
trabajo se enfoca en la investigacion y puesta en valor de los recursos gastrondmicos que
ha tenido un desenvolvimiento prometedor que desafortunadamente no ha sido

aprovechado al maximo.

Estas playas en comparacion con otras que cuenta el pais; tiene la tendencia al
crecimiento lo que ha permitido mantener desde hace algun tiempo el mercado turistico;
por cuya razon se ha tomado como objetivo el andlisis con mas detenimiento en cuanto a
sus antecedentes, situacion actual y perspectivas, dentro de un marco de estudio enfocado

en el Canton de Atacames y su insercion a nivel nacional.

Considerando el notable incremento de los precios en lo que respecta a bebidas, alimentos
y los niveles de contaminacion en las playas por los residuos que generan los turistas que

no colocan los desechos en los lugares respectivos.

Este proyecto se emprenderd en mejorar la calidad de vida de los habitantes del balneario
fomentando el turismo, por ello se cree que en los préximos afios la demanda de turistas
y los precios de los productos que se expenden en el balneario mejoren, obteniéndose un
ascenso considerable en calidad y calidez lo que contribuird a mejorar la situacién

econémica del Esmeraldefio.
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Es necesario manifestar que se hard un andlisis general de la situacion en el d&mbito
nacional, evaluando el comportamiento de precios, la afluencia de turistas los servicios

basicos que se ofrecen etc.

OBJETIVO GENERAL

Determinar la produccién y consumo de platos y bebidas del canton Atacames de la Provincia
de Esmeraldas, para la puesta en valor de la gastronomia tipica como atractivo diversificador

de la oferta turistica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Inventariar los platos de la gastronomia tipica del canton Atacames que se ofertan en
los mends de restaurantes, mercados, puestos de comida, casas de alojamiento y sitios

de expendio.

e Identificar los productos que son empleados en la preparacion de platos y bebidas

tipicas y su significado.

¢ ldentificar a partir de productos base, la diversificacion de platos y bebidas tipicas

preparados.
o Identificar formas de preparacion y acompafiamientos de platos y bebidas tipicas.

¢ ldentificar las combinaciones o sustituciones de ingredientes para la obtencién de los

diferentes platos y bebidas.
o Identificar los centros de acopio de los productos.

¢ ldentificar las instituciones y organizaciones que promocionan la cultura gastrondmica

en la region.
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CAPITULO I

SITUACION ECONOMICA SOCIAL Y PRODUCTIVA DEL CANTON ATACAMES
1.1 Situacién Geografica

El Canton Atacames se encuentra ubicado en la Provincia de Esmeraldas, en el norte de la
Costa Ecuatoriana, es uno de los 7 cantones de la provincia; cuenta con una superficie de 508
km?y una altura de 385 m.s.n.m.

Posee una temperatura promedio de 24°C. La estacion de verano se extiende de junio a
diciembre con una temperatura promedio que oscila entre los 24°C hasta 32°C. en toda la

provincia y sus cantones.

Administrativamente estd conformado por la parroquia urbana Atacames la cual es su

cabecera cantonal y las parroquias rurales de Tonsupa, La Unién, Stia y Tonchigie. *

Mapa No. 1

- Saline
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Fuente y Elaboracion: Magali Guerra, “Conoce Atacames". Disponible en www.magupucca.blogspot.com/2011/04/conoce-atacames.html

El canton Atacames limita al norte con él Océano Pacifico; al sur con la parroguia Carlos
Concha y el Canton Muisne; al este, con él Canton Esmeraldas, y las Parroquias de Vuelta

Larga y Tabiazo y al oeste con las Parroquias de San Francisco y Galera del Canton Muisne.
2

! Atacames:(s.f.). Recuperado el 28 de febrero de 2011
http://yebool.com.ec/ecuador/regiones/costa/Provinciade-Esmeraldas/cantones/atacames.
ZDivision Politica: (s.f.). Recuperado el 20 de Enero de 2011 http://www.atacames.gob.ec/inicio.php



http://www.atacames.gob.ec/inicio.php

1.2 ASPECTOS DEMOGRAFICOS

Actualmente la poblacién del Cantén Atacames es de 30.267 habitantes (INEC 2001) con un
crecimiento poblacional anual de 4.7%, ubicandose el 67,68% (20.484 hab.) en el area rural y
el 32,32% (9.783 hab.) en el area urbana.

Cuadro No. 1

Distribucidn de la poblacion del Cantdn Atacames

Parroquia Habitantes | Porcentaje | Hombres | Mujeres
Parroquia Atacames 9.783 32.32% 5.108 4.675
(urbano)

Parroquia Atacames (rural) 20.484 67.68% 10.828 9.656
Periferia 1.468 4.85% 789 679

Parroquia Stia 3.065 10.13% 1.624 1.441
Parroquia Tonsupa 7.149 23.72% 3.697 3.452
Parroquia Tonchigle 6.610 21.84% 3.546 3.064
Parroquia La Uni6n 2.192 7.24% 1.172 1.020
Total Canton 30.267 100% 15.936 14.331

Cuadro No. 2

Distribucion por Areas

Area Urbana 9.783 32.32%
Area Rural 20.484 67.68%
Total Cantén 30.267 100%

Fuente y Elaboracién: INEC. VI censo de Poblacién y V de Vivienda, 2001.

La poblacion del Cantén Atacames, segun el Censo del 2001, representa el 7,9% del total de
la Provincia de Esmeraldas; la cual ha crecido en el Gltimo periodo intercensal 1990-2001, a

un ritmo del 4,7% promedio anual. ElI 67,7% de su poblacidn reside en el area rural; y se



caracteriza por ser una poblacion joven, ya que el 47,5% son menores de 20 afios, segln se

puede observar en la piramide de poblacién por edades y sexo.

Parroquia Tonsupa

Se ubica a 26 km al suroeste de Esmeraldas, se emplea para su arribo un lapso de 20 minutos.

Se localiza a 3 km de la cabecera cantonal de Atacames.

Esta hermosa playa cuenta con una completa infraestructura, y en ella se puede pasear y
observar bellas puestas de sol, convirtiéndose de esta manera en el pilar del desarrollo

turistico de la zona.

Parroquia Sta

SUa esta situada a 35 Km. de la ciudad de Esmeraldas y a, 5 Km. al sur de Atacames, tiene
una extension de 5 Km. y una temperatura de 21 a 32°C.

113

Se atribuye el término “Stia” al siguiente significado: Su = querer; a = él, es decir, “el

querer”.

Sus aguas, al igual que las de Atacames, se encuentran dentro de los patrones permisibles; y

pertenecen a la zona de vida del bosque seco tropical.

Cuenta con una buena infraestructura hotelera y de restaurantes. Su playa se asemeja a una

gran piscina lo que permite bafarse, nadar y disfrutar de la quietud del mar

Parroquia La Uni6n

Se encuentra a 18 km del cantdn Atacames. A la Unidn se le conceptla como un pedacito de

cielo, sus casas guardan en su interior los secretos del arte culinario casero. A muchos

3FasciculosCantonales: (s.f.) Recuperado el 28 de febrero de 2011 de http:/www.inec.gob.ec/web/
http://www.inec.gob.ec/web/guest/publicaciones/anuarios/cen_nac/fas_can



visitantes, les encanta las actividades del campo, disfrutan compartiendo momentos de
emocidn y aventura junto a los hatos de ganado mirando cdmo se ordefian las vacas, tomando
su exquisita leche, observando como se cultivan los campos, como se trabaja la tierra, como

se preparan los frutos que son la culminacion de sus grandes jornadas de trabajo y sacrificio.

Parroquia Tonchigle

Se encuentra a 21 km al suroeste de Atacames, posee un area de 4 km con una temperatura de
21 a 32°C. Sus aguas del mar estan dentro de los modelos permisibles, pero es necesario
recalcar que el agua de esta playa es influenciada directamente por la pesca artesanal; en todo

caso, se cuenta con todos los derechos para esta actividad.

121 INDICADORES DE SALUD

Entre los indices de desarrollo de salud se consideran a: la mortalidad infantil, a la

desnutricion, al saneamiento basico, a la dotacién de agua y al personal de salud.

El Unico centro de salud que existe en el cantén Atacames se encuentra ubicado en la
cabecera cantonal del mismo nombre y proporciona atencién médica general y odontolégica
tanto a la poblacidn del centro urbano, como a los barrios periféricos, se hace necesario

manifestar que este centro carece del equipamiento minimo para funcionar adecuadamente.

Ante esta situacion es indispensable la creacidn y construccion de un hospital base, para
atender las necesidades de la creciente poblacion del cantén y sus parroquias aledafias con el
proposito de reducir la afluencia de los ciudadanos al hospital de de Esmeraldas que es el

Mas cercano.

1.2.1.1 Tasa de Mortalidad

En el presente estudio se utiliza de forma puntual la informacién sobre las defunciones

clasificadas por causas de muerte y edad para los afios 1985, 1990, 1995 y 2000, publicada en



los “Anuarios de Estadisticas Vitales (Nacimientos y Defunciones)” por el Instituto Nacional

de Estadistica y Censos.

Este indicador, no tiene igual comportamiento entre las provincias del pais, donde resaltan las
provincias de Napo (41.3 por ciento), Zamora Chinchipe (60.8), Esmeraldas (61.0), Morona
Santiago (62.6), entre otras, que tienen para el afio 2000 porcentajes de defunciones con
certificacién médica por debajo del promedio, lo que probablemente sea resultado de una

menor cobertura de los servicios de salud en el pais.”*

Cuadro No. 3

Porcentaje de Defunciones con Certificacién Médica

Provincias de Acaecimiento | Afio 1985 Afo Afo Afo
Provincia 1990 1995 2000
Azuay 54.0 68.5 81.6 84.6
Bolivar 49.0 525 64.5 64.2
Cariar 41.8 53.3 68.2 77.4
Carchi 92.7 89.9 95.3 954
Cotopaxi 64.3 65.4 77.2 82.2
Chimborazo 59.5 63.3 74.9 76.8
El Oro 85.9 90.5 98.5 95.7
Esmeraldas 66.0 62.6 70.4 61.0
Guayas 95.2 96.2 95.4 95.2
Imbabura 70.6 65.8 70.5 66.3
Loja 43.4 46.7 60.6 64.2
Los Rios 85.6 88.1 98.2 93.4
Manabi 60.7 61.8 99.0 77.5
Morona Santiago 41.6 48.0 62.5 62.6
Napo 51.6 43.5 49.6 41.3
Pastaza 75.0 79.3 82.0 87.7

‘“Inec: (s.f.). Recuperado el 28 de febrero de 2011 de http://www.ecuadorencifras.com/cifras Inec/indice
smortalidad.html#
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Pichincha 97.3 98.8 98.9 97.9
Tungurahua 83.7 83.9 92.6 91.7
Zamora Chinchipe 53.9 54.9 52.3 60.8
Galapagos 100.0 100.0 96.2 97.3
Sucumbios * 62.3 59.6 64.6
Orellana *x faled faled 64.5
Total Pais 77.0 79.7 88.9 87.3

Fuente: Elaboracién propia, a partir de datos de INEC, “Anuarios de Estadisticas Vitales,
Afios 1985, 1990, 1995 y 2000”.

El estudio de la Unicef (citado por Cowater Inc Canadd) revela que en zonas como el canton
Atacames de la provincia de Esmeraldas la tasa de mortalidad infantil oscila entre 40 x 1000
nifios nacidos vivos. Asi mismo las tasas de malnutricion severas en los nifios afro
esmeraldefios menores de cinco afios son peores que aquellas que se presentan en las regiones

mas pobres de la nacidn.

De la misma forma, documentos proporcionados por las organizaciones de comunidades afro
ecuatorianas dan cuenta que, de acuerdo con datos de la Coordinacién de Salud del Vicariato
de Esmeraldas, para 2001 en esta region por cada 10.000 personas existian 4,4 médicos, 2,9
enfermeras, 0,7 odont6logos, 1.4 obstétricos, 9,0 auxiliares de enfermeriay 21,0 promotores

de salud.

Cuadro No. 4

Especialidad %
Médicos Generales 44
Enfermeras 2,9
Odontologos 0,7
Obstétricos 1,4
Auxiliares 9,0
Promotores de Salud 21,0

Fuente: Elaboracién propia a partir, “Ministerio de Salud”



Al relacionar las causas de defuncion mal definidas por grupos de edades con el grupo
especifico de edad a nivel nacional, se destaca que los indicadores en los grupos de 1 a 14
afios, 65 y mas afios y edad ignorada se mantienen altos a lo largo del periodo de

investigacion. °

Cuadro No. 5

Estados Morbosos Mal | Afio Afo Afo Afo
Definidos por Grupo de | 1985 | 1990 1995 2000
Edad Grupo de Edad

Menores de 1 afio 10.9 10.2 9.8 14.5
1 a 14 afios 144 125 15.3 17.2
15 a 49 afios 10.5 10.3 10.7 8.4

50 a 64 afios 12.9 12.8 13.8 104
65 y mas afios 21.8 18.9 20.9 155
Edad Ignorada 22.7 185 28.7 25.0
Total Pais 154 14.3 15.9 13.2

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de INEC- CEPAL, “Proyeccion de Poblacion

1.2.1.2 Tasa de Natalidad

En este rubro son importantes los indicadores que miden la capacidad de reproduccion de la
poblacion atacamefia. Existe una asociacién positiva entre altas tasas de natalidad y nivel

sanitario, socioeconémico y cultural de este canton.

Son importantes también, los indicadores que reflejan el estado de la salud materno infantil,
como por ejemplo, la tasa de bajo peso al nacer, la que requiere de un registro confiable de

nacimientos (vivos o muertos o defunciones fetales).°

*Ministerio de Salud; (s.f.). Recuperado el 12 de julio de 2010
dewww.redturs.org/inicio/docu/ecuador/planatacames.pdf

® Inec: (s.f.). Recuperado el 13 de agosto del 2010 de http:// www.inec.gob.ec/cifras-inec/natalidad.html#



Cuadro No. 6
Esperanza de Vida al Nacer — Atacames 1985 — 2010

1985 - 1990 67,5 65,3 69,9
1990 — 1995 70,00 67,2 72,6
1995 — 2000 72,3 69,7 75,1
2000 — 2005 74,2 71,3 71,2
2005 - 2010 75,0 72,1 78,0

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de INEC-CEPAL, “Proyeccion de Poblacion, 1950-2010.

1.2.1.3 Tasa de Morbilidad

Las principales causas de mas incidencia en este grupo son “otras enfermedades bacteriales” y
“trastornos de la inmunidad”, las cuales representan para el afio 2000 el 86,3 por ciento dentro
de este grupo de causas. De las causas evitables por prevencion, la proporcion de las
defunciones por “tos ferina” y “sarampion” se redujo de 21,5 a 0.6 por ciento y de 16,9 a 0,0
por ciento respectivamente; mientras que, las defunciones por “otras enfermedades
bacteriales” y “trastornos de la inmunidad” aumentaron en términos relativos en 121,1 y

6.333,3% respectivamente. ”

" Inec: (s.f.). Recuperado el 12 de julio de 2010 de http:// www.inec.gob.ec/cifras-inec/morbilidad.html#



Cuadro No. 7

Enfermedades que Causan la Muerte en 1985 1990 | 1995 | 2000
Atacames (%) (%) | (%) (%)
Tos ferina 215 8,3 1,2 0,6
Tétanos 8,7 75 |45 1,4
Otras enfermedades bacteriales 30,3 46,1 | 67,9 67,0
Sarampion 16,9 121 |17 0,0
Enfermedades virales (poliomielitis, viruela, 0,4 0,3 (0.2 0,1
rubéola)

Enfermedades de transmision sexual 1,2 10 |11 1,3
Fiebre reumatica 3,5 26 |14 15
Enfermedades reumaticas crdnica del corazén 10,0 11,4 16,8 54
Hepatitis viral 7,2 80 (51 34
Trastorno de la inmunidad* 0,3 2,7 10,0 19,3
Total 100,0 | 100,0 |100,0 [ 100,0

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de INEC- CEPAL, “Proyeccion de Poblacion.

1.2.2 INDICADORES EDUCACIONALES

El 10% de los habitantes del canton es analfabeto, el 51.5% de la poblacién ha terminado la
instruccion primaria. El 12.1% tiene instruccion secundaria y el 9.3% posee instruccion
superior, aunque los indices parroquiales demuestren que es indispensable elevar el nivel de
educacion entre los habitantes de Atacames.

8 Municipio de Atacames. (2002). Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal Atacames, 2010. Primera Edicion.



Cuadro No. 8

Niveles de Educacién de la Poblacion

CANTON ATACAMES: POBLACION DE 5 ANOS Y MAS, POR SEXO Y AREAS,
SEGUN NIVELES DE INSTRUCCION. Censo 2001
NIVELES DE TOTAL HOMBRES MUJERES
INSTRUCCION TOTAL | URBANO| RURAL | TOTAL | URBANO RURAL TOTAL | URBANO| RURAL

TOTAL 26.457 8.595 17.862 13.986 4472 9.514 12.471 4123 8.348
NINGUNO 2295 523 1172 1171 250 921 1124 273 851
CENTRO ALFAB. 102 44 58 47 20 27 55 24 A
PRIMARIO 15.033 4476 10557 8133 2353 5780 6900 2123 4777
SECUNDARIO 5.164 2152 3.012 2586 1.089 1497 2578 1.063 1515
POST BACHILLERATO 148 96 52 81 56 25 67 40 27
SUPERIOR 826 398 428 391 192 199 435 206 229
POSTGRADO 9 5 4 8 5 3 1 0 1
NO DECLARADO 2.880 901 1.979 1.569 507 1.062 1.311 394 917
El promedio de afios aprobados por la poblacién de 10 afios y mas (escolaridad media) para el Cantdn Atacames es de 5,2 afios,
para la poblacion del area urbana es de 6,0 afios y para el area rural 4,7 anos. Para hombres 5,1 y para mujeres 5,3 afios

Fuente y Elaboracion: INEC. VI Censo de Poblacién y V de Vivienda, 2001.

Cuadro No. 9

Porcentajes de Educacién de la Poblacion

Atacames 9.3 60.1 14.9 12.8
Sua 8.3 52,5 95 5.8
Tonsupa 10.3 50 11.3 94
Tonchigle 121 43.2 11.3 6.8
La Unién 19.9 31.2 4.6 2.5

Fuente y Elaboracion: INEC. VI Censo de Poblacién y V de Vivienda, 2001.

En la Provincia de Esmeralda la tasa de analfabetismo en la poblacién mayor de 10 afios
supero el 11% frente al 8.4% del promedio nacional en el afio 2001, donde son las mujeres las
que presentan la tasa mas alta del 11.1% frente a los hombres esmeraldefios que se sitla en
10.9%. En ese mismo orden, la provincia es mas analfabeta en el campo (14.1%) que en la
ciudad (6.7%).
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Incluso las mujeres rurales siguen siendo mas analfabetas que los hombres rurales (14.5%
frente al 13.8%). Ante las precarias condiciones de analfabetismo que presenta la provincia de
Esmeraldas, se le agregan las condiciones de escolaridad media, la cual refleja el nimero
promedio de afios aprobados por la poblacién estudiantil en los diferentes niveles de

instruccion. ®

1.2.3 MIGRACION INTERNA Y EXTERNA

Durante los ultimos 5 afios, la migracion interna y externa en el cantén Atacames se ha
convertido en un fendmeno central tanto desde la perspectiva econémica como de la social.
Basta recordar que las divisas provenientes de la migracién constituyen el segundo rubro de
importancia luego del petréleo y que por otro lado, existen nuevos problemas sociales,
psicolégicos y culturales que afectan a la estabilidad de las numerosas familias que residen en
el canton.

El telén de fondo sobre el que se puede explicar la presencia de este fenémeno es sin duda el
descalabro de la economia ecuatoriana registrado en 1999 que se expresa en la mas grande
crisis bancaria de ese siglo y el posterior proceso de dolarizacion, una tabla coyuntural de

salvacién que no ha resistido las olas del modelo neoliberal.

En estas condiciones de fragilidad econdmica, para muchas familias no les quedaba otra
alternativa que migrar fuera del canton a otras ciudades e incluso a otros paises, como un
mecanismo rapido de captar divisas que permitieran escapar la crisis expresada en la falta de
oportunidades de trabajo y de esta manera establecer nuevas estrategias de tipo globalizado

que son la que han permitido su sobrevivencia.

La salida de los ecuatorianos y extranjeros en el 2009 de algunas provincias del Ecuador fue
muy evidente, y entre las ciudades que destacan se encuentran; Quito cuyo porcentaje se
mantuvo entre 43,30% para los ecuatorianos y el 44,20% de extranjeros, asi también esta

Guayaquil con un 40,70% ecuatorianos y 27,80% extranjeros, sin dejar de lado a la provincia

o Municipio de Atacames. (2002). Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal Atacames, 2010. Primera Edicién.
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de Atacames el cual contribuyé en las estadisticas con un porcentaje de 0,30% de

ecuatorianos y el 0,40% de extranjeros, seglin datos que expresan las jefaturas de migracion.°

Salidas de Ecuatorianos y Extranjeros segun jefaturas de migracion

Cuadro No. 10

Jefaturas de Ecuatorianos Extranjeros
Migracion Ndmeros % Nuameros %
Quito 358.333 | 43,30% 419.921 44,20%
Guayaquil 332.745 40,70% 263.901 27,80%
Tulcéan 17.897 2,20% 112.017 11,80%
Atacames 2.288 0,30% 3.372 0,40%
Salinas 79 0,00% 137 0,00%
Manta 4.122 0,50% 4.365 0,50%

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos del INEC “Anuario de entradas y salidas internacionales 2009

1.2.4 INDICADORES DE DESARROLLO HUMANO Y POBREZA

En cuanto a las caracteristicas econdmicas, se conoce que el 69.6% de la poblacion de

Atacames en edad de trabajar no lo hace; el 33.8 % labora mas de una hora al dia, siendo muy

elevado el indice de desempleo y subempleo.

Los niveles de desigualdad y pobreza son bastante elevados, pues un 78.2% de la poblacion se

ubica bajo estos niveles y un 44.5% de la poblacién esta bajo un nivel de pobreza extrema

medidos por las necesidades basicas insatisfechas.™

% Inec: (s.f.). Recuperado el 12 de enero del 2010 de http://www.ecuadorencifras.com/cifras-inec/migracion
1 Municipio de Atacames. (2002). Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal Atacames, 2010. Primera Edicion.
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Cuadro No. 11

indices de Pobreza

% % % %

% Extrema Personas en Personas en Personas en Hogares

Parroquia Pobreza Pobreza Por Viviendas con Hogares con con Nifios que no
Por NBI NBI Servicios Hacimiento Critico asisten a la Escuela
Inadecuados

Atacames 67.5 35.1 50.4 37.1 12.2
Sua 83.1 50.7 74.1 39.9 12.8
Tonsupa 80.5 45 62.7 42.3 13.2
Tonchigtie 84.8 50.7 75.3 41.6 15.3
La Unién 98.3 64.2 98.3 458 25.9

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos del; Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal Atacames

Utilizado en el presente indicador, se define a los hogares como pobre cuando adolece de
carencias graves en el acceso a educacion, salud, nutricién, vivienda, servicios urbanos y

oportunidades de empleo en el cantén Atacames.

Se calculan los indicadores necesarios para establecer la existencia de las condiciones
mencionadas en los hogares, es decir: déficit de servicio eléctrico, déficit de agua potable,
déficit de alcantarillado, hacinamiento, analfabetismo, insuficiente escolaridad, insuficiente
matricula escolar, deficiente atencién de salud y baja participacion laboral. Cualquier hogar
que tenga una o0 mas de estas deficiencias se considera un hogar y a sus miembros con

necesidades basicas insatisfechas.

1.3 ANALISIS DE LA VIVIENDA

Previamente, desde la capital de la provincia se manejaba los permisos de construccion, tanto
para viviendas particulares, como para empresas con fines de lucro de cualquier tipo. Se
brindaba asi mismo todos los servicios basicos, como agua potable, luz, teléfono y
alcantarillado, ayudando asi a la expansion rapida de su poblacién e incentivando a la

inversion privada.

13



Actualmente, en el cantén existe una inversién privada de 200 millones de ddlares,
incluyendo hoteles, restaurantes y bares, que logran abastecer la estadia de més visitantes,
proyectando generar 36 millones anuales de ingresos para la provincia. La parte inmobiliaria
del canton ha crecido desmesuradamente en la parte de construcciones privadas, donde las
familias optan por invertir en sus propias residencias y economizar en las estadias, creando
una gran baja en la economia de los inversionistas privados.

Cuadro No. 12

Total de Viviendas, Ocupadas con Personas Presentes, Promedio de Ocupantes y Densidad Poblacional
Area Total de Viviendas Particulares Ocupadas Poblacién Extension Densidad
Vivienda Ndmero Ocupantes Promedio Total Km2 Hab/Km2
Total
Cantén 8.689 6.753 29.967 44 30.267
Area
Urbana 2.831 2.220 9.655 43 9.783 511,4 59,2
Area
Rural 5.858 4533 4533 45 20.484

Cuadro No. 13

Viviendas Particulares Ocupadas, Por Tipo de Vivienda Segin Parroquias

Parroquias Total Casao | Depart. Cuartos Mediagua Rancho Covacha Choza Otro
Viviendas Villa en
alquiler

Total Cantén

6.753 4.996 335 271 281 693 120 19 38
Atacames 2.220 1.720 148 111 61 122 40 - 18
Periferia 303 215 - . 30 50 8 - -
La Unién 475 370 2 11 5 74 12 1 -
Stia 673 489 12 11 19 125 9 5 3
Tonchiguie 1.408 1.055 38 42 63 166 27 3 14
Tonsupa 1.674 1.147 135 96 103 156 24 10 3

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de INEC “VII Censo de Poblacién y V de vivienda 2001.
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1.3.1 Servicios Basicos de Canton Atacames

1.3.1.1 Agua

No hace mucho, la poblacion en general de la costa ecuatoriana poseia problemas graves de
abastecimiento de agua; en esta regién natural, el medio principal donde se podia conseguir
esta fuente de vida era mediante pozos o vertientes de rio. EI gobierno se estd encargando de
abastecer de agua potable ya casi al 70% de los ciudadanos, grupo cuyos miembros ubicados
en las areas urbanas son quienes mas la disfrutan. A pesar de todos los esfuerzos por
conseguir que toda la poblacidn tenga este servicio, todavia se ve a mujeres en zonas rurales o
en ciudades de provincias pequefias que lamentablemente tienen que lavar la ropa en las

orillas de los rios.

Cuadro No. 14

Abastecimiento de Agua
Total 6.753 100
Red Pulblica 4.793 71,0
Pozo 399 59
Rio o Vertiente 1.108 16,4
Carro Repartidor 160 24
Otro 293 43

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de INEC “VII Censo de Poblacién y V de vivienda 2001.

1.3.1.2 Electricidad
Casi la totalidad del canton goza del servicio eléctrico, al margen de tener las mismas
complicaciones que el resto de las ciudades del pais; todavia existen algunos cortes de energia

durante el afio, pero se puede decir que casi son minimos.

Cuadro No. 15

Abastecimiento de Electricidad
Total 6.723 100,00
Si dispone 5.629 83,20
No Dispone 1.132 16,80

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de INEC “VII Censo de Poblacion y V de vivienda 2009.
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1.3.1.3 Telefonia

En el canton es muy escasa; un alto nimero de viviendas (5.855) no posee este servicio, pero
a pesar de este inconveniente, encontrar lugares de cabinas telefonicas es muy facil.

Advirtiendo la necesidad de los pobladores, gente emprendedora busco alternativas con fines
de lucro que brindan servicio de teléfono e Internet, haciendo que las personas siempre se

mantengan comunicadas a bajos costos.

Cuadro No. 16

Abastecimiento de Telefonia
Total 6.723 100,00
Si dispone 898 13,30
No Dispone 5.855 86,70

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de INEC “VII Censo de Poblacion y V de vivienda 2009.

1.3.1.4 Alcantarillado

En Atacames y en sus parroquias aledafas el alcantarillado lo disfrutan muy pocas familias,
mientras que en su mayoria, la gente utiliza los pozos sépticos; uno de los problemas del
alcantarillado es que las aguas servidas no reciben el debido proceso para ser enviadas a los
mares o rios. Las poblaciones, sobre todo las dedicadas a la caza de conchas en el manglar,
afirman que las aguas contaminadas estan afectando a la reproduccion de estos crusticeos,
reduciendo su nimero drasticamente. EI manejo de pozos sépticos también puede ocasionar
problemas, si no se mantiene un debido control, éstos pueden colapsar, o ciertas sustancias se
pueden filtrar por la tierra contaminando las aguas freaticas del sector, lo que quiere decir que
todas las personas que ocupen pozos para abastecerse de agua pueden estar consumiendo

toxinas dafiinas para la salud.*?

2Easciculos Cantonales (s.f.). Recuperado el 12 de julio de 2010:
http://www.inec.gob.ec/web/guest/publicaciones/anuarios/cen_nac/fas_can
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Cuadro No. 17

Eliminacién de Aguas Servidas
Total 6.753 100
Red Publica de alcantarillado 915 13,5
Pozo Ciego 1.534 22,70
Pozo Séptico 2.609 38,60
Otra Forma 1.695 25,10

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de INEC “VII Censo de Poblacion y V de vivienda 2009.

1.4 SITUACION POLITICA Y ADMINISTRATIVA

En lo que se refiere al ambito gubernamental, el Ministerio de Turismo realiza capacitaciones
continuas a la gente de la zona; actualmente, se estd realizando una capacitacién a 900
transportistas de la provincia de Esmeraldas y de los cantones aledafios que voluntariamente

aceptaron instruirse con el objetivo de brindar un mejor servicio al turista.

El ITUR (Informaciéon Turistica) dentro del cantdn Atacames también tiene varias
responsabilidades en lo que se refiere a promocién, capacitacion y seguridad del sus playas;
su director afirma que dentro de su trabajo no solo consta el recaudar anualmente las licencias
de funcionamiento de los establecimientos registrados, sino que también se realiza
promociones turisticas en ferias nacionales, ayudando a su vez a resolver las inquietudes o
quejas de los turistas o de los establecimientos y colaboran con la seguridad de las playas

brindando equipamiento a los policias y a los salvavidas en temporada alta.

1.4.1 Politicas Administrativas

En el cantén Atacames se emplean las siguientes politicas administrativas para conducir los
planes que el ministerio de Turismo se encuentre ejecutando o proyectos por ejecutar con

relacion al aprovechamiento de los recursos turisticos.

e Establecer mediante reglamento, las normas y especificaciones técnicas que deban
sujetarse a las personas naturales o juridicas que construyan o remodelen

infraestructuras turisticas y operen el manejo turistico dentro del cantdn.

17



Verificar que los sistemas y manejos sefialados en el literal anterior estén dentro de las

normas del Instituto y las disposiciones ambientales que se emitan para el efecto.

Promover y organizar la capacitacion de los operadores turisticos.

Integrar comunidades urbanas y rurales, interesadas en el desarrollo turistico,

brindando capacitacion permanente a las operadoras turisticas

Evaluar los recursos turisticos y establecer un completo inventario de estos para

mantenerlos actualizados permanentemente.

Coordinar con las empresas dedicadas al turismo y las autoridades culturales del
canton, en el aprovechamiento integral de los recursos turisticos, asi como también,
prestar asistencia técnica a las empresas y comunidades operadoras turisticas, para lo

cual se dictaran los reglamentos que sean necesarios.

Promover la participacion entre empresas turisticas, comunidades, organizaciones

juridicas y particulares estimulando la inversion de capitales nacionales y extranjeros.

Conocer y tramitar las solicitudes de aprovechamiento de los recursos turisticos de las
empresas turisticas, comunidades o personas particulares, al igual que instalaciones y
proyectos y remitir el respectivo informe, aprobandolo. Para el efecto se mantendra un

registro de autorizaciones.” **

1.5 SECTOR PRODUCTIVO PRIMARIO

151 Agricultura

La agricultura ha sido practicada desde los inicios de la humanidad en tiempos preincaicos. Se

han realizado modificaciones en los espacios agricolas a través del tiempo; cambios

13Municipio de Atacames: (s.f.). Recuperado el 22 de julio de 2010
http://www.municipiodeatacames.gov.ec/inicio.php?contenido=4
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producidos en funcion de la adaptacion a los factores naturales como también en funcién de

los sistemas econdmicos y politicos.

Con la revolucién industrial y la consecuente necesidad del incremento de alimentos, la
agricultura, que hasta ese momento habia sido de caracter tradicional, se transformé
progresivamente. El desarrollo de la técnica desempefia un papel muy importante en los

niveles de productividad y diversificacion de los productos agricolas en Atacames.

Actualmente se distinguen dos tipos de enfoque de la agricultura como modo de produccion.

e Laagricultura como modo de vida, es decir, la concepcion més tradicional.
e La agricultura como modo de ganarse la vida, es decir, con un punto de vista mucho

mas econdmico.

El suelo del cantén Atacames permite la produccién de cacao, arroz, maiz, palma africana,
albahaca y una gran variedad de frutas tropicales. Entre las principales especies forestales

estan: chandl, balsa, laurel, sande, guayacan y tangaré.

Entre los principales problemas que atraviesa el canton con respecto a la agricultura son: el
alto deterioro del suelo en varias comunidades rurales, falta de sistemas de riego, el abandono
de las tierras por parte de sus propietarios, muchos de los cuales han emigrado a otras

ciudades o paises. *

1.5.2 Ganaderia

La ganaderia es considerada también una actividad econémica importante para el cantén, la
cual desarrolla una serie de ventajas para los pobladores de Atacames de la Provincia de

Esmeraldas.

El 27% del territorio cantonal es destinado para la ganaderia; el canton dispone de una buena
produccion de pastizales para la cria del ganado y la produccién del mismo se destina a la

industria de leche, quesos, mantequilla y a la venta para cria y distribucién de su carne.

1 Municipio de Atacames. (2002). Plan de Desarrollo Estratégico Cantonal Atacames, 2010. Primera Edicion.
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La crianza de ganado vacuno ha crecido en los Gltimos tiempos, la misma que se comercializa

en los mercados en forma relativamente facil. °
Se puede encontrar diferentes tipos de ganado:

Cuadro No. 18 Ganado Mayor Cuadro No. 19 Ganado Menor

Ganado mayor No. Cabezas Porcentaje Ganado menor No. Cabezas Porcentaje
Vacuno 23.861 83,55% Porcino 17.875 98,34%
Mular 151 0,53% Conejos 302 1.66%
Asnal 80 0,28% TOTAL 18.177 100%
Caballar 4.466 15,64%

TOTAL 28.558 100%

Fuente: Elaboracién propia a partir; Estadisticas Agropecuarias Municipio de Atacames

Cuadro No. 20 Avicultura

Avicultura No. Cabezas Porcentaje
Gallos — pollos 87.342 98,67%
Patos 1072 121%
Pavos 109 0.12%
TOTAL 88.523 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir; Estadisticas Agropecuarias Municipio de Atacames
1.5.3 PRODUCCION Y RENDIMIENTO

Atacames es considerado como un gran expendedor de mariscos de buena calidad. Es curioso
observar que existen pescadores poli funcionales es decir que se dedican a la pesca artesanal
a la cosecha de vegetales y de frutas como el cacao, el verde, el coco etc.

Para aprovechar al maximo las oportunidades que brinda la tierra prospera y productiva, los
habitantes de Atacames cuentan con programas y proyectos que se han desarrollado con
ayuda del Ministerio de Turismo; que benefician a cientos de personas de todas las

parroquias contribuyendo de esta manera al desarrollo econémico del cantén.

15Municipio de Atacames: (s.f.). Recuperado el 12 de Septiembre de 2010 del
http://www.municipiodeatacames.gov.ec/inicio.php?contenido=6
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PROGRAMAS TURISTICOS PRODUCTIVOS

Se debe destacar que la capacitacion, el asesoramiento y apoyo a pequefios productores estan

Ilevando a emprendimientos turisticos productivos.

A continuacién se presenta la descripcién de cada uno de éstos programas:

Mi Canoa Turistica:

Este programa favorecerd al mejoramiento de la calidad de vida de los emprendedores de
negocios micro, pequefios y medianos de transporte turistico maritimo, fluvial y lacustre del
canton; a través de la estructuracion de una oferta de calidad basada en estandares técnicos y
diversificacién de alternativas de servicios que promuevan la seguridad integral y expectativas

de turistas nacionales y extranjeros.

Info taxi:
Es un programa que buscard mejorar de manera integral el servicio de taxis en Atacames a
través de un proceso de certificacién que acreditara a los choferes que de manera voluntaria se

acojan a la normativa técnica y a la capacitacion para ofrecer calidad e informacién turistica.

Consolida Turismo Comunitario:
Brindara servicios de apoyo al sector turistico comunitario a través de asistencia técnica
especializada, lineas de crédito a través de la banca publica, capacitacion y difusién de los

emprendimientos turisticos.

Negocios Turisticos Productivos:

Fortalecera el componente productivo de los negocios turisticos a través de la identificacion
de las oportunidades de inversion en emprendimientos turisticos. Asistencia técnica
especializada en gestion de proyectos y apoyo técnico especializado en gestion de créditos

con los organismos de la banca publica.” *®

1 Ministerio de Turismo del Ecuador: (s.f). Recuperado el 12 de Septiembre de 2010 del

http://www.turismo.gob.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=1941:22-emprendedores-
turisticos-de-atacames-&catid=19:noticias-al-d&Itemid=151
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1.5.4 ASISTENCIA TECNICA

La asistencia técnica a los pequefios productores agropecuarios y ganaderos del cant6n esté a
cargo de varias instituciones, especialmente privadas, quienes contemplan en sus planes, la

capacitacion y asesoramiento en la produccion y comercializacion de sus productos.

Entre las cuales figuran Agropecuarios Vaca que es una entidad privada, que a través de su
asesoramiento y ayuda técnica en los proyectos ejecutados en zonas fruticolas, huertos y

crianza avicolas.

De igual manera, organismos publicos, como el Gobierno Provincial de Esmeraldas, ha
comprometido su apoyo en capacitar y brindar asistencia técnica a productores de lacteos de
las organizaciones en las diferentes parroquias con el objetivo de obtener un producto de

excelente calidad. *’

155 COMERCIALIZACION Y CONSUMO

Los productos que se obtienen de la agricultura, la ganaderia y la pesca son destinados en su
mayoria para el consumo local; muchos de estos productos son utilizados para preparar
deliciosos platos tradicionales y también para ser comercializados en el centro urbano del

cantén.

Para comercializar sus productos, varios pobladores se han organizado en asociaciones de
pequefios y grandes comerciantes, tal es el caso de la asociacion que lidera el sector

gastrondmico en el mercado de marisco de la playa de Atacames.
1.5.6 Crédito

Para la puesta en marcha de los diferentes proyectos y asesoramiento técnico que son
brindados a los comerciantes del cantdn y sus parroquias aledafias se requiere de inversion o
financiamiento; los cuales se canalizan a través de cooperativas de ahorro y crédito, se
puede acceder a préstamos e invertirlos en el sector agricola, ganadero, avicola o a la pesca

para mejorar sus fuentes de trabajo del cual dependen muchas familias.

Y Agropecuarios Vaca; (s.f.) Recuperado el 20 de mayo del 2011, de
http://www.guimun.com/ecuador/negocios/1929/almacen-agropecuario-vaca

22



El objetivo clave de estas cooperativas al abrir agencias en el cantdn Atacames, es la de
fomentar la produccion e incentivar a la economia del sector. Entre las cuales se encuentran:
Cooperativa de Ahorro y Crédito “Coopad”’; “Minga”; “Finca”y Cooperativa de Ahorroy

Crédito “Cooprogreso.”

No hay que olvidar que El Banco Nacional de Fomento con su agencia en Esmeraldas, a 30
minutos de Atacames, ofrece créditos y ayuda con un subsidio a los insumos agricolas y
pecuarios, permitiendo a los pobladores del cantén promover el desarrollo agropecuario de la

region.

Aporte importante brindan también las ONG’s, que dentro de sus proyectos de desarrollo del
cantén, a mas de ofrecer asesoria técnica, permiten acceder a un sistema de ahorro y crédito,

siendo las mujeres las mas beneficiadas, esto debido al alto indice de migracién masculina.

1.6 SECTOR PRODUCTIVO SECUNDARIO

1.6.1 Industria Lactea

En el cantdon Atacames la industria esta dividida en varias ramas entre las cuales se

encuentra:

En Atacames, gracias a los campos que favorecen al agro la ganaderia, la poblacion se dedica
a la industria lactea en la elaboracion de productos como el queso costefio de buen sabor y de
gran calidad, los embutidos, las conservas, las cocadas, las bebidas y a la distribucién de leche

creando asociaciones que les permiten vender sus productos en las parroquias aledafias.
1.6.2 Manufacturacion de collares y aretes de concha de coco.
Una de las actividades mas destacadas y reconocidas a nivel nacional e internacional, son los

collares y aretes, los mundialmente conocidos “concha de coco” y otros objetos decorativos a

base del mismo material.
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Este arte lo desarrollan las talentosas manos de los pobladores de Atacames y otras
comunidades rurales de la zona. La materia prima para la elaboracién de los aretes y collares,
es originaria de la ciudad. En el canton existe la Asociacion de Artesanos, que retne a 220
mujeres Yy varones artesanos que comercializan sus productos a todos los turistas nacionales y

extranjeros. 8

1.6.2 Artesanias

Atacames mantiene viva una rica tradicion artesanal, heredada de padres a hijos. En el Centro
Artesanal Municipal y en diferentes tiendas encontrara los méas bellos objetos de la cultura
popular tanto del pueblo negro como de las nacionalidades indigenas chachi y éperas
elaborados en materiales sostenibles del medio como la tagua, el coco, la chonta, damagua,
balsa, rampida, calabaza, concha, bamb(, guadua, semillas y cerdmica. Aretes, collares,
llaveros, binchas, pulseras, caretas, ceniceros, bolsos, canastas, abanicos, carteras, esteras,
mantas, tapetes, canaletes, canoas, maracas bombos, cununos, figuras elaboradas en cerdmicas

son productos que podras adquirir como recuerdo de tu visita a la ciudad.

Se puede decir que la manufactura y la artesania, son actividades econémicas a las que se
dedica el 46% de la poblacion econdmicamente activa del cantdn, esta practica en gran parte
de la poblacion rural es complementaria a las labores agropecuarias y constituye otra fuente
de ingreso siendo practicada aproximadamente en un 75% por las mujeres en todo el cantén.
Son varias las artesanias que se puede encontrar en todas las parroquias del canton, segin se

puede apreciar en la siguiente figura:

Imagen No. 1

Fuente: Foto de artesanias del mercado artesanal; Atacames febrero 2011, Archivo de la autora

'8 Gobierno Municipal de Atacames (2011). Atacames: Patrimonio Cultural del Ecuador.
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Imagen No. 2

Fuente: Foto de artesanias del mercado artesanal; Atacames febrero 2011, Archivo de la autora

16.4 CREDITO

1.6.3.1 Tipos de Emprendimiento y Lineas de Crédito utilizados en el Canton Atacames

Los emprendimientos en instalados o por instalarse sean privados o comunitarios, en el

cantdn son de las siguientes lineas:

* Microcréditos

» Linea créditos

» Créditos asociativos para turismo y gastronomia organizada

1.6.3.2 Sectores Susceptibles de Financiamiento

Las actividades turisticas que tienen acceso a las lineas de crédito del Banco Nacional de

Fomento en el cantén son las siguientes:
Alojamiento Hotelero:
Hotel, Hotel Residencia, Hotel Apartamento, Hostal, Residencia, Pension, Hosteria,

Paraderos, Cabafia, Refugio, Parador, Albergue, Hotel Boutique, Hacienda Turistica, con

excepcioén de los moteles.
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Alojamiento Extra Hotelero:

Complejos vacacionales, Apartamento turistico, Campamentos Turisticos (camping),

Ciudades vacacionales, Centro turistico comunitario.

Servicio de alimentos y bebidas:

Restaurante, Cafeteria, Bares, Fuente de soda.

Servicio de Entretenimiento:

Termas y balnearios, Boleras, Pistas de patinaje, Centros de recreacion turistica.

Transportacion:

Maritimo, Lanchas de pasajeros, Lanchas de tour diario, Fluvial (canoas), Terrestre (Buses,

Vans, Mini vans, Vehiculos 4x4, Vehiculos livianos, Cuadrones, Motos, Bicicletas, Carretas,

Tricimotos, Equipos enmarcados en el programa Info Taxi).

Agencias de viajes y turismo:

Agencia de viajes mayorista, Agencia de viajes internacional, Agencia de viajes operadora y

Agencia dual.

Intermediacion:

Centros de convenciones y Salas de recepciones y banquetes.

Servicios complementarios a la cadena de valor del sector turistico, como son:

Cabinas telefonicas y comunicaciones, compariias de equipamiento y venta de accesorios para

los turistas y/o establecimientos turisticos (camping, montafiismo, etc.
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1.6.3.3 Destino del Crédito

Financiamiento de capital de trabajo:

Los créditos que otorga a los colonos el Banco del Fomento son exclusivamente para la
adquisicion de insumos, materia prima, materiales, mercaderias, suministros, pago de mano
de obra y servicios (incluye promocién y asistencia técnica especializada - Sistemas de
mejoramiento de procesos, certificaciones de calidad, asesoria técnica para la elaboracién de
herramientas técnicas de gestion, investigacion de mercado, marketing, comercializacion y

afines).

Activos Fijos Tangibles:

Lo que se dedica a Obras civiles (Proyectos Nuevos, Ampliacion, Mejoramiento y
Remodelacidn), Adquisicion de Terrenos en zonas rurales, Maquinaria, Equipos, Menaje,
Mobiliario, Muebles y Enseres, Lenceria, Elementos decorativos, Transporte turistico,

Semovientes, Adecuacion de locales turisticos en sitios propios o arrendados.*®
1.7 SECTOR PRODUCTIVO TECNICO

1.7.1 Comercio

El 8% de la poblacion econémicamente activa se dedican al comercio y dentro de esta
actividad, el comercio al por menor es el mas importante. Son varios los negocios que ofertan
diferentes productos, desde ferreterias, restaurantes, telefonia movil, etc., algunos de los
cuales son instalados con el dinero que envian las personas que viven fuera del pais. El
comercio representa una actividad sustentable dentro de la economia del canton.

Atacames vive principalmente del turismo, el cual es la fuente vital del comercio diario que
manejan los colonos en torno al que se desarrollan un sin nimero de actividades comerciales

y de recreacién. Atacames cuenta con la planta hotelera mas grande del pais.

®Banco  Nacional del  Fomento: (s.f). Recuperado el 12 de Septiembre de 2010 de
https://www.bnf fin.ec/index.php?option=com_content&view=category&id=5&Itemid=4&Ilang=es
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1.7.2 Turismo

La playa de Atacames empezd como parte del canton del Esmeraldas, siendo una playa
extensa con unos paisajes maravillosos y areas naturales los cuales son caracterizados por un
magnifico clima a lo largo del afo, situacién por la que empez6 a crecer turisticamente en

muy poco tiempo.?°

La actividad turistica como fuente generadora de recursos econémicos es incipiente; de todos
modos, se considera como una alternativa de desarrollo econdémico, ligada a otras actividades

productivas y al cuidado del medio ambiente.

Entre los diferentes atractivos turisticos que presenta el canton, se puede citar.
Naturales: Playas de Tonsupa, Playa de Atacames, Playa de Sla
Rios: Tonchigiie, Atacames, Teaone

Culturales y religiosos: Centro histérico, Iglesia Matriz

1.7.2.1 Turismo Receptivo

Ecuador posee ingresos altos en lo que se refiere al turismo receptivo, o turismo que proviene
de otros paises, donde gracias a la biodiversidad de atractivos naturales Unicos, se constituye

el nuestro como uno de los paises favoritos en el mundo.

Cuadro No. 21

LLEGADAS DE TURISTAS INTERNACIONALES

ANO: 2007
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Europa Asiay el Américas Africa Oriente Medio
Pacifico

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de OMT “Anuarios de Llegadas Internacionales”.

20Municipio de Atacames: (s.f.). Recuperado el 12 de Septiembre de 2010
http://www.municipiodeatacames.gov.ec/inicio.php?contenido=5
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Europa se lleva el mayor porcentaje de turistas que visitan el Ecuador, gracias a su gran

capacidad de adquisicidn, es el mercado que mas divisas deja en el Ecuador.

Los puntos de arribo mas significativos en el periodo en mencion fueron los aeropuertos de
Quito con 428.974, de Guayaquil con 228.352 y los pasos fronterizos de Tulcan con 126.788
y Huaquillas con 147.785, que cubren el 97,7 por ciento de entradas de extranjeros al
Ecuador. De ahi se encuentran el paso de Macara en Loja con 12.544 y el puerto de Manta en
Manabi.

Los puertos y pasos fronterizos de Sucumbios, Pastaza, Esmeraldas y Orellana registraron un
total de 6.387 arribos y entrada de extranjeros. EI Ministerio de Turismo asevera que los
estadounidenses, con 240.530 personas, los colombianos, con 201.546, y los peruanos, con
149.250, son quienes registran mayor numero de llegadas por parte de América, segun los

archivos de Migracién.

Cuadro No. 22

Afios Ingresos
2007 464,3
2008 487,7
2009 492,2
2010 639,8

Fuente: Elaboracién propia, a partir de datos de Banco Central del Ecuador

Los ingresos turisticos son considerados como aquella parte de la economia ecuatoriana que
se genera gracias al movimiento de turistas en las diferentes zonas; estos ingresos involucran
viajes y transporte de pasajeros, por los que en

el afio 2010 se obtuvieron 639,8 millones de dolares a nivel nacional, tanto en el movimiento

de turistas nacionales como en el de internacionales.
1.7.2.2 Principales Sitios Visitados en el Ecuador

En lo que se refiere a los principales sitios visitados en el Ecuador, tenemos 2 segmentos:
aquellos turistas que utilizan el transporte aéreo y aquellos que utilizan el transporte terrestre,
publico o privado. Quito y Guayaquil son las ciudades més visitadas, y esto se da debido a las

dos ciudades que suelen ser el punto de partida para los turistas, ya sea por su inigualable
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belleza o por contar con infraestructura portuaria o aeroportuaria para dirigirse hacia otros
destinos.

Otros lugares también visitados por turistas son Cuenca, Amazonia, Galapagos, Loja,
Esmeraldas, Santo Domingo, etc.

Cuadro No. 23

PRINCIPALES SITIOS VISITADOS EN EL ECUADOR
SEGMENTO AEREO
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Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de Ministerio de Turismo “Segmento Aéreo”

Cuadro No. 24

PRINCIPALES SITIOS VISITADOS EN EL ECUADOR
SEGMENTO TERRESTRE
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Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos de Ministerio de Turismo “Segmento Terrestre

1.7.2.3 Motivo de la Visita en Atacames

Los turistas que ingresan via aérea han respondido con un 49,41% que su viaje se ha realizado
por ocio y vacaciones; pero también existe un gran nimero de personas que visitan nuestro
pais por motivos profesionales y de negocios. Ocio, recreacion y vacaciones son las tres

palabras en las cuales se destaca el Ecuador; el ocio es generalmente practicado en las miles
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de playas virgenes con las que cuenta el pais, donde el silencio se confunde con el sonido de

: 21
los animales de la zona.”
Cuadro No. 25
Motivo de la Visita a Atacames

Motivo % Participacion
Ocio, recreo y vacaciones 49,41
Gastronomia y Artesanias 17,83
Negocios y motivos profesionales 29,22
Visita a parientes y amigos 3,54

Total % 100,00

Fuente: Elaboracién propia, a partir de datos del Ministerio de Turismo

Los negocios y los motivos profesionales son el segundo motivo por lo que los turistas
ingresan al balneario quedando la gastronomia y las artesanias en tercer lugar; por lo general,
este tipo de turismo ingresa a las capitales provinciales, y se hospedan en hoteles de 4 y 5

estrellas.

1.7.2.4 Preferencia de Actividad de Turistas Nacionales

Dentro del turismo nacional, la diversion es el primer motivo por el cual los ecuatorianos se
movilizan a otras provincias o ciudades a realizar distintas actividades. El estrés de las
ciudades principales se deriva en el 26,1% a la visita de lugares naturales o areas protegidas,

ya que los lugares tranquilos y sin contaminacion ayudan a relajarse.

ZMinisterio de Turismo del Ecuador: (s.f.). Recuperado el 12 de Septiembre de 2010 del
http://www.turismo.gob.ec/index.php?option=com_content&view=article&id=1941:22-emprendedores-turisticos-de-
atacames-&catid=19:noticias-al-d&Itemid=151
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Cuadro No. 26

Actividad Realizada Total de Visitantes %
Diversion 1.212.990 45,6
Visitar naturaleza o &reas protegidas 695.169 26,1
Practicar Deportes 326.317 12,2
Gastronomia 170.882 6,4
Observar Flora y fauna 79.232 3
Visitar sitios arqueoldgicos, histéricos 77.126 29
Realizar Compras 52.381 2
Visitas a comunidades 4.473 0,2
Visitar a shamanes, curanderos 1.608 0,1
Otros 44137 17

Total Universo 2.666.315 100,00

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos del Ministerio de Turismo “Sistemas de Estadisticas Turisticas del Ecuador 2010”

Luego de los sitios naturales, las playas ocupan el segundo lugar, y gracias a la buena
infraestructura hotelera con la que se cuenta, se puede brindar al turista la opcién de escoger

zonas Yy establecimientos de acuerdo a sus posibilidades.

El Ecuador se destaca por la cantidad de aguas termales que posee, aguas que gracias a sus
minerales y sales que tienen propiedades curativas razén por la cual el pais se, consolida en

un lugar privilegiado dentro del contexto continental.

Cuadro No. 27

Sitios Visitados Total de Visitantes %
Sitios Naturales 786.718 29,5
Playas 775.756 29,1
Balnearios Termales 404.860 15,1
Sitios de Diversion 221.414 83
Sitios de Comida 144.161 54
Fiestas y Mercados 102.281 3,8
Fiestas Religiosas 65.396 2,5
Otros 56.460 21
Parque Nacional 40.147 15
Museos 34.267 1,3
Zonas Historicas 26.988 1
Sitios Arqueoldgicos 7.867 0,3

Total Universo 2.666.315 100,00

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos del Ministerio de Turismo “Sistemas de Estadisticas Turisticas del Ecuador 2010”
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1.7.2.5 Gasto de Consumo Turistico en Atacames

Dentro del presupuesto familiar, un turista tiene designado para su viaje, el transporte terrestre
que es el gasto mas alto que se designa. En el afio 2010 se logré detectar que el 49.9% del
presupuesto de una familia se invierte en el traslado hacia su lugar de visita, por lo que los
turistas internos, cuando llegan a su destino, procuran no utilizar mas sus vehiculos para

trasladarse a lugares mas cercanos.

Los colegios, las instituciones publicas y privadas, o grandes grupos, optan por utilizar las
agencias de viajes para las cotizaciones de sus viajes. La diversion, distraccion, deportes de
aventura, entre otros encierra 10.2% del gasto del consumo turistico interno, superando a los
hoteles y restaurantes, lo que afirma que el turista en sus viajes realizan diferentes actividades

para su distraccion.” %2

Cuadro No. 28

Restaurantes - Ciros
T8\ 102%
No especificos

7.3% Transporie por

’ carretera

49.9%
Hoteles
8.0%
Agenclas de viaje
16.8%

Fuente: Elaboracion propia, a partir de datos del Ministerio de Turismo “Sistemas de Estadisticas Turisticas del Ecuador 2010”

1.7.3 Transporte

El cantén cuenta con oficinas de transporte terrestre individual, en donde cada una de las
cooperativas puede controlar y administrar la salida y entrada de cada uno de sus unidades, en

la cabecera cantonal y parroquial.

Z\inisterio de Turismo del Ecuador: (s.f). Recuperado el 12 de Septiembre de 2010 del
http://www.lahora.com.ec/index.php/noticias/show/1101235981
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Si se emplea un vehiculo particular desde Esmeraldas hacia Atacames, el tiempo que se
emplea es de 25 minutos. Existe solo una opcion para trasladarse via terrestre, via que se

encuentra en buen estado debido a las Gltimas modificaciones que el gobierno ha realizado.

Dentro del transporte Interprovincial tenemos la Cooperativa “Trans Esmeraldas”, que sale
desde Quito, o Guayaquil directo hasta el cantén realizando una pequefia escala de
aproximadamente 10 minutos en el terminal de terrestre de la ciudad de Esmeraldas.

El valor del pasaje que se paga en esta cooperativa es de 8 ddlares desde Quito y desde

Guayaquil 10 dolares. Existen 2 turnos diarios y en épocas de feriados se sitlian turnos extras.
En el canton existen algunas empresas de transporte intercantonal que conectan a los
diferentes lugares de la provincia, estas empresas son:

Transportes Panamericana, Transportes Occidentales, Transportes Aerotaxi; el costo varia

dependiendo los destinos.

Es necesario destacar que dentro del balneario y las parroquias del cantén Atacames, para su
movilizacién se emplea la linea de buses denominada Atacamefia 0 taxis y camionetas cuyo

precio oscila entre 1y 2 délares dependiendo la distancia. >
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CAPITULO I

1. GENERALIDADES DE LA GASTRONOMIA DEL CANTON ATACAMES DE
LA CIUDAD DE ESMERALDAS

LA GASTRONOMIA DE ECUADOR

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.

Pescado

El pescado que suele comerse en la costa ecuatoriana es conseguido de las aguas del Océano
Pacifico o de las innumerables rias navegables de la zona. Entre los principales pescados se
encuentran la corvina y la trucha. Algunos de los platos populares con pescado son: los

carapachos rellenos, sopa marinera, ceviches de pescado, corviches, etc. Un plato tipico de la

costa se llama Encebollado de pescado.

Pescado

Platano

Ecuador es un fuerte pais exportador de platano, por lo que este representa un importante
elemento en la gastronomia, en especial en la costa ecuatoriana. Existen tres principales
variedades de platano, siendo las tres mas importantes: el platano verde, el platano maduro y

el guineo. EIl platano verde suele comerse frito o hervido, es de un sabor salado y de
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consistencia dura. El platano maduro suele comerse frito o hervido de igual manera, tiene un
sabor méas dulce y una consistencia mas suave y el "guineo" suele comerse crudo como una

fruta cualquiera, aunque también hay una plétora de postres preparados a base del guineo.

CALDO DE BOLAS

Verduras y Legumbres

Las verduras estan presentes en diferentes formas, el arroz, el platano verde o maduro, la
yuca, o la salsa de mani tostado y molido. El maiz se suele comer en las muy populares
tortillas de maiz conocidas como bonitisimas, cocinan los choclos en agua y sal, las
mazamorras y los comen con queso fresco. Igual los frijoles, que acompafian a muchos de sus

platos. El puré de papas o lo sirven de base para platos como los llapingachos que son tortillas

de papa o los locros.

CHURRASCO A LA ECUATORIANA

Carnes

Se suele comer carne de res y chivo. Algunos platos se combinan con verduras como el seco
que son trozos de carne servida con arroz. Dentro de los platos exéticos se tiene el cuy, que

suele comerse asado en las celebraciones de ciertas partes del pais. La carne de chancho
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(cerdo, lechdn, cachorro) se come en varios lugares del pais, participa en la elaboracion de

diversos platos, algunos de ellos como fritada, hornado, chugchucaras.

S@li’(‘:‘iosa Fritada

Es de destacar de la cocina de Ecuador los caldos (sopas, sancochos y locros) que suelen
prepararse con verduras muy diversas y carne de gallina, son frecuentemente servidos en los
mercados callejeros como desayuno. Algunos de ellos son muy populares como el
Yahuarlocro que es una sopa de papas que lleva como ingrediente particular carne de cordero

y una salsa especial con sangre de cordero.

2. Historia de la Gastronomia del Cantén Atacames

El asentamiento de este canton fue realizado durante el periodo colonial por la etnia de los
aborigenes Atacames que compartio la misma lengua y cultura con los esmeraldefios
colonos de la ciudad de Esmeraldas. Las investigaciones realizadas en algunos sitios y
parroquias del canton, en particular en el balneario establecieron que la gastronomia de esta

parte del Ecuador. 2

Segun historiadores como Federico Gonzalez Suarez, manifiesta que las tribus que poblaron
el cantdon Atacames fueron la Chorrera y Valdivia que se calcula pudieran tener una

antigiiedad de 3.000 afios aproximadamente, otras tribus fueron los Atacames, y Cayapas.?

2 Atacames Datos  Socioeconémicos:  (s.f). Recuperado el 20 de enero de 2011, de

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

% Datos tomados de la entrevista al Sr. Federico Gonzélez Suarez, Historiador de la Provincia de Esmeraldas.
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Esta milenaria cultura tribal desarroll6 tradiciones diversas entre ellas la culinaria que fue
plasmada en la preparacion de platos con ingredientes de la regidn; esta tradicion con el pasar
de los tiempos ha ido pasandose de familia en familia de lo que hoy es la Provincia de

Esmeraldas.

Es de alli que fundamentandose, en investigaciones de restos arqueoldgicos encontrados, se
deduce que la alimentacion en dicha época era variada y deliciosa. Esta alimentacion estaba
basada en mariscos, porque la mayoria de pobladores de estas tribus se dedicaban a la pesca y

a la caza de animales de monte como puercos, guantas, armadillos etc.

Entre las especialidades que se preparaban en épocas de fiestas se encuentran: el pusandao,
que es un preparado con carnes de res y cerdo, platano y yuca.

La chucula que es una mezcla de leche cocida con guineo.

El tapao que consiste en disecar carne de res al sol, junto con verde cocido. El encocado
acolchado de res, chancho, mariscos, pescados adobados con jugo de coco; y la Cazuela de

pescado de camarén.” %

a. Gastronomia ancestral preincaica asociada al canton Atacames

La gastronomia ancestral pre incasica del cantén Atacames, esta en estrecha relacion con los
patrones de subsistencia de los grupos humanos, que con la llegada de los espaficles a
territorio esmeraldefio, se han ido desarrollado de acuerdo a entornos naturales, es decir, la
alimentacion est& determinada por los patrones culturales existentes y la adaptacion al medio

ambiente, a medida que va pasando los afios. %

El elemento clave en la preparacion de alimentos afro esmeraldefios desde la época pre
incasica ha sido el coco, al cual puede afiadirse, prepararse, mezclarse con una variedad de
alimentos e ingredientes, destacando los mariscos, el pescado, el arroz, el platano, la yuca, el
camote, etc. La importancia del coco en la gastronomia atacamefia se demuestra en el término

“encocao o encocado”, que se da una serie de platos con otros ingredientes.

%G astronomia. (s.f). Recuperado el 28 de febrero de 2011 de
http://www.turismoesmeraldas.com/index.php?option=com_content&view=article&id=44&Itemid=65&showall=1

2" Moncada José. Ecuador: Pasado y Presente. Quito. Edit. Universitaria, 2001
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El coco debe pasar un procedimiento de limpieza, para luego proceder a la extraccion de su
leche y la posterior coccion con azucar de la comida propiamente dicha. El mend atacamefio
ancestral estaba basado en pescado, mariscos, carnes de monte, platano verde, maduro, maiz,

etc.?®

b. Gastronomia de la Colonia Asociada al Canton Atacames

Atacames, ofrece una gastronomia vernécula Unica en la geografia ecuatoriana con muchos
secretos que le dan un sabor especial muy apetecido en el pais. Sus exquisitos platos tienen
como base productos del mar, carne de animales silvestres, coco, platano verde, maduro y la
chillangua, ingredientes utilizados frecuentemente para la elaboracion de los conocidos platos

de la cocina esmeraldefia desde la época colonial.

Entre los platos mas representativos se encuentran el tapao, que tiene como base para su
preparacion el platano verde y diferentes tipos de carne (cerdo, vaca, pescado), en especial
seca o salada. Estos ingredientes se cocinan juntos con alifios y se acompafian para su

consumo con agua de limoncillo o hierba luisa.

También estan las balas o bolones que son preparadas con platano verde majado revueltas con
queso o carne de cerdo; este preparado ha dado origen a la popular “bala barbona”, que es el
bol6n tradicional mezclado con pedazos deshilachados de carne de cerdo. También existen
otros platos que se preparan con carnes de caza o conocidas también como carnes de monte,

entre ellas la: guanta, venado, tatabra, guatin, etc. las cuales se ahUman para su preparacion.

De la misma forma podemos hablar de cierto tipo de pescados como el toyo; que ha dado
origen, al famoso aserrin de toyo, que se puede encontrar en algunos puestos de comida

popular.

Otra de caracteristicas en la época colonial de Atacames, eran las sopas en base a carnes de
caza y mariscos, al igual que el pusandao y el ensumacao, todos estos platos eran muy

suculentos. Las comidas eran condimentadas con hierbas que crecian de forma silvestre en el

% Martinez Borrero Juan. (s.f.). El papel de la Gastronomia en el Desarrollo del Turismo. Recuperado el 28 de febrero
de 2011 de http://es.scribd.com/doc/20975614/El-papel-de-la-gastronomia-en-el-turismo
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campo, como la chillangua, chiraran, orégano, albahaca, entre otras. Algunos dulces eran
preparados en base del coco: las cocadas (negra y blanca) y otros de frutas de la zona como
pifia, papaya verde, grosellas, ovos o ciruelas, guineo, guayaba, maiz, panela y otros a base de
leche. La fruta de pan o mas comUnmente conocida como pepepan y el chontaduro, eran
también muy consumidos; en la actualidad es muy comdn encontrarlos en las calles de la
ciudad. %

c. Gastronomia de la Republica asociada al Canton Atacames

La tendencia de la gastronomia en este periodo sigue siendo sencilla. A inicios del siglo XX,
eran muy comunes las mingas y los pases del nifio, actividades en las que se departia con los
vecinos y amigos. Al final de las mismas era costumbre brindar a los concurrentes diversos
platos de comida como muestra de agradecimiento; entre los que se puede citar: el caldo de
gallina criolla, ceviche de concha/camardn, arroz con pescado frito y ensalada, arroz mixto,

arroz con pollo, limonada, o jugo de coco.

Otros platos que degustaban los lugarefios eran los preparados a base de verde, queso y carne
de chancho como: bolones de verde con chicharrdn o queso adobados con grasa del cerdo;
los corviches de pescado, las empanadas de verde rellenas de queso, pollo o carne. Cabe
destacar que el mani molido con verde asado se lo comia practicamente todos los dias, los

tamales elaborados con carne de chancho o pollo.*

Una costumbre que se mantiene hasta ahora, es brindar a las mujeres que han dado a luz, un
rico caldo de gallina criolla, porque se dice que ayuda a recobrar las fuerzas después del parto.
Lo importante en la preparacion de estos platos, fue la utilizacion de la cocina de lefia y la olla

de barro, siendo este Ultimo utensilio, el que le da un sabor Unico y delicioso a las comidas.

Tras citar todas estas delicias ecuatorianas, tan sélo nos queda decir que esta cocina es una
mezcla de la mas pura tradicion ancestral de los habitantes de este pais, que se ha fusionado
con los alimentos y costumbres procedentes de otros pueblos del mundo, dando como
resultado unos platos de excelente calidad debido principalmente, a la calidad de sus materias

primas y al arte culinario de los cocineros de esta tierra que saben mezclar a la perfeccion

% Gastronomia de Atacames. (s.f). Recuperado el 30 de mayo del 2011 http://www.arecetas.com/gastronomia-america-
sudamerica-ecuador-atacames.html
% Ministerio de Turismo del Ecuador. (2011). Guia de Atacames. Edit. Imprenta Monsalve Moreno.
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diferentes alimentos y especias que culminan en un extraordinario sabor y aroma que no dejan

indiferente al viajero que visita este pais.”

d. Gastronomia Actual del Canton Atacames

Varios son los platos tradicionales que se mantienen y se elaboran en la actualidad: los
ceviches de concha y camarén, los patacones con queso, los pinchos de camaron, chuletas,
carne, empanadas de harinas rellenas de pollo o carne, tortillas de maiz, caldo de gallina
criolla, y se los puede adquirir sin dificultad en los restaurantes y en el mercado de marisco o

en los puestos del mercado en donde se encuentran platos econdmicos.

Es comun observar los dias sabados y domingos, los puestos de venta de comida a lo largo de
la entrada principal del balneario del canton o en los puestos del callejon principal, y es
comun encontrarlos llenos de comensales nacionales y extranjeros que disfrutan de estas y

otras delicias mas.

A criterio de varias personas consultadas, algunos platos de a poco van perdiendo su
importancia dentro de la gastronomia del sector, y se debe a la aparicion de platos
provenientes de otras regiones como el seco de pollo; arroz con menestra y carne asada;
encebollados, pescado frito y mariscos; pizza y tallarines con carne o pollo; pollo asado,
comida rapidas como papas fritas, sanduches, etc., lo que permite a los colonos tener varias
alternativas en cuanto a la alimentacion. Son los turistas nacionales y extranjeros que visitan
Atacames, quienes buscan degustar y disfrutar de los platos tradicionales, manteniendo viva

esta costumbre gastronémica. *2

% Datos tomados de la entrevista al Sr. Federico Gonzalez Suarez, Historiador de la Provincia de Esmeraldas.

%2 Datos tomados de la entrevista al Sr. Freddy Saldarriaga Corral, Alcalde del Cantén Atacames.
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CAPITULO 111

DIANOSTICO GASTRONOMICO DEL SECTOR

La gastronomia atacamefia 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 los antiguos pobladores y las culturas que con el paso de los tiempos han ido

haciéndose un espacio en el territorio de este pais

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS
3.1 Pregunta 1
Comidas que son propias de este sector.

Cuadro 29: Comidas Propias del Sector

TIPO DE PLATO NOMBRE DE LAS COMIDAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Estofado de Pollo 13 6,50
ESTOFADOS Estofado de Carne de Monte 8 4,00
Estofado de Res 4 2,00
Pescado Asado 19 9,50
PLATOS ASADOS
Carne Asada 7 3,50
PRINCIPALES
Pollo Horneado 5 2,50
HORNEADOS
Pescado horneado 8 4,00
CEVICHES Concha 25 12,50
Camaron 11 5,50
Mixto 12 6,00
Arroz con Camaron 10 5,00
ARROCES Arroz Marinero 9 45
Arroz Mixto 3 1,50
Encocao de Pescado
Ahumado 6 3,00
ENCOCADO -
Encocao de Gallina Ahumada 8 4,00
Encocao de Pescado 4 2,00
Pescado Frito 2 1,00
FRITURAS Filete de Pescado Frito 1 0,50
Camarén Apanado 4 2,00
CALDOS Y Caldo de Gallina Criolla 2 1,00
CALDOS
SOPAS Caldo de Pescado 2 1,00
FRIAS/
BEBIDAS Limonada 4 2,00
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Jugo de Coco 1 0,50

FERMENTADAS Champus 1 050

Batidos de Coco 1 0,50

ENTREMESES TORTILLAS Tortillas de Verde 3 1,50
Tortillas de harina 5 2,50

PICADAS Bolones de Queso/Chicharrén 5 2,50

Empanadas de Queso/Pollo 2 1,00

Empanadas de Harina 1 0,50

Tamales 3 1,50

ENVUELTOS Envueltos de maduro 2 1,00

ENTRADAS FRIAS Lechuga y Cebollas 1 0,50
Repollo 1 0,50

POSTRES DULCES Cocadas de Manjar 1 0,50
Cocadas Negras y Blanca 3 1,50

TOTAL 200 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

La mayoria de las personas adultas saben cuales son los platos tradicionales de la region y
como se los prepara. Entre las comidas que tienen mayor difusién estdn los ceviches de
concha, camaron, o los mixtos que son deleites de los comensales, el caldo de gallina criolla,

el pescado asado, el arroz mixto o, arroz con camarén y los bolones de chicharrén.
La predileccion por estos platos se debe a:

e Su sabor, pues la mayoria son preparados o cocinados en lefia o carbén con la sazon
costefia.

e La facilidad de conseguir los ingredientes debido a que muchos se siembran en sus
tierras como la chillangua y la yerbita o en el caso de animales, estos son criados por
los habitantes del canton.

e Por su tradicidn, ya que es algo que ha pasado de generacion en generacion.

Estos platos se los pueden conseguir sin problemas en el mercado central, o de mariscos y si
es el caso de los ceviches, en donde existen varios comedores cuyos propietarios ofrecen
diferentes menus a sus comensales, que incluyen a mas de la comida tradicional, platos como

el seco de pollo, encocado de pescado, sopa de pescado, etc.
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3.2 Pregunta 2

Comidas que se preparan en épocas de fiestas en este sector.

Cuadro 30: Comidas que se Preparan en Epocas de Fiesta

NOMBRE DE LAS
TIPO DE PLATO FRECUENCIA PORCENTAJE
COMIDAS
Estofado de Pescado 13 6,50
Estofado de Carne de
ESTOFADOS
Monte 8 4,00
Estofado de Carne de Res | 4 2,00
Cazuela de Pescado 19 9,50
CAZUELAS
Cazuela mixta 7 3,50
Concha 25 12,50
PLATOS
CEVICHES Camaron 11 5,50
PRINCIPALES
Mixto 12 6,00
Arroz con Camarén 10 5,00
ARROCES Arroz Marinero 9 45
Arroz Mixto 8 4,00
Encocao de Cangrejo 6 3,00
ENCOCADO Encocao de Pescado 8 4,00
Encocao de Camarén 4 2,00
FRITURAS Pescado frito 2 1,00
Filete de pescado frito 6 3,00
Camaron apanado 4 2,00
Sopa Marinera 2 1,00
CALDOS Y SOPAS CALDOS
Caldo de Pescado 2 1,00
Limonada 4 2,00
FRIAS/
BEBIDAS Jugo de Coco 2 1,00
FERMENTADAS
Batido de coco 1 0,50
Tortillas de verde 3 1,50
TORTILLAS
Tortilla de harina 5 2,50
Bolones de verde con
ENTREMESES
Chicharon / Queso 5 2,50
PICADAS
Empanadas de Queso 2 1,00
Empanadas de harina 1 0,50
Tamal de pescado 3 1,50
ENVUELTOS
Envueltos de maduros 2 1,00
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Ensalada de lechuga y
ENTRADAS FRIAS
cebolla 1 0,50
Ensalada de at(in 1 0,50
Flan de coco 1 0,50
POSTRES DULCES
Cocadas negras /blancas 3 1,50
TOTAL 200 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

En época de fiestas, los platos preferidos por los atacamefios y por la mayoria de los turistas

que visitan el cantén son: los deliciosos Encocados de camarédn, pescado, las cazuelas, los

deliciosos ceviches y sin olvidar los deliciosos estofados. El gusto por estos platos se debe a

su delicioso sabor y a la manera de prepararlos con la saz6n costefia que se caracteriza en este

lugar de la costa ecuatoriana.

A diferencia de los platos citados en el parrafo anterior, existen platos que se los preparan

generalmente solo en fiestas ya sean cantonales, parroquiales o culturales. Ademas se puede

encontrar en los dias festivos, carpas instaladas donde ofrecen una distinta variedad de comida

como: seco de pollo, pollo broster, carne asada y menestra, papas fritas, comida rapida en

general para las personas que no les gusta degustar mariscos en la noche, etc.

3.3 Pregunta 3

Comidas que se elaboran con mayor frecuencia.

Cuadro 31: Comidas que se preparan con mayor frecuencia

NOMBRE DE LAS

TIPO DE PLATO FRECUENCIA | PORCENTAJE
COMIDAS
Estofado de Pescado 13 6,50
Estofado de Carne de
ESTOFADOS
Monte 8 4,00
Estofado de Res 4 2,00
Cazuela de Pescado 19 9,50
CAZUELAS
Cazuela de Mariscos 7 3,50
CEVICHES Concha 25 12,50
Camarén 11 5,50
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Mixto 12 6,00
Arroz con Camarén 10 5,00
ARROCES Arroz Marinero 9 45
Arroz Mixto 8 4,00
Encocao de Cangrejo 6 3,00
ENCOCADO Encocao de Pescado 8 4,00
Encocao de Camarén 4 2,00
Pescado frito 2 1,00
FRITURAS Filete de pescado frito 6 3,00
Camarén apanado 4 2,00
CALDOSY Sopa Marinera 2 1,00
CALDOS
SOPAS Caldo de Pescado 2 1,00
FRIAS/ Limonada 4 2,00
BEBIDAS FERMENTADAS Jugo de Coco 2 1,00
Batido de coco 1 0,50
Tortillas de verde 3 1,50
TORTILLAS
Tortilla de harina 5 2,50
Bolones de verde con
ENTREMESES Chicharon / Queso 5 2,50
PICADAS
Empanadas de Queso 2 1,00
Empanadas de harina 1 0,50
Tamal de pescado 3 1,50
ENVUELTOS
Envueltos de maduros 2 1,00
Ensalada de lechuga y
ENTRADAS FRIAS cebolla 1 0,50
Ensalada de atin 1 0,50
Flan de coco 1 0,50
POSTRES DULCES
Cocadas negras /blancas 3 1,50
TOTAL 200 100%

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

Los platos que se preparan con mayor frecuencia son los ceviches, los arroces tanto
marinero, de camaron, concha, o los tan anhelados mixtos, las cazuelas de mariscos, las
tortillas de verde, los bolones de verde con chicharrdn; y esto se debe a que son los mas
solicitados por los comensales y por lo tanto se los puede encontrar en el mercado central y en

los diferentes asaderos o restaurantes.
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3.4 Pregunta 4

Comidas que son las demandadas por los visitantes en este sector.

Cuadro 32: Comidas mas solicitada por visitantes

NOMBRE DE LAS

TIPO DE PLATO FRECUENCIA | PORCENTAJE
COMIDAS
Estofado de Pescado 13 6,50
Estofado de carne de
ESTOFADOS
monte 8 4,00
Estofado de res 4 2,00
Cazuela de Pescado 19 9,50
CAZUELAS _
Cazuela Mixta 7 3,50
PLATOS
PRINCIPALES Concha 25 12,50
CEVICHES e maron 11 5,50
Mixto 12 6,00
Arroz con Camarén 10 5,00
ARROCES Arroz Marinero 9 45
Arroz Mixto 8 4,00
ENCOCADO | Encocao de Cangrejo 6 3,00
Encocao de Pescado 8 4,00
Encocao de Camarén 4 2,00
Pescado frito 2 1,00
FRITURAS Filete de pescado frito 6 3,00
Camarén apanado 4 2,00
CALDOS Y Sopa Marinera 2 1,00
CALDOS
SOPAS Caldo de Pescado 2 1,00
FRIAS/ Limonada 4 2,00
BEBIDAS FERMENTADAS Jugo de Coco 2 1,00
Batido de coco 1 0,50
Tortillas de verde 3 1,50
TORTILLAS _ _
Tortilla de harina 5 2,50
Bolones de verde con
ENTREMESES Chicharon / Queso 5 2,50
PICADAS
Empanadas de Queso 2 1,00
Empanadas de harina 1 0,50
Tamal de pescado 3 1,50
ENVUELTOS
Envueltos de maduros 2 1,00
Ensalada de lechuga
ENTRADAS ERIAS gay
cebolla 1 0,50
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Ensalada de at(n 1 0,50
Flan de coco 1 0,50
POSTRES DULCES
Cocadas negras /blancas 3 1,50
TOTAL 200 100%

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

Se puede decir que los ceviches, las cazuelas, las sopas de pescado y los arroces en todas sus

variedades acompafiados de mariscos, son los mas demandados por los visitantes, debido a su

preparacion, a su sabor y al hecho de que son platos tradicionales del cantén y de sus

parroquias aledafias.

3.5 Pregunta 5

Comidas tipicas tradicionales y ancestrales que existian hace afios y que han cambiado

su preparacion

Se agrega leche antes era zumo de coco. |2
Se alifiaba solo con ajo, ahora usan mas
Caldo de 2
i 6 ingredientes.
Cangrejo
Antes hacian con cangrejos azules ahora )
se le coloca cangrejos de barro.
Se hacia las bolas con carne, ahora se usan
Caldo de Bola 1 o 1
mas alifios con queso.
CALDOS Caldo de Gallina 1 Se cocinaba con Gallina criolla, ahora se 1
Criolla hace con pollo.
Se lo preparaba con zumo de coco, ahora 8
solo con leche y mani.
Se le agrega papas antes solo yuca. 6
Caldo de Pescado |18 _
Se le colocan cualquier pescado antes solo )
albacora.
Ahora se afiade papas y leche 2
NSC NSC NSC 30 |NSC 30
Ahora se las rellena de pollo y carne antes
Bolones de Verde |4 od 4
ENTREMESES | PICADAS éra sa%o de queso.
Empanadas de 1 Ahora se las rellena de pollo y carne antes 1
Verde era solo de queso.
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Ahora se agrega azlcar y queso antes solo
Maduros con .
1 era con aceite y un poco de sal con|1
Queso .
quesillo desmenuzado.
. Ahora agregan leche y pedacitos de
Emborrajados 1 1
maduros, antes eran de chancho.
Tortillas de Verde |9 Ahora se agrega mantequilla y 9
TORTILLAS -
Tortilla de maiz 2 Ya no se afiade cebolla blanca 2
Envueltos de 5 Antes se colocaba quesillo en hoja de 5
maduros achira
ENVUELTAS Patacones con Ahora se le agrega el queso rallado antes
8 8
Queso era en trozos.
Ahora agregan azucar en lugar de la
panela
Se endulza con azucar en lugar de atado de
cafia
POSTRES DULCES Se afiade nata de leche en lugar del coco. |1
Casabe 9
Se endulza con panela en lugar de atado de
cafia
Ahora agregan panela molida 1
Antes se preparaba con arroz, ahora se lo
hace con maiz.
Torta de Coco 2 Ahora se licua el arroz 1
Ahora se agrega anis pequefio 1
Cocadas 1 Se endulza con azucar en lugar de panela |1
Troliches 3 Antes de dejaba un dia en remojo el higo. |1
Se endulzaba con panela, ahora usan )
azUcar.
Antes se licuaba el coco entero con azucar,
Jugo de Coco 2 ahora se le pone leche condensada.
Bebidas Jugos ~
Se endulza con azucar el lugar de panela |1
Batido de Guineo |1 Ahora agregan azucar en lugar de panela |1
TOTAL 200 200

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos

Los principales cambios que se han dado en la preparacién y en el reemplazo de cierto
ingrediente por otro, como utilizar azdcar en lugar de panela, la papa en vez de yuca o

viceversa; también hay casos en los que se elimina o agrega algunos como la leche en lugar
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del zumo de coco, todo esto con el proposito de darle un sabor diferente o simplemente

porque algunos ingredientes son mas faciles de conseguir que otros.

Se debe mencionar que los ingredientes procesados y listos para usarse, como los alifios en

funda, también son utilizados en la preparacion varias de las comidas del sector.

Cuadro 34: Clasificacion de comidas en tipicas y tradicionales

TIPO DE COMIDA

NOMBRE DE LAS COMIDAS

TIPICAS

Ceviches

Cazuelas

Encocados de cangrejos

Emborrajados

Ensumacaos de mariscos

TRADICIONALES

Ceviches

Sopa de mariscos

Arroz Marinero

Sopa de Pescado

Limonadas

Sopa de Camarén

Sopa de Bagre

Cocadas

Sopa de Concha

Sopa de camaron

Tortillas de verde con queso

Aguado de Pollo

Encebollados

Sudado de Pescado

Sudado de Concha

Casabe

Ensalada de lechuga con cebolla 'y

tomate

Langostinos

Arroz con Camaron

Arroz con pescado frito

Arroz con Concha

Arroz Mixto

Tortilla de maiz

Patacones con Queso

Bolones de Chicharrén
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Empanadas de Harina
Caldo de Bolas de Verde

Caldo de gallina Criolla

Caldo de patas

Encocao de Carne de Monte

Tamales de Pescado

Corviches de Pescado

Ceviche de Camar6n

Ceviche de Concha

Ceviche Mixto

Sopa de Pollo

Agua de Pipa

Batidos de Cocos

Jugo de Coco

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

3.6 Pregunta 6
Comidas que se preparaba hace afios y que ya no se elaboran actualmente.

Cuadro 35: Comidas que ya no se preparan

NOMBRE DE LAS | FRECUENCIA | QUIEN SABE COMO
TIPO DE PLATO FRECUENCIA
COMIDAS DEL PLATO | SE LO PREPARABA
Mercedes Peralta 7
Envuelto de Maduro 13 | Maria Macias 1
NSC 5
Carmen Mora 1
Torta de Maduro 2
Cristina Torres 1
PICADAS
Torta de Guineo 1| Carmen Mora 1
Casabe de Arroz 1| Eliana Ortiz 1
ENTREMESES Casabe de Maiz 2 | Eliana Ortiz 1
Pedro Quifionez 1
Masamorra de Maiz 1| Pedro Quifionez 1
Hayacas de Pollo 5 | Mercedes Sosagua 5
ENVUELTAS | Tamales de Cerdo 1 | Celeste Quintero 1
Envuelto de Guineo 1 | Mercedes Peralta 1
TORTILLAS | Tortillas de Choclo 1| Petita Valencia 1
Tortillas de Verde 1| Carmen Bustamante 1

[$,]
[ai



CALDOS Y
SOPAS

Viche de Calamar 10 | Graciela Godoy 10
Marco Trejo 2
. Mercedes Peralta 1
Sopa de Torrejas 8
Pedro Montalvo 3
Rosa Lépez 2
Rebanado de Habas 3| Tania Méndez 3
SOPAS Celida Alcones 1
Sopa de Huevo 3| Leissy Lucas 1
Mariana Cérdenas 1
» Tania Méndez 1
Sopa de Ostion 2 _
Maria Delgado 1
Sopa de harina de
. 1 | Mercy Olaya 1
alverja
Olga Salazar 6
Caldo de Rellena 8 _
Marco Trejo 2
CALDOS -
Caldo de Hueso 3 Piedad Mufioz 2
Blanco Canela Ruano 1
Clemencia Montero 1
Seco de Tortuga 2 _ _
Karina Sigcha 1
Seco de Pato 3 | Rosita Suarez 3
SECOS Seco de Guanta 5 | Rosita Suarez 5
Seco de Perico 1| Rosita Suarez 1
Seco de Jaibas 3 | Maria Chichande 3
Seco de Iguana 1| Elodia Soto 1
Susana Pérez 3
Encocao de Iguana 6 | Petra Sandoval 2
Carmen Bustamante 1
Susana Pérez 2
Encocao de Tatabra 4 | Teresa Pozo 1
Elodia Soto 1
Maria Chichande 3
Encocao de Guanta 5 | Teresa Pozo 1
COCIDOS Elodia Soto 1
Olga Salazar 1
Tapao Arrecho 4 | Martha Merizalde 1
Isabel Bone 1
1
1
1
1
1
1

Carmen Tamayo

Tapo de Guanta

Esperanza Quifionez

Tapao de Chancho 1| Mercedes Sosagua
Tapao de Jaibas 1| Carlota Perlaza
Encocao de 3 | Carmen Trejo
Armadillo Carmen Bustamante
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Petra Sandoval

Tapao de Pescado

Mercedes Sosagua

Mercedes Peralta

POSTRES

DULCES

Torta de Coco

Rosa Bueno

Carmen Goéngora

Elvira Lépez

Esther Illescas

Gladis Salinas

Maria Géngora

Maria Delgado

Ménica Ramos

Nancy Flores

Torta de Camote

Esther Quintero

Hortensia Montes

Angelita Pérez

Arroz con Coco

Laura Montafio

Lorena Macias

Eduardo Sanchez

Mauricio Granda

Arroz con Leche

Esther Quintero

Dulce de Grosellas

Patricia Roman

BEBIDAS

DULCES

Masato

15

Blanca Morales

Maria Torres

Jessica Jiménez

Martha Sandoval

Helen Cuero

Diana Torres

Diana Jiménez

Emperatriz Soto

Estela Espinoza

Gregoria Martinez

Julia Pacheco

Luisa Farez

Luisa Samaniego

Maite Astudillo

COMPUESTAS

ChampUs de Maiz

Sergio Llanos

Beatriz Dominguez

Beatriz Torres

Ofelia Bueno

Rosa Paez

Rosario Teran

Teresa Moran

N R RN N R N RN S SN S S e A R e e e R I e R e Y N
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Tania Mera 1
NSC NSC 42 | NSC 42
TOTAL 200 200

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

Con el pasar del tiempo muchos de los ingredientes base que se utilizaban en la elaboracion
de los platos antes mencionados, se los podia conseguir en la region, tales como vegetales,

frutas, tubérculos y legumbres, lo que ha permitido que exista una variedad de comidas.

El cambio en el gusto alimenticio de los habitantes del canton, principalmente se debe al

surgimiento de nuevas comidas que llaman la atencién de los comensales.

Esto Influye también en el precio de los ingredientes, por ejemplo el Encocao de Guanta, a
mas de que a muchas personas no les gusta 0 no conocen del animal, también esta el precio
debido a que es muy costoso, y se encuentra en un precio estimado de 6 a 8 dolares y en lo
referente a la preparacion de los Tapao cuesta alrededor de 5 dolares, lo que se pudo

comprobar durante la elaboracion de este proyecto.

Otra raz6n fundamental se debe, que a la gente ya no le llama la atencion prepararlos y optan
por degustar los platos tradicionales que se mantienen hasta la fecha, o también prefieren
preparar platos mas conocidos como secos de pollo, estofados etc.

3.7 Pregunta 7

Comidas nuevas que se preparan en el canton

Cuadro 36: Gastronomia nueva en el cantén

LUGAR
NOMBRE DE LAS INGREDIENTE | DONDE SE
TIPO DE PLATO COMIDAS FRECUENCIA BASICO LO PUEDE
ADQUIRIR
. Restaurante
h 1 P 0 .
Ceviches 0 escado y camaron el Manabita
ENTRADAS FRIAS Ensalada de vegetales 2 Vegetales
Carretas
Ensalada de lechuga L -
L 1 Lechuga y limén Publicas
con tomate y limén
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Ensalada de papas

. 1 Papas - mayonesa
picadas con mayonesa
CALIENTES Choclo Asado 1 Choclo
Ensalada de Col 1 Col
Maduro frito 3 Platano
Salchipapas 4 Papas y salchicha
FRITURAS Pap pasy
Salchipollo 5 Papas y Pollo
Papas Fritas 1 Papas
Patacones con queso 1 Verdes Restaurante
Copacabana
Restaurante
ENTREMESES Pinchos de Chuleta 6 Chuleta Chanchitos
Bar
PICADAS Bar
Pinchos de Carne 3 Carne L
Santiaguitos
Hamburguesas 8 Carne molida Bar La Roca
. , , D
Pinchos de Camaron 2 Camaron ¢ .
Colombia
. . 1 , Casas
TORTILLAS | Tortilla de camaron Camaron
1 Mercado
CALDOS Caldo de Res 2 Carne de res Central
CALDOS Y Sopa de Lenteja 1 Lentejas Restaurantes
SOPAS SOPAS ) . Mercado
Sopa de fideos 1 Fideos y papas Central
14 Pollerias
Pollo asado 3 Pollo Callejon
Central
9 Restaurante
Al Paso
Carne asada con 3 Carne de res Mercado
Menestra y Arroz Central
ASADOS Restaurantes
1 L.
del Callejon
Restaurante
2 Dofia
Maryuri
Chuleta Asada Carne de cerdo
1 Restaurantes
Restaurante
PLATOS 1
La Indya
PRINCIPALES
3 Restaurante
Sandra Mar
Restaurante
A L
Carne Apanada 9 Rincon
Portefio
Carne de res
2 Mercado
1 Central
FRITURAS
. Restaurante
Bistec de Carne
1 El
Atacamefio
R
Pollo Apanado 2 Fﬁsta:rrsantes
pollo PP
Pollo Frito 1 Pollerias
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HORNEADOS | Pernil 1 Carne de chancho Tiendas
Mercado
42 Central
8 Restaurante
El Costefio
Seco de Pollo 7 Pollo Restaurantes
Restaurante
4 el Manabita
1
2 Casas
SECOS 1 Mercado
Central
Restaurante
La Esquina
5
de la
Seco de Carne Sabrosura
3 Restaurante
Carne de res El Lugarefio
Restaurantes
2 Surf
Burguer
Mercado
8 Central
Estofado de Carne
1 Restaurante
Inés
2 Restaurante
ESTOFADOS | Estofado de carne y Carnederesy Inés
verduras 1 Verduras Restaurante
Coco y Café
1 Casa
Estofado de chancho Carne de chancho
1 Comedor
Estofado de Pollo 1 Sefiora
10 Maria
Arroz con Pollo 1 Pollo Comunidad
1 Restaurante
El Glass
4 Mercado
. Central
ARROCES Arroz con salchichas Arroz y mostaza
1 Restaurante
Montriel
Recortes de
Aoz con Recortes 4 Chancho Restaurante
Arroz dorado 2 Achiote Carmita
Arroz con salsa china 1 Arroz
5 Restaurante
Pescado en salsa de Don Hugo
Camarén 5 Restaurante
Wendy
PESCADOS Pescado al ajillo ! Pescado Mercado
Ensaladas de Pescado
, 1 Central
atin
Restaurante
Croquetas de pescado 1 comida
costefia
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Mercado
3
Camarones en salsa Central
MARISCOS Camarones Restaurante
Blanca
1 La Barca
Hundida
DULCES Ensalada de frutas 3 Frutas .
POSTRES HELADERIA | Helado de leche 1 Leche Cafeteria
Puntoy
Jugo de frutas 9
Coma
3
Frut
BEBIDAS DULCES Batido de frutas 2 rutas Restaurante
el Manabita
2 Restaurantes
Limonada 1 Limoén Mercado
. 5 Central
Guatita 1 Guata Restaurantes
$TROS TIPICOS COMIDA 1 Mercado
CRIOLLA ntral
TRADICIONALES Churrasco Carne y huevos Centra
1 Restaurante
el Manabita
Menestra de lentejas 4 lentejas Mercado
central
9 Mercado
central
Chaulafan 7 Camarén y pollo Restaurante
el Manabita
1 Restaurantes
OTROS DE —
INGRESO 10 Pizzeria
Pi Tomat
MODERNO izzas 1 omate y queso El .
colombiano
A_rroz con chorizo 5 Chorizo
frito Rest ‘
Papas con atun 1 Papas y atin es zflu.ran ¢
- El Viejo
Tallarin con Carne 3 Tallarin Fritz
Tallarin con Pollo 2
Séanduches de Pollo 6 Pollo

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

La llegada de personas de otras regiones o ciudades, quienes traen sus costumbres y sus
conocimientos incluidos los gastrondmicos, como por ejemplo la comida colombiana, asiatica
o italiana y de los cuales se han instalado algunos restaurantes donde ofertan esta variedad en
comidas.

El tiempo de coccién de algunos platos es menor; podemos comparar el tiempo que demanda

preparar un seco de pollo que es menos de una hora, con el tiempo que toma elaborar los

tapaos de carne o los encocaos. Y por esto se produce el cambio en los gustos alimenticios de
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las personas, hace que éstas busquen nuevas opciones para su alimentacién diaria y que

demande el menor tiempo posible en su preparacion.

3.8 Pregunta 8

Ingredientes béasicos del sector que mas se empleaen la elaboracion de comidas.

Cuadro 37: Ingredientes mas utilizados

NOMBRE DE
NOMBRE DE LAS
INGREDIENTE TIPO DE PLATO FRECUENCIA | PORCENTAJE
COMIDAS
BASICO
ENTRADAS FRIAS Ensaladas 3 0,56%
Papas con atin 2 0,37%
Salchipapas 15 2,80%
PICADAS _
Salchipapas de Camarén 10 1,87%
ENTREMESES _
Papas con fideo 1 0,19%
Llapingachos 3 0,56%
TORTILLAS
Tortillas 3 0,56%
Caldo de gallina criolla 9 1,68%
Caldo de gallina 8 1,50%
Caldo de res 3 0,56%
Caldo de hueso blanco 1 0,19%
Caldo de Bolas 1 0,19%
Sopa de arroz de cebada 2 0,37%
CALDOS Y SOPAS CALDOS Sopa de zapallo 2 0,37%
PAPAS Sopa de lenteja 2 0,37%
Sopa de achogchas 1 0,19%
Sopa de fréjol 1 0,19%
Sopa de habas 1 0,19%
Sopa de maiz tostado 1 0,19%
Sopa de pata de res 1 0,19%
ASADOS Pollo con papas 25 4,67%
Seco de pollo 6 1,12%
SECOS
Seco de Concha 3 0,56%
PLATOS PRINCIPALES | ESTOFADOS Estofado de carne 2 0,37%
Guatita 5 0,93%
COCIDOS Seco de Camarén 4 0,75%
Puré 4 0,75%
OTROS DE INGRESO Papas fritas 7 1,31%
MODERNO Chanfaina con papas 6 1,12%
Caldo de pescado 21 3,93%
CALDOS Y SOPAS CALDOS
PESCADO Chupe de pescado 16 2,99%
PLATOS PRINCIPALES | ASADOS Pescado asado 13 2,43%
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SECOS Seco de pescado 38 7,10%
Arroz con pescado
ARROCES 1 0,19%
apanado
Pescado frito 1 0,19%
FRITURAS
Filete frito 1 0,19%
Chaulafan 2 0,37%
OTROS DE INGRESO
Pescado en salsa de
MODERNO . 1 0,19%
champifiones
ENTRADAS FRIAS Ensaladas 3 0,56%
Caldo de pollo 2 0,37%
Caldo de gallina criolla 2 0,37%
CALDOS Caldo de pata 1 0,19%
CALDOS Y SOPAS Caldo de res 1 0,19%
Caldo de pescado 1 0,19%
Sopa de arroz de cebada 3 0,56%
SOPAS
Sopa de huevo 1 0,19%
ASADOS Pollo con papas 12 2,42%
Seco de pollo 10 1,87%
TOMATE SECOS
Seco de carne 2 0,37%
Estofado de carne con
1 0,19%
ESTOFADOS verduras
Estofado de pollo 1 0,19%
PLATOS PRINCIPALES
Arroz con pollo 3 0,56%
ARROCES
Arroz dorado 1 0,19%
FRITURAS Carne apanada 1 0,19%
COCIDOS Rabo de chancho 1 0,19%
HORNEADOS Hornado 2 0,37%
MARISCOS Ceviches 1 0,19%
Bolones 1 0,19%
ENTREMESES PICADAS
Empanadas 1 0,19%
CALDOS Y SOPAS CALDOS Caldo de patas 1 0,19%
ESTOFADOS Estofado de chancho 1 0,19%
CARNE DE Fritada 4 0,75%
CHANCHO COCIDOS Tapaos 1 0,19%
PLATOS PRINCIPALES
Sancocho 1 0,19%
Hornado 5 0,93%
HORNEADOS
Pernil 1 0,19%
OTROS TIPICOS CHARCUTERIA | Morcillas o Rellenas 2 0,37%
PICADAS Platano con queso 1 0,19%
EMPANADAS Empanadas 4 0,75%
Tortillas de maiz
QUESO CRIOLLO 4 0,75%
ENTREMESES
TORTILLAS
Tortillas de harina 1 0,19%
Tortillas de platano 1 0,19%
ENVUELTOS Humitas 1 0,19%
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Sopa de habas 3 0,56%
Sopa de queso 2 0,37%
SOPAS Sopa de quinua 2 0,37%
CALDOS Y SOPAS Sopa de lenteja 1 0,19%
Sopa de zapallo 1 0,19%
Locro de habas 2 0,37%
LOCROS
Locro de papas 1 0,19%
EMPANADAS Empanadas de queso 1 0,19%
TORTILLAS Tortillas de maiz 4 0,75%
Humitas 1 0,19%
ENTREMESES Tamal 1 0,19%
ENVUELTOS Sopa de avena 1 0,19%
Sopa de lenteja 1 0,19%
Sopa de maiz molido 1 0,19%
BEBIDAS COMPUESTAS | Morocho 1 0,19%
OTROS DE INGRESO i
Pizzas 1 0,19%
MODERNO
ENTRADAS FRIAS Ensaladas 6 1,12%
Arroz con Concha 3 0,56%
CONCHA ARROCES Ceviches 5 0,93%
SOPAS Sopas de concha 3 0,56%
PLATOS PRINCIPALES | ESTOFADOS Estofado de concha 7 1,31%
CALDOS Y SOPAS SOPAS Sopa de carne 3 0,56%
ASADOS Carne asada 3 0,56%
SECOS Seco de carne 4 0,75%
CARNE PLATOS PRINCIPALES Estofado de carne 2 0,37%
ESTOFADOS
DE RES Estofado de lengua 1 0,19%
FRITURAS Carne apanada 1 0,19%
OTROS DE INGRESO
Tallarin con carne 3 0,56%
MODERNO
Arroz con Camarén 9 1,68%
ARROCES
PLATOS PRINCIPALES Arroz con ceviche 8 1,50%
CEVICHES
Ceviches 9 1,68%
) CALDOS Y SOPAS COLADAS Sopa de Camarén 11 2,06%
CAMARON
Encocao de Camarén 6 1,12%
ENCOCAO ENCOCAO Encocao de Camarén de
; 9 1,68%
Rio
OTROS TIPICOS ENSALADAS Ensaladas de Camardén 5 0,93%
Bolones 15 2,80%
ENTREMESES PICADAS
Patacones con queso 5 0,93%
CALDOS Caldo de bolas de verde 7 1,31%
SOPAS Sopa de habas 2 0,37%
VERDE
CALDOS Y SOPAS Sopa de res 1 0,19%
Sopa de pescado 1 0,19%
Sangos 1 0,19%
OTROS DE INGRESO Tamales 4 0,75%
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MODERNO

PICADAS Choclo asado 1 0,19%
ENTREMESES
TORTILLAS Tortilla de maiz 6 1,12%
MAIZ CALDOS Y SOPAS SOPAS Sopa de leche con maiz 1 0,19%
FERMENTADAS | Chicha 1 0,19%
BEBIDAS
COMPUESTAS | Champus 1 0,19%
CALDOS Y SOPAS SOPAS Sopa de zapallo 4 0,75%
ZAPALLO
POSTRES DULCES Dulce de zapallo 6 1,12%
Huevos cocinados 1 0,19%
PICADAS
ENTREMESES Tortillas de huevo 1 0,19%
ENVUELTOS Envuelto de Maduro 1 0,19%
HUEVOS
Caldo de huevo 2 0,37%
CALDOS _
CALDOS Y SOPAS Caldo de gallina 1 0,19%
SOPAS Sopa de fideo con huevo 2 0,37%
POSTRES DULCES Ensalada de frutas 3 0,56%
FRUTAS Batido de frutas 1 0,19%
BEBIDAS DULCES
Jugo de frutas 1 0,19%
ENTREMESES PICADAS Pinchos 1 0,19%
PIMIENTO
PLATOS PRINCIPALES | CEVICHES Ceviches de Concha 4 0,75%
EMPANADAS Empanadas 3 0,56%
HARINA DE TRIGO ENTREMESES
TORTILLAS Tortillas 1 0,19%
CALDOS Y SOPAS SOPAS Sopas 1 0,19%
PICADAS Bolones 1 0,19%
MANTECA DE ENTREMESES
TORTILLAS Llapingachos 1 0,19%
CHANCHO
OTROS DE INGRESO
Menestras 1 0,19%
MODERNO
CEBADA SOPAS Sopa de arroz de cebada 3 0,56%
CALDOS Y SOPAS
coL CALDOS Caldo de res 1 0,19%
OTROS TIPICOS CHARCUTERIA | Rellenas 2 0,37%
SOPAS Sopa de fréjol 1 0,19%
FREJOL CALDOS Y SOPAS Menestras 1 0,19%
COCINADOS
Ensaladas 1 0,19%
HARINA ENTREMESES TORTILLAS Tortilla de maiz 2 0,37%
DE MAIZ BEBIDAS DULCES Champuz 1 0,19%
ENTRADAS FRIAS Ensalada 1 0,19%
ARVEJAS _
CALDOS Y SOPAS SOPAS Sopa de alverjas 1 0,19%
ESPINACAS PLATOS PRINCIPALES | ARROCES Arroz verde 2 0,37%
OTROS DE INGRESO B
ACEITE Aji chancado 1 0,19%
MODERNO
CEBOLLA ENTREMESES PICADAS Ensaladas 1 0,19%
MIEL FERMENTADAS | Empanadas 1 0,19%
BEBIDAS
MORA DULCES Batido 1 0,19%
NATA POSTRES DULCES Dulce de leche 1 0,19%
MENUDO DE RES PLATOS PRINCIPALES | COCIDOS Guatita 1 0,19%
PESCADO PLATOS PRINCIPALES | COCIDOS Tapaos 1 0,19%
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Frito

-

0,19%

Encocaos

[N

0,19%

MARISCOS

Encebollado

-

0,19%

TOTAL

535

100%

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

Entre los ingredientes mas utilizados se encuentran: La papa con el 24,11% ya que es

utilizada para diferentes platos, el pescado debido a su sabor y al buen acompafiamiento que

le dan a cada uno de sus comidas con el 17,58%, El camaron con un 10,65% el cual es muy

jugoso y sobre todo fresco en esta zona de la costa del pacifico, el tomate con un 9,73%, el

verde también es muy apetecido y fundamental en la gastronomia del cantén ya que es uno de

los ingredientes que acompafian a los tradicionales ceviches con el 5,82 %

El aspecto positivo de estos ingredientes, es que se los puede conseguir dentro del canton,

pues son cultivados y cosechados en los campos y zonas rurales de Atacames, por lo que en

varias ocasiones es compartido con los vecinos, o se los puede conseguir facilmente en los

puestos del mercado.
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CAPITULO IV
4.1. Inventario de la Gastronomia Tipica y Tradicional del Cantén Atacames

El Cantén Atacames posee un extenso inventario en lo que a gastronomia se refiere entre las
cuales se encuentran las siguientes: El pusandao (preparado con carne de cerdo, platano y

yuca
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4.1.1 Fichas Gastronémicas

Cuadro 38: Gastronomia tipica y tradicional

CON QUE
NOMBRE DEL
OTRO
PLATO/BEBIDA/POSTRE NIV SENSIBILIDAD | LUGAR DE
TIPICO O SEILG AL CAMBIO | EXPENDIO | PROVINCIA | CANTON | PARROQUIA | CALLE/LOCALIDAD
TRADICIONAL
CONOCE
Restaurantes
| Carpas
Encocao de Pescado N.A. Baja instaladas Esmeraldas | Atacames Atacames Malecén de Atacames
por las
fiestas
. . Mercado de Atacames ,
Ceviches de Concha N.A. Baja . Esmeraldas | Atacames Malecén de Atacames
Mariscos
Restaurantes Atacames Malecén de Atacames
| Carpas
Bolones de Chicharrén N.A. Baja instaladas Esmeraldas | Atacames
por las
fiestas
. i Mercado Tonsupa Malecén de Atacames
Pescado Frito N.A. Baja Esmeraldas Atacames
central
Arroz Marinero N.A. Baja Restaurantes | Esmeraldas | Atacames Atacames Malecdn de Atacanies
Mercado Sua Malecén de Atacames
Caldo de gallina criolla N.A. Baja central y Esmeraldas | Atacames
restaurantes
Caldo Cangrejo N.A. Baja Restaurantes | Esmeraldas | Atacames Atacames Malecon de Atacanies
Sopa Marinera N.A Media Restaurantes | Esmeraldas | Atacames Atacames Malecon de Atacanes
Mercado de Malecén de Atacames
Mariscos /
. i carpas Sita
Arroz con Marinero N.A. Baja . Esmeraldas | Atacames
instaladas
por las
fiestas
. En los B Diferentes . |
Jugo de Coco N.A. Media Esmeraldas | La Unién . Diferentes parroquias
hogares parroquias
. En los Diferentes . !
Tapao de Pescado N.A. Baja Esmeraldas | Atacames . Diferentes parroquias
hogares parroquias
Mercado
Tortillas de Verde N.A. Baja central / Esmeraldas | Atacames La Unién Corral y Davila
Restaurantes
En las carpas
. X instaladas .
Limonada N.A. Baja | Esmeraldas | Atacames Tonchigue Centro
por las
fiestas

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos de entrevistas aplicadas
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De acuerdo a las encuestas, se puede decir que hay platos que con el pasar del tiempo, no han
perdido su importancia y valor dentro de la gastronomia Atacamefia, como los ceviches, el
encocao o los tradicionales bolones de verde con chancho; platos que a decir de los habitantes
del lugar, son los més solicitados, ya sea por su sabor, o porque son complemento ideal para

la alimentacion diaria, y que muchas veces son consumidas en la mafiana o en la tarde.

Esta sensibilidad al cambio se puede clasificar en 3 grupos:

e Alta: Cuando al plato ya no se lo preparan por diversas razones, o a su vez la

preparacion es casi nula.

e Media: Cuando no hay un interés por parte de la comunidad en mantener su

preparacion y consumo.

e Baja: Cuando la comunidad mantiene su preparacion y consumo, pero con alguna

variacion en la preparacién y consumo.
Existen otros platos cuya sensibilidad al cambio es baja, pero no son de consumo diario:

Los tradicionales ceviches son de facil preparacion y muchas veces forma parte de la comida
habitual de las familias. Un lugar donde se lo puede adquirir es en los locales o los

restaurantes en el mercado de marisco por ser un buen complemento.

El bolén de verde es un plato que se lo prepara a diario, considero que no ha perdido su
tradicion. Se lo puede adquirir en aquellos lugares donde preparan y venden las deliciosas
empanadas y también se puede disfrutar de este plato en reuniones familiares donde el plato
principal es el chancho.

El caldo de gallina criolla se sirve con mayor frecuencia en las comunidades, y es mas
delicioso cuando se la cocina con chillangua. También se la puede degustar en algunos
salones, aunque no todos los dias. Una bebida antigua y deliciosa es la limonada preparada
con limones y que se sirve en las festividades del canton acompafiada especialmente con

mariscos.
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4.2 Gastronomia Relacionada a las Fiestas

En 1533, el naufragio de un barco de esclavos permiti6 el asentamiento y la presencia de una
activa poblacion negra que se fusiond con las culturas blanca e indigena generando varias
manifestaciones culturales, musica, artesania y danza, en la actualidad, su poblacion es una

amalgama de etnias, en donde convive gente de todas las latitudes del mundo.

Con respecto a las fiestas que se celebran cada afio en el canton Atacames, se tiene fiestas
civicas como el aniversario de cantonizacion; fiestas religiosas en honor a Santa Rosa de

Lima; fiestas culturales del carnaval y las Jornadas Deportivas Vacacionales.

El alma de Atacames se manifiesta singularmente en estas dos fechas a lo largo del afio, sin
olvidar que en el cantén durante los carnavales se puede disfrutar de la eleccion de la Sra. y de
la Srta. Carnaval asi como el Jolgorio que inicia el Festival Internacional de mdsica y danza
afro que tiene como sede la capital de la provincia de Esmeraldas, el mismo que se ha
constituido en uno de los mejores eventos del pais y de la costa pacifica al expresar
culturalmente las raices ancestrales vivas del pueblo negro. Diversas actividades se ofertan,
ferias, bailes populares, desfiles, eventos deportivos y culturales son los mas atrayentes en
donde la principal gastronomia que se ofrece en estas épocas de fiestas son las siguientes:
\

Cuadro 39: Fiestas del Canton

Fechas Civicas, Culturales y Deportivas del cantén Atacames
30 de Agosto Fiesta de Santa Rosa de Lima
febrero o marzo Carnaval Cultural / Fiestas Deportivas
21 de Noviembre Fiesta Civica por el aniversario de Cantonizacién

Fuente: Elaboracion propia a partir de datos del Municipio de Atacames

Atacames cuenta con una gastronomia muy variada, siendo la comida tradicional la que llama
mas la atencién en las fiestas de Santa Rosa de Lima; entre sus principales platos mas

apetecidos por turistas nacionales como extranjeros se encuentran:
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Cuadro 40: Gastronomia relacionada con las fiestas

GASTRONOMIA RELACIONADA A LAS FIESTAS

Nombre de las Fiestas

Nombre del Plato /
Bebida / Postre

relacionado a la Fiesta

Simbolismo del Plato

Ritual de lacomidal |

- Fiesta en honor a
- Santa Rosa de Lima

- Carnaval cultural

Es un plato consistente en carne marinada

en alifios citricos, siendo los mas comunes

No hay ritual que se conozca

- Fiesta de cantonizacion Ceviches preparados a base de pescado, mariscos o
ambos.
- Fiesta en honor a Santa A diferencia de otras recetas de la comida
Rosa de Lima ecuatoriana, el encocado, Ilamado
- Carnaval cultural popularmente "encocao”, por lo general, | No hay ritual que se conozca
- Fiesta de cantonizacion Encocaos no se come solo. Ecuatoriana, y su

nombre se debe a que el principal
ingrediente para prepararlo es el coco.

- Fiesta en honor a Santa
Rosa de Lima
- Carnaval cultural

Fiesta de cantonizacion

Bolones de Verde

El Bolénes un plato tradicional de la
comida atacamefia. Es realizado a base
de platano machacado y mezclado

con chicharrones.

No hay ritual que se conozca

- Fiesta en honor a Santa
Rosa de Lima
- Carnaval cultural

- Fiesta de cantonizacion

Limonada

Es una bebida con alto contenido en

limones amarillos u otros citricos,
principalmente limones verdes y azlcar

afiadido.

No hay ritual que se conozca

- Fiesta en honor a Santa
Rosa de Lima

- Carnaval cultural

- Fiesta de cantonizacion

Caldo de gallina Criolla

Simboliza salud ya que se dice que es
bueno para los huesos. Ademas se
recomienda dar a las mujeres que han

dado a luz.

No hay ritual que se conozca

- En las diferentes fiestas,
pero se debe pedir que

se lo prepare

Arroces con Mariscos

Se dice que el arroz produce fortaleza

fisica; inclusive se decia que la
fecundidad de la mujer se atribuia a los

mariscos que se revolvian con él.

No hay ritual que se conozca

Fuente: Elaboracién propia a partir de datos de entrevistas aplicadas

67

Comentario [I1]: Por favor imprimir
con esta correccion.




CAPITULO V

PROPUESTA DE PUESTA EN VALOR DEL RECURSO GASTRONOMICO TiPICO
Y TRADICIONAL DEL CANTON ATACAMES

Atacames es un destino turistico que atrae a varios visitantes de todas partes del Ecuador,
convirtiéndose en uno de los lugares méas visitados por el turismo interno y externo
haciéndose conocer por su variedad y calidad en la comida, cuyos productos frescos hacen

que se posesione como la mayor fortaleza de la playa.

Y para poner en marcha una estrategia que promocione la gastronomia del cantén no solo se
requiere de una buena idea, sino también del apoyo y el compromiso de la sociedad y de
instituciones que se involucren de verdad en sacar adelante la cultura y recuperar las

tradiciones perdidas.

5.1 Estrategias de promocion y difusion de la Gastronomia Tipica y tradicional del

cantén Atacames

5.1.1 Programa Estratégico de Mercadeo

5.1.1.1 Objetivo General

Reposicionar la imagen gastrondmica del cantén Atacames en el mercado.

5.1.1.2 Objetivos Especificos

¢ Refrescar la imagen de la cultura gastrondmica en el mercado local a nivel nacional.

e Mantener productos de alta calidad en los restaurantes que satisfagan las necesidades

de los consumidores.

o Informar, persuadir y recordar el producto a nuestros clientes mediante la aplicacion

de la estrategia promocional.
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5.1.2 Plan Operativo de Marketing

El presente documento especifica las decisiones adoptadas en relacién con el producto,
precio, plaza, promocion, proceso, personal o talento humano y planta turistica que permitiran
manejar con éxito el movimiento, supervivencia y crecimiento de las estrategias a plantearse
para fortalecer la difusion de la gastronomia tipica y tradicional del cantén.

5.1.2.1 Analisis (F.0.D.A)

5.1.2.1.1 Andlisis interno

Fortalezas:

e Apoyo del Municipio de Atacames que demuestra interés en la preservacion y el uso
turistico sustentable del recurso, facilitando los materiales y la intervencién de
expertos para la ejecucion de la propuesta de mejoramiento de la calidad de vida de la
comunidad.

e Ubicacidn estratégica, a tan solo 30 Km de la capital provincial de Esmeraldas.

e Atractivos naturales, culturales y planta hotelera en los alrededores que sirven de
incentivo a la hora de elegir un sitio de visita, permitiendo la permanencia del visitante

por mas tiempo y el cual puede disfrutar de una variada gastronomia.

e Servicios basicos agua, luz, teléfono, alcantarillado, servicio de recoleccion de basura

y vias en buen estado que facilitan el acceso y la administracion del balneario.

e Mano de obra de apoyo disponible dentro de la comunidad para la ejecucién de la
propuesta y administracion permanente.
e Imagen turistica posicionada del cantén Atacames en la mente del consumidor

nacional e internacional y su cercania con diferentes balnearios.
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Debilidades:

o Inestabilidad organizacional comunitaria, e incapacidad de liderazgo para tomar

decisiones de mejoramiento en beneficio del recurso.

e Poca aceptacion de expertos para la gestion y ejecucion de iniciativas de desarrollo
turistico.

e Deterioro ambiental y escénico del balneario por el tiempo, la intervencién
inadecuada del hombre y la contaminacion los cuales han factores que han maltratado
la vegetacién causando distorsidn en los recorridos e inconvenientes para apreciar con

claridad la belleza de los sitios turisticos.

e Poca capacidad de Inversion de las partes involucradas, provocando una prolongacién
en el plazo de ejecucion, puesto que acceder a donaciones de ONG’s internacionales o
créditos privados de bancos es un proceso largo y complicado.

e Publicidad reducida del balneario como atractivo turistico y posicionando a la cultura

gastronomica a nivel pais.

e Pocas plazas de trabajo para los comuneros por inicio de operaciones de la unidad

turistica.

5.1.2.1.2 Anadlisis del Entorno

La evaluacion desde una perspectiva externa de los factores relacionados con el destino
turistico, permitiran analizar las tendencias, fuerzas y los fendmenos claves con el fin de
identificar las oportunidades externas positivas y amenazas las cuales son representadas por

los factores externos que entorpecen el crecimiento de la organizacion.
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Oportunidades:

e Cambios demogréficos en la percepcién del viaje; debido al estrés al que estan
expuestos los habitantes de la urbe e interés de conocimiento que despierta las

iniciativas de promocion administrativa privada y publica.

e Crecimiento constante del turismo receptor por inversion promocional del MINTUR
debido al aumento del presupuesto del estado por resolucion del ex presidente
Palacios.

e Demanda turistica insatisfecha a nivel provincial, ya que la preferencia de
desplazamiento hacia lugares naturales crece pero actualmente los sitios son
aprovechados de forma elemental (poca planta turistica y facilidades), lo que ocasiona

insatisfaccion al visitante.

e Alianzas con empresas turisticas de radio de influencia en el balneario (hostales,

hosterias, restaurantes, transporte turistico y agencias de viajes).

e Nuevos métodos de distribucion (comercio electrénico) que permitiran vender y
comprar todo tipo de productos y servicios directamente, brindando facilidad y

comodidad al vendedor y comprador.

e Apoyo de entidades publicas cantonal y provincial (Jefatura y Cadmara Provincial de

Atacames) para desarrollar estrategias promocionales conjuntas.

e Interés de financiamiento por parte del Municipio de Atacames apoyandose en
diversos organismos nacionales e internacionales para ejecutar la propuesta de

impulsacion del turismo gastronémico.
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Amenazas:

e Presencia de atractivos competitivos que pueden optar nuevas estrategias (renovacion

en actividades similares) y politica de precios bajos.

e La variacion de la tasa de inflacién, causa incertidumbre y desconcierto al
inversionista al considerar un excedente que incrementa del presupuesto debido a la

inestabilidad y variacién de los precios de las inversiones consideradas en el proyecto.

e Laindigencia con respecto a los pobres que son los mas afectados y que se encuentran
situados en el area rural y el desempleo que son los factores que de cierta manera
afectan al consumo turistico del pais, al limitar el gasto y la frecuencia de repeticion

de la visita a cualquier punto turistico.

o Inestabilidad politica en el pais produciendo paro de actividades, ocasionando demora
en los trdmites, cierre de carreteras y malestar de desplazamiento del visitante a nivel

nacional.

5.1.3 Matriz de Estrategias (F.O.D.A)

Este instrumento de analisis organizacional, serd principalmente la estructura conceptual para
el andlisis sistematico que facilitard la comparacion de las amenazas y oportunidades externas

con las fuerzas y debilidades internas del balneario.

La combinacion del andlisis de los recursos internos y externos, permitiran realizar los
cuatros tipos de estrategias: (F.O) Utilizando las fortalezas internas de una empresa para
aprovechando las oportunidades externas (D.O), teniendo como objetivo mejorar las
debilidades internas al aprovechar las oportunidades externas; (F.A) Usando las fortalezas de
una empresa para evitar o reducir el impacto de las amenazas externas, (D.A) las cuales son
tacticas defensivas que tendran como proposito reducir las debilidades internas y evitar las
amenazas externas ; estas areas de iniciativas estratégicas sirven para trabajar los objetivos

estratégicos del Plan.
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FORTALEZAS

DEBILIDADES

F1_Apoyo del Municipio de Atacames.

F2_11 sitios de interés turistico

F3_Ubicacion estratégica.

F4_Atractivos y planta hotelera en su radio de influencia.
F5_Servicios bésicos.

F6_Disponibilidad de area fisica para la planta turistica.
F7_Posicionamiento de imagen turistica a nivel pais.

F8_Mano de obra de apoyo disponible en la comunidad.

F9_lImagen turistica posicionada del cantén Atacamesy su cercania a

otros balnearios.

D1_lInestabilidad organizacional comunitaria.

D2_Poca aceptacion de expertos en la comunidad.
D3_Deterioro ambiental y escénico del balneario.

D4_Poca capacidad de inversién de las partes involucradas.
D5_Publicidad reducida del balneario a nivel pais.
D6_Poco aprovechamiento del turismo gastronémico.
D7_Pocas plazas de trabajo para los comuneros por inicio de
operaciones de la unidad turistica.

OPORTUNIDADES

OBJETIVOS ESTRATEGICOS F.O.

OBJETIVOS ESTRATEGICOS D.O.

0O1_Cambios demogréficos en la percepcion del viaje en la comunidad
ecuatoriana.

02_Tasa de crecimiento 11.88 % de la demanda al balneario por afio
O3_Crecimiento constante de la demanda receptiva en el pais.
0O4_Demanda turistica provincial insatisfecha.

O5_Alianzas con empresas turisticas del radio de influencia.
0O6_Nuevos métodos de distribucion.

O7_Apoyo de instituciones turisticas cantonal y provincial.

08_Establecimientos educativos con especialidades turisticas y hoteleras.

09_Interés de financiamiento por parte del Municipio de Atacames
apoyandose en diversos organismos nacionales e internacionales.

F2. O1. O3_Desarrollar el Programa de impulsacion gastronémica
para el turismo, aprovechando los atractivos turisticos del balneario.
F4. F3. O5_Planificar paquetes turisticos en convenio con atractivos y
empresas turisticas del sector, para la cultura gastrondmica.
F3.07_Fomentar
pasantias para optimizar las labores dentro de los locales comerciales

personal de calidad, abriendo oportunidades de

del balneario.

F7. O6_Establecer el Web site en donde se promocione la
gastronomia del cantén.

02. 08. F8_Distribuir directa e indirectamente los servicios,
estrechando lazos con agencias de viajes que acuden al balneario.
01.02.F3_Afiliar al balneario y a sus locales comerciales)
restaurante, bares y discotecas) a la revista Ecuador terra incégnita,
por ser una revista que se enfoca a publicaciones de atraccion turistica
y de temas afines, lo que permitirdn compartir beneficios de la
popularidad de este medio.

D5.06_Disefiar un Brief publicitario para llegar a la demanda.
D5. O9_Gestionar oportunidades de financiamiento nacional e
internacional, a través de los organismos para la ejecucion del
Plan.

D2.03. O4_Poner en marcha un programa de Cooperacion y
Capacitacion Participativa para el aprovechamiento de las
potencialidades de la comunidad, mediante la intervencion de
especialistas.

D1.08_Fomentar el trabajo en equipo como base fundamental
dentro de los restaurantes.
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AMENAZAS

OBJETIVOS ESTRATEGICOS F.A

OBJETIVOS ESTRATEGICOS D.A.

A1_Presencia de atractivos competitivos (Benchmarking con el
balneario).

A2_Tasa de inflacion (incrementa el presupuesto del proyecto por
aumento de precios).

A3_La tasa de desempleo alcanza un 10%; la pobreza 39% y la indigencia
el 10% a nivel nacional (limita el gasto y frecuencia de visita de los
turistas).

Ad4_Inestabilidad politica en el pais (paros en entidades y cierre de

carreteras).

F3. F8.A5_Mantener precios mas bajos que la competencia ganando
participacion en el mercado y ventas aplicando Bench marking.

F7. A1_Inducir el consumo grupal del servicio, a través de convenios
con instituciones educativas para la adquisicion de paquetes
estudiantiles.

F5. F4 .A1_Dotar de tecnologia de punta en el &rea del servicio al
cliente en cada uno de los locales comerciales a través de
adquisicion de equipo.

D1.A2_Crear una Cooperativa Turistica Comunitaria,
fortaleciendo la organizacién y aprovechamiento de sus
recursos.

D3. A3_Aplicar el programa de Planificacion Turistica para el
aprovechamiento adecuado de los recursos, planta turistica e
intervencion conjunta del talento humano.

Elaborado por: Gabriela Roméan
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5131

Objetivos Estratégicos

Afiliar al balneario y a sus establecimientos comerciales con la revista Ecuador Terra
Incognita, por ser una revista que se enfoca a publicaciones de atraccion turistica y de

temas afines, lo que permitird compartir beneficios de la popularidad de este medio.

Desarrollar el plan de la puesta en valor de los recursos gastronémicos para,
aprovechar los atractivos turisticos del balneario y su cultura ancestral en lo que a

gastronomia se refiere.
Planificar paquetes turisticos en convenio con atractivos y empresas turisticas del
sector para atraer mas turistas que puedan degustar la variedad de gastronomia que se

expende en el balneario.

Fomentar personal de calidad, abriendo oportunidades de pasantias para optimizar las

labores dentro de los locales comerciales (restaurantes, bares y discotecas)

Establecer el Web Site para atraer maés turistas al cantén y que disfruten de toda su

gastronomia.

Distribuir directa e indirectamente los servicios, mediante la venta del ticket y
estrechando lazos con agencias de viajes que acuden al bosque.

Dotar de tecnologia de punta en el area del servicio al cliente a través de adquisicion

de equipo.

Inducir el consumo grupal del servicio, a través de convenios con instituciones

educativas para la adquisicion de paquetes estudiantiles.

75



Mantener precios mas bajos que la competencia ganando participacion en el mercado

y ventas aplicando Benchmarking.

Disefiar un Brief publicitario para llegar a la demanda.

Gestionar oportunidades de financiamiento nacional e internacional, a través de

organismos para la ejecucion del Plan de impulsacion gastronoémica.

Poner en marcha el programa de Cooperacién y Capacitacion Participativa, para el
aprovechamiento de las potencialidades de la comunidad mediante la intervencion de

especialistas.

Crear una cooperativa turistica comunitaria, que fortalezca la organizacién vy

aprovechamiento de sus recursos.

5.1.4 Analisis del Servicio, mediante la Matriz del (B.C.G)

En estd matriz se presentara los servicios que generaran rentabilidad a cada uno de los locales

comerciales (restaurante, bares y discotecas) una vez establecido el Plan; ubicandose en el

cuadrante interrogante, porque necesitan de inversion. El analisis arrojard como resultados el

enfoque de estrategias intensivas (penetracion en el mercado, desarrollo de mercados y de

productos), a la vez estas estrategias permitiran realizar combinaciones con otras estrategias.

Estos enfoques dirigiran los esfuerzos de marketing rumbo al posicionamiento de la

gastronomia como una fuente destinada a la impulsion, y al mismo tiempo labrar el camino

hacia el cumplimiento de los objetivos estratégicos planteados dentro del plan de marketing.
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Cuadro No. 41

Matriz (BCG) Participaciéon Relativa en el Mercado

Alta
+20

Media 0

Baja -20

Tasa de Crecimiento de las ventasen la Actividad

Alta Media Baja
1.0 5.0
Estrella Interrogantes
- Gastronomia
. - Alquiler de equipo y locales comerciales
para eventos gastronémicos.
- Tour Gastronémicos.
Vacas Perros

Elaborado por: Gabriela Roméan

5.1.1.5 Analisis del Servicio, mediante la Matriz de General Electric

0.0

Permitio posicionar las areas de actividad, a través del analisis de los factores de atraccion

presentes en el area empresarial turistica; a continuacion se detalla el procedimiento implicito.

Cuadro No. 45

Factores de Atraccion y Fortalezas del (B.P.C.P.)

Factores de Atraccion

Fortalezas del Balneario

e Crecimiento del mercado demandante
o Estabilidad de precios
o Rentabilidad del sector turistico

o Accesibilidad al area

e Gastronomia
e Guianza e interpretacion ambiental

e Paquetes turisticos y gastronémicos
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Cuadro No. 46

Evaluacion de los Factores de Atraccion

Peso relativo | Evaluacion relativa
Factores de interés Total
e Crecimiento del mercado demandante 0.3 4 1.2
e Estabilidad de precios 0.1 3 0.3
e Rentabilidad del sector turistico 0.4 4 16
e Accesibilidad al area 0.2 4 0.8
Total 1.0 39

Elaborado por: Gabriela Roméan

Cuadro No. 47

Atractivo Rango
Bajo 1-2
Media 3
Alta 4-5

Elaborado por: Gabriela Roméan

Obteniendo como resultado una media global 3.9 de los factores de atraccion correspondiente

a un nivel alto en cuanto a este factor.
Cuadro No. 48

Evaluacion de las Fortalezas del (B.P.C.P)

Fortalezas Peso relativo Evaluacion relativa Total
e Gastronomia 0.3 3 0.9
e Alquiler de equipos y locales comerciales para 0.4 2 0.2
eventos gastrondmicos
o Entrada a eventos gastronémicos 04 5 2
o Paquetes turisticos 01 2 0.2
Total 1,20 3,30

Elaborado por: Gabriela Roméan
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Como resultado se obtuvo una media global de 3,30 que corresponde a un nivel alto en cuanto

a la evaluacién de fortalezas consideradas.

Cuadro No. 49

Matriz General Electric (GE)

Posicién del negocio / Fortalezas de la Empresa

Fuerte Promedio Débil

e (Gastronomia
o Alquiler de equipos y locales

comerciales para eventos

% gastrondmicos
e Entrada a eventos
gastrondmicos
o Paquetes turisticos
8
o
<
>

Factores de atraccién del sector turistico

Alta Media Baja
Invertir Equilibrar Retirar

Elaborado por: Gabriela Roman

Los resultados obtenidos permitieron ubicar las areas (servicios gastronémicos) en el
cuadrante mas alto de la matriz, que tiene una posicion fuerte, lo que hace referencia a la

inversién necesaria, por ser dinamica frente a los resultados del sector.
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5.1.1.6 Desarrollo del Plan de Marketing

5.1.1.6.1 Producto Turistico

Objetivo N° 1

Aplicar un programa de impulsacion gastrondmica para el aprovechamiento adecuado de los
recursos, planta turistica e intervencion conjunta del talento humano.

Estrategia de Desarrollo de Productos:

Ofrecer servicios propios del cantén en lo que a gastronomia se refiere, en un area natural

(picnic, camping, canchas deportivas, etc.).

Téacticas:

e Aplicacion del programa, el cual consiste en definir las actividades gastronomicas
destinandoles el sitio adecuado, mediante el trabajo conjunto de especialistas que
permitan, a través del estudio técnico sentar las bases para el levantamiento de la
imagen turistica dentro del territorio.

Objetivos N° 2

Planificar paquetes turisticos y gastronémicos en convenio con locales comerciales y las

microempresas turisticas del sector.

Estrategias de Diversificacién Concéntrica:

Se adicionara servicios nuevos pero relacionados con la actividad gastrondmica como los
paquetes turisticos que contengan una variedad en los menls, ofertados a precios
competitivos.
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Téactica:

e Establecer convenios con empresas Yy atractivos del sector (Hosterias, Hoteles, Hostal
y Casas), con la finalidad de desarrollar paquetes originales a precios por debajo de la
competencia.

e Ampliar los convenios a nivel provincial e internacional, con empresas del sector para

innovar los paquetes turisticos y ofrecer mas variedad a bajo costo.

5.1.1.7 Precio
Objetivo N° 1

Mantener precios mas bajos que la competencia ganando participacion en el mercado y ventas
aplicando Bench marking

Estrategias de Liderazgo en Costos:

Ofrecer descuentos en el Sitio Web para atraer a los compradores sensibles al precio.

Téacticas:

e Transformar las Debilidades de la competencia gastrondmica que tienen otros
balnearios de otras provincias en oportunidades para ganar participacion en el
mercado.

e La competencia, permitird el manejo de la elasticidad de precios, tratando en todo

momento mantener precios mas bajos que los competidores.

e Aplicar una regulacién de precios por grupo de visita (descuentos del 30% en la

adquisicién de paquetes turisticos y gastronémicos).
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Objetivos N° 2

Gestionar oportunidades de financiamiento nacional e internacional a través de organismos

para la ejecucion de la puesta en valor de los recursos gastronémicos del cantén de Atacames.
Estrategia de Desarrollo de Productos:
Modificar el aprovechamiento turistico a través del mejoramiento del servicio recreativo
espontaneo existente mediante la inversién en lo que a planta turistica se refiere (restaurantes,
bares, discotecas etc)
Thcticas:

e Dividir el Plan de impulsacidon gastrondémica, permitiendo oportunidades de

financiamiento en varios sectores de ayuda social.

5.1.1.8 Plaza

Objetivo N° 1

Distribuir directa e indirectamente los servicios, mediante el alquiler de espacios y locales

comerciales, estrechando lazos con agencias de viajes que acuden al balneario.

Estrategia de Penetracion en el Mercado:

Destinar un moderado esfuerzo publicitario en los principales puntos donde se concentra la

demanda.
Téacticas:

e Crear una comisién de ventas en el grupo juvenil comunitario, para promocion

personalizada de los servicios y paquetes turisticos.
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e Formalizar los canales de distribucion, generando una base de datos que permita
conocer la captacion y posicionamiento del servicio dentro de las agencias de viajes,

generando futuras prospecciones de viaje.
Objetivo N° 2
Afiliar a los locales comerciales (restaurantes, bares y discotecas) a la revista Ecuador Terra

Incdgnita, por ser una revista que se enfoca a publicaciones de atraccion turistica y de temas

afines, lo que permitird compartir beneficios de la popularidad de este medio.

Estrategia de Desarrollo de Mercados:

“Despertar el interés de los 20.000 afiliados a la revista, incentivando una visita al balneario

e incrementando la demanda” *

Téacticas:

e Firmar un convenio a través del acuerdo de beneficios conjuntos (50% de descuento
para los afiliados) con la revista, y que como beneficio otorga un articulo de una

pagina de forma gratuita, y establece el Imagotipo empresarial de forma indefinida.

Objetivos N° 3

Crear una Cooperativa Turistica Comunitaria, fortaleciendo la organizacion y
aprovechamiento de sus recursos.
Estrategia de Diversificacion de Conglomerados:

Crear una microempresa no relacionada con la actividad, sustentando la ayuda social a la
comunidad.

% Dolores Guarderas Maria, Gerente General, Ecuador Terra Incégnita, 2011
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Téacticas:

e Sustentar su constitucion en la ley de cooperativas Art. 70, Art. 64 bajo el Estatuto
Juridico de las Cooperativas Campesinas y Art. 3 ante la Direccion Nacional de

Cooperativas para su reconocimiento como cooperativa turistica comunitaria.

5.1.1.9 Promocion

Objetivos N° 1

Disefiar un Brief Publicitario para llegar a la demanda.

Estrategia de Penetracién en el Mercado:

Destinar un incremento el 10% anual para alimentar el presupuesto del plan de marketing, que

permitira innovarlo constantemente.

Téacticas:

e Fomentar la elaboracion de material publicitario interno como: papel membretado,
sobre tamafio oficio, carpetas, volantes, tripticos, afiches y postales de cada uno de los

locales comerciales (restaurantes, bares y discotecas).

e Elaboracion de material publicitario externo como: Publicaciones en la prensa y cufia

en radio que difundan la cultura gastrondmica del canton.

Objetivo N° 2

Establecer el Web Site del balneario en donde se pueda promocionar la gastronomia del
canton
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Estrategias de Integracion Hacia atrés:

Usar el Internet para ofertar y vender directamente el servicio al cliente nacional e
internacional.

Téacticas:

e Establecer el disefio Web Site dinamico y original con informacién sintética y
completa que incentive la permanencia y el analisis de los servicios en corto tiempo,
sujeto a cambios de los contenidos por ejemplo afiadir articulos nuevos con frecuencia,
promociones entre otros, actualizados por el mismo personal que labora en el
balneario.

5.1.1.10 Proceso

Objetivo N° 1

Fomentar a los comerciantes para que se doten de tecnologia de punta en el area del servicio

al cliente a través de adquisicion de equipo.

Estrategias de Diversificacion:

Augilitar la atencidn al cliente por medio de (informacion, consultas, toma de pedidos, cortesia,

atencion, facturacion y pagos).
Tactica:
e Colocar letreros y menus de precios bien disefiados, ahorrando el trabajo al personal
de responder a preguntas basicas sobre el precio.

e Tratar al cliente a una distancia prudente, utilizando el correo electrénico o el
teléfono.
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e Se estableceran precios redondeados en todos los servicios a fin de ofrecer

conveniencia y simplicidad en el momento del pago entre el cliente interno y externo.

e Formar parte de los afiliados de Red Datafast para manejar pagos con tarjetas de
crédito como: Dinner, Cuota Fécil, Visa entre otras).

Objetivo N° 2

Fomentar el trabajo en equipo como base fundamental dentro del balneario.

Estrategia Operativa:

Incentivar el compromiso y la responsabilidad del cliente interno para con sus labores, y la
colaboracion en las actividades de sus comparieros.

Téactica:

e Realizar reuniones de evaluacion de las jornadas laborales diarias en cada uno de los

locales.

e En base a las opiniones vertidas mediante un formulario de quienes han hecho uso del

servicio, comentarios que guiaran el mejoramiento permanente de el mismo.

5.1.1.11 Personal o Talento Humano

Objetivo N° 1

Fomentar personal de calidad, abriendo oportunidades de pasantias para optimizar las

labores dentro de cada uno de los locales comerciales dentro del balneario.
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Estrategia de alianzas Estratégicas y Asociaciones
Buscar oportunidades de pasantias con instituciones educativas para personal de logistica
dentro de las areas ocupacionales.

Téacticas:

e Establecer como politica administrativa la admision de pasantes, estimando un tiempo

minimo de 150 horas a partir de su ingreso.

e La utilizacién de uniformes facilitara el reconocimiento y diferenciacion del personal

de cara uno de los locales.

Objetivo N° 2

Poner en marcha un programa de Cooperacién y Capacitacién Participativa para el
aprovechamiento de las potencialidades de la comunidad mediante la intervencién de

especialistas.

Estrategia Operativa:

Capacitar al personal por medio de la aplicacion del programa de capacitacion establecido
para el correcto desenvolvimiento de las actividades y sobre todo de atencidn al cliente al

momento de la venta de los servicios gastronémicos.

Téactica:

e La actitud de servicio es un reflejo del interior; fortalecer la identidad cultural de la
poblacion del cantdon de Atacames y de las parroquias aledafias a fin que sea reflejo del

orgullo de sus raices y un atractivo mas para el visitante.

e Premiar los esfuerzos del personal destacado cada afio, mediante incentivos para los

mejores empleados; que incluye desde presentes sorpresas, hasta bonos econdmicos.
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Cuadro No. 50
Matriz del Plan Operativo de Marketing para el (B.P.C.P)

Obijetivo Estrategias Técticas Cronograma Control
M J|A
PRODUCTO TURISTICO De Desarrollo de Productos
Aplicar el programa de planificacion | Ofrecer  servicios  gastrondémicos | Aplicacion del programa (Planificacién del 3 meces al
Turistica para el aprovechamiento adecuado | propios del sector. Espacio  Turistico y definicion de afio
de los recursos, planta turistica e actividades gastronémicas).
intervencion conjunta del talento humano.
M J|A 3 meces al
De Diversificacién Concéntrica Establecer convenios con empresas y afio
Planificar paquetes turisticos en convenio | Adicionar servicios gastronomicos | atractivos del sector.
con los locales y empresas turisticas del | nuevos pero relacionados con la
sector. actividad  turistica a  precios | Ampliar los convenios e innovar los
competitivos. paquetes turisticos y gastronémicos.
M J|A
-Transformar debilidades de la competencia
PRECIO De Liderazgo en Costos en oportunidades y percibir el valor que el
Ofrecer descuentos en el Sitio Web | cliente podré pagar por los servicios. 9 meses al
Mantener precios mas bajos que la|para atraer a los compradores | -La competencia permitira el manejo de la afio.
competencia ganando participacién en el | sensibles al precio. elasticidad del precio y aplicar la regulacién
mercado y ventas aplicando Benchmarking. de precios (descuentos del 30% en paquetes
turisticos).
Gestionar oportunidades de financiamiento | De Desarrollo de Productos M JA
nacional e internacional a través del | Modificar el  aprovechamiento | Dividir el plan, permitiendo oportunidades
municipio para la ejecucién del Plan de | turistico  recreativo  espontaneo | de financiamiento en varios sectores de 5~meses al
impulsacion gastronémica. existente mediante la inversion en | ayuda social. ano
planta turistica.
PLAZA De Penetracion en el Mercado Crear una comisién de ventas en el grupo M J|A 12 meses
Distribuir directa e indirectamente los | Destinar un moderado esfuerzo | de los comerciantes del sector y formalizar al afio

servicios, estrechando lazos con agencias de
viajes del balneario.

publicitario en los puntos donde se
concentra la demanda.

los canales de distribucion.
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Objetivo Estrategias Tacticas Control
Afiliar al balneario a la revista Ecuador
Terra Incégnita, por ser una revista que se | De Desarrollo de Mercados
enfoca a publicaciones de atraccion turistica | Despertar el interés de los 20.000 | Firmar un convenio de beneficios 1
y de temas afines, lo que permitira | afiliados a la revista incentivando una | conjuntos con la revista Terra Incégnita mes
compartir beneficios de la popularidad de | visita al balneario. (50% de descuento para los afiliados). al afio
este medio.
Sustentar su constitucion en la ley de
De Diversificacion de | cooperativas Art. 70, Art. 64 bajo el
Conglomerados Estatuto Juridico de las Cooperativas
Crear una cooperativa turistica comunitaria, Campesinas Art. 3 ante la Direccion 3 meses al
fortaleciendo  la  organizacién y | Crear una empresa no relacionada con | Nacional de Cooperativas para su afio
aprovechamiento de sus recursos. la actividad, sustentando la ayuda | reconocimiento como Cooperativa
social a la comunidad. Turistica Comunitaria.
De Penetracion en el Mercado
PROMOCION
Destinar un incremento el 10% anual
Disefiar material publicitario externo e | para alimentar el presupuesto del plan | Disefiar publicidad en: (Folleteria 1000 2 meses al
interno para llegar a la demanda. de marketing, que permitird innovarlo | unidades), prensa escrita (publicacién en afio
constantemente. el comercio) y cufia radiales.
De Integracién Hacia Atrés
Usar el Internet para ofertar y vender | Establecer un disefio original, dindmico, 1
directamente el servicio al cliente [ con informacion sintética y completa, mes
Establecer el Web Site. nacional e internacional. sujeto a cambios por el mismo personal. al afio
Tratar al cliente a una distancia prudente,
De Diversificacion utilizando el correo electrénico o el
teléfono.
PROCESO Agilitar la atencién al cliente por
medio de (informacion, consultas, | Colocar letreros con los precios de los
Dotar de tecnologia de punta en el area del | toma de pedidos, cortesia, atencién, | menis en cada uno de los locales.
servicio al cliente a través de adquisicion de | facturacion y pagos). 12 meses
equipo. Formar parte de los afiliados de red al afio

Datafast.




Objetivo Estrategia Théctica Control
Operativa Realizar reuniones de evaluacion de las
jornadas laborales diarias.
Fomentar el trabajo en equipo como base | Incentivar el compromiso y la auto 12 meses
fundamental dentro de la empresa. responsabilidad del cliente interno Aplicar un formulario de evaluacién del al afio
servicio al turista.
De Alianzas Estratégicas Establecer como politica administrativa la
TALENTO HUMANO y Asociaciones admision de pasantes, estimando un
Buscar oportunidades de pasantias | tiempo minimo de 150 horas a partir de
Fomentar  personal de calidad, abriendo | con instituciones educativas para | su ingreso. 2 meses al
oportunidades de pasantias para optimizar las | personal de logistica dentro de las afio
labores dentro de la empresa areas ocupacionales. Dotar de uniformes al personal.
Poner en marcha el programa de Cooperacion | Operativa Fortalecer la identidad cultural y
y Capacitaciéon Participativa para el gastronémica de la poblacién de la
aprovechamiento de las potencialidades de la | Capacitar al personal por medio de la | comunidad. 3 meses al
comunidad mediante la intervencion de | aplicacion del programa. afio
especialistas. Premiar los esfuerzos del personal
destacado cada afio
PLANTA TURISTICA De Desarrollo de Productos
Apertura  de planta  turistica,
Desarrollar el programa de Planta Turistica | superando a las instalaciones de la 6 meses al
para el Ecoturismo, aprovechando los | competencia sustituta para el | Aplicar el programa (planta turisticas) afio
atractivos turisticos del balneario. desarrollo del turismo gastronémico.
Desarrollar el Programa Equipamiento e
Instalaciones Interpretativas  para la
Recuperacion  Escénica de los locales | Ejecucion de senderos auto guiados y | Aplicar  programa (estructuras 3 meses al
comerciales. charlas interpretativas dentro  del | interpretativas). afio

balneario.

Elaborado por: Gabriela Roméan
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5.2 Organismos (no estatales) que podrian Promocionar, Comercializar los platos,

bebidas, postres tipicos y tradicionales.

Dentro de las instituciones que podrian promocionar la comida tradicional de Atacames esta
la Fundacion Folklérica Gastrondmica, organizacion sin fines de lucro y con sede en la ciudad
de Esmeraldas y que colabora con varias parroquias de diferentes cantones de la ciudad, la
cual tiene como objetivo fundamental la recuperacion del folklor y la gastronomia tipica que

con el pasar del tiempo y de los afios se estan quedando de lado.

Uno de los factores muy importantes y que ha ayudado a varios sectores como el
gastrondémico, comercial y artesanal, es la creacion de Asociaciones mediante los cuales han
promocionado sus productos, las mismas que mediante el aporte de sus socios, van de a poco
ingresando en el mercado regional con la promocién de sus platos tradicionales. El
financiamiento a veces sale de sus bolsillos, pero también recurren a créditos de algunas

cooperativas de ahorro y crédito.

Entre los cuales se contemplan los siguientes:
- Hoteleros
- Cabhipirifieros
- Restaurantes
- Comedores Ambulantes
- Cevicheros
- Vendedores Ambulantes
- Artesanos
- Comercios Menores

- Tricicleros.
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Las cuales tienen entre sus objetivos los siguientes:

- Fortalecer las capacidades de los talentos humanos locales para que sean gestores de su
propio bienestar.

- Recuperar los saberes locales para incorporarlos a procesos de desarrollo comunitario.

- Participar en la definicién y ejecucion de propuestas sustentables que consideren

equilibradamente aspectos econdmicos, ecoldgicos, sociales y culturales.

Sin olvidar a la Cdmara de Turismo de Atacames, que a través de sus publicaciones, y
continuas espacios publicitarios en diferentes medios de comunicacion en épocas de fiestas o
de carnavales ha ayudado al engrandecimiento de la historia y variedad gastronémica del

cantén.
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CONCLUSIONES

Atacames, constituye el eje de desarrollo de la industria turistica de la zona Noroeste del pais,
en particular de la zona costera, caracterizacion que se plasma por la construccion de
importantes establecimientos turisticos y una gran afluencia de turistas, tanto nacionales
como extranjeros. Esta potencialidad se debe a sus playas y espacios naturales y a su

ubicacion estratégica para la zona norte del pais.

En el ambito regional Atacames y Esmeraldas presentan una fuerte relacion de
interdependencia. Esmeraldas es el principal puerto de la zona Norte y el mayor centro de
comercializacion, gestién, servicios y administracion de la provincia; mientras Atacames es

un centro de recreacion, turismo y diversion de la region.

En la actualidad se estd generando una migracion lenta de la poblacién de Esmeraldas hacia
otros centros, esto se debe a la critica situacién que atraviesa la ciudad: indiscriminado
crecimiento urbano y demogréfico en zonas de alto riesgo, la presencia de la refineria de
petréleo en la zona urbana, factores econdmicos criticos; elementos que definen para

Atacames una mayor importancia regional por ser el nicleo cercano mas importante.

En el ambito cantonal Atacames es un centro de intercambio comercial interno. La
produccion pesquera y agropecuaria de los sectores rurales, que abastecen la demanda local y
la del turismo.

Manejando el turismo de masas y de segunda categoria, asi como también regulando y
normando la calidad de los establecimientos turisticos que expenden la rica gastronomia.
Incentivar a la empresa privada para que oferte establecimientos turisticos que mantengan una
demanda de turistas permanente y de alta calidad (propender a que la subutilizacién de las

segundas residencias, sea menor.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda utilizar mas recursos humanos para el turismo y asi poder fomentar una
nueva cultura turistica y gastronémica local, mediante la profesionalizacion de los

recursos humanos.

Calidad de los servicios turisticos, elaborando un programa de promocidn,

capacitacion y una base de datos de informacion turistica.

Establecer un programa de apoyo en las actividades de seguridad y proteccién en las
playas de Atacames. Zonificando la playa e identificando los espacios destinados a

equipamiento de salvataje, albergues en caso de emergencias.

Establecer un programa integral de seguridad social entre la Policia Nacional, la
Marina, la municipalidad y la poblacion civil, para combatir a mejorar varios aspectos
sociales: seguridad para la poblacién local y el turismo, ventas ambulantes, las

actividades de los caipirifieros, la limpieza de la ciudad.
Centro turistico de destino internacional, nacional y regional.

Propiciar el acceso a un turismo de calidad con mayor gasto, manejado y guiado por

las organizaciones locales.

Proteger la inversion, mediante la reduccion de los costos ambientales, la playa debe

ser ofertada como un recurso publico, preservando la calidad de los ecosistemas.
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Anexo 1.

ANEXOS

Formato de Encuesta

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

JaL

UNIVERSIOAD TECICA
PARTICULAR DE LOJA
R sl Cii s

Encuesta No.

Encuesta para determinar la produccién 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 pais.

Nombre de la Parroquia:
1. Cudles son las comidas que conoce usted, que son propias de este sector.
b. DONDE . i
a. NOMBRE DE LAS c. QUIEN LAS PREPARA d. COMO SE LA
N° RECOMIENDA
COMIDAS MEJOR PREPARA
CONSUMIRLAS
1
2
3
4
5
[%2]
4 Ie
&
0 7
G s
O]
(%]
3 9
5 10
g
2 2. Cudl de las comidas que mencioné enla primera pregunta, se preparan en épocas de fiestas en este sector.
= b. DONDE i .
a. NOMBRE DE LAS c. QUIEN LAS PREPARA d. COMO SE LA
N° RECOMIENDA
COMIDAS MEJOR PREPARA
CONSUMIRLOS
1
2
3
4
5
6
7
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9

10

3. Cuéles de las comidas de la primera pregunta, que se elaboran con mayor frecuencia en este sector.

b. DONDE . .
Ne a. NOMBRE DE LAS RECOMIENDA c. QUIEN LAS PREPARA d. COMO SE LA
COMIDAS CONSUMIRLOS MEJOR PREPARA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

4. Cuéles de las comidas de la primer pregunta, son las mas

demandadas por los visitantes en este sector.

N a. NOMBRE DE LAS REZOD;’;‘;;DA c. QUIEN LAS PREPARA d. COMO SE LA
COMIDAS CONSUMIRLOS MEJOR PREPARA
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

1. COMIDAS TRADICIONALES

5. Qué comidas tipicas/ tradicion

prepal

racion.

ales/ancestrales conoce que existian hace afios y en que han cambiado su

N°

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. CAMBIOS EN LA PREPARACION

d. COMO SE LA
PREPARA

gl Bl Wl N -
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6. Qué comidas conoce que se preparaban hace afios y que ya no se elaboran actualmente.

z
S

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA
PREPARABA

d. COMO SE LA
PREPARABA

©| 0| N o g & W[ N| B~
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7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan en el sector:

a. NOMBRE DE LAS

b. INGREDIENTE

c. LUGAR EN DONDE

d. COMO SE LA

N° i SE LO PUEDE
COMIDAS BASICO PREPARA
ADQUIRIR
o |1
|
3 |2
'_
2 |3
2 |4
a
S |5
(o]
O |6
= |7
8
9
10
0 8. Cuél es el nombre del ingrediente bésico del sector, que mas se emplea en la elaboracién de comidas
L1
E ol a. NOMBRE DEL b. NOMBRE DEL c. NOMBRE DEL d. NOMBRE DEL
| . .
3 8 INGREDIENTE INGREDIENTE BASICO | INGREDIENTE BASICO INGREDIENTE
8} P .
II-JICJ 7] BASICO 1 2 3 BASICO 4
O <
Z o
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a. NOMBRE DE las
comidas QUE SE
PREPARAN CON
ESTE INGREDIENTE

b. NOMBRE DE de las
comidas QUE SE
PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE

c. NOMBRE DE de las
comidas QUE SE
PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE

d. NOMBRE DE de las
comidas QUE SE
PREPARAN CON
ESTE INGREDIENTE

1
2
3
4
5
6
7
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Anexo 2.

Manual para la Aplicacion de las Encuestas

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENCUESTA

S

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
L Unonided Cetlin e Loje

Para aplicar la presente encuesta debera tener en consideracion lo siguiente.

1. FUNCIONES DEL ENCUESTADOR.

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

e Remitirse solo a realizar las preguntas que contiene la encuesta.

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

tabulado y encuestas aplicadas).

2. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

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

e Elementos del trabajo:
- Manual del encuestador
- Encuestas (el nimero de encuestas dependera de la muestra de cada cant6n)

- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas plasticas.
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NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENCUESTADOR

Presentacién 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 informacion, 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

Revisar la encuesta varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la
misma, asi como de las preguntas.

No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de
caracter personal que no contemple la encuesta.

No mostrar sorpresa o0 desagrado ante las respuestas. La posicion del encuestador debe
ser neutral.

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

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

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.

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

En los literales QUIEN LOS PREPARA MEJOR/ CONOCE USTED, QUIEN
SABE COMO SE LO PREPARABA, debera preguntar la méxima informacion
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de estas personas, ya que ellos constituirdn los informantes clave (para las
entrevistas).

e En el literal B (pregunta N°7) y a, b, ¢, d (pregunta N°8), averiguar la maxima
informacion sobre lugares puntuales (huecas) del lugar en donde se pueden
encontrar los ingredientes, esta informacion les servird para el andlisis de
resultados.

e La informacion secundaria, ademas de publicaciones de libros, revistas, internet,
etc. Podran encontrarla en los registro de iglesias, municipios (documentacion
historica).

e El encuestado debe tener clarala diferencia entre: tipico, tradicional y ancestral:

Tipico: Un plato es tipico cuando se apropia del un sector por su preparacion, es

decir que este plato se volvid propio del sector, por ejemplo el “Cuy del Valle”.

Tradicional: Un plato es tradicional cuando, este se volvié de consumo continuo,

pero este plato o sus productos son introducidos de otro sector.

Ancestral: Proviene del toponiminico y de lo histérico; es decir que es propio del

sector e histéricamente se viene preparando con productos del sector.

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

del mismo.

Encuesta para determinar la produccién 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 pais.
Formato de la encuesta:
Nombre de la parroquia: En este espacio el encuestador debera escribir el nombre de

la parroquia en donde aplique la encuesta.
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I. ASPECTOS GENERALES

1. Cuéles son las comidas que conoce usted, que son propias de este sector.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado Yy escribir el nombre de

las comidas del sector (si la comida tiene varios nombres, deberd anotar todos
los nombres que le indique los encuestados).

Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuéales son los
nombres de los sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y
turistas, o a su vez los (lugares) mas famosos o conocidos en donde se puede
consumir estas comidas.

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

Cdémo se la prepara: debera preguntar al encuestado la forma de preparacion

de las comidas.

1. Cudles son las comidas que conoce usted, que son propias de este sector.

N°

a. NOMBRE DE b. DONDE RECOMIENDA | c. QUIEN LAS PREPARA d. COMO SE LA
LAS COMIDAS CONSUMIRLAS MEJOR PREPARA

©| | N o g & W| N[

=
o

103



2. Cual de las comidas que mencioné en la primera pregunta, se elaboran en

épocas de fiestas en este sector.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado y escribir el nombre de

las comidas del sector que se preparan en épocas de fiesta.

b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los

sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, 0 a su vez los

(lugares) mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas,

especialmente en épocas de fiesta.

c. Quién los prepara mejor: debera preguntar al encuestado a detalle el nombre de

la empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.

d. Como se la prepara: debera preguntar al encuestado la forma de preparacién

de las comidas.

2. Cudl de las comidas que mencion6 en la primera pregunta, se preparan en épocas de fiestas en este sector.

N°

a. NOMBRE DE
LAS COMIDAS

b. DONDE RECOMIENDA
CONSUMIRLOS

c. QUIEN LAS PREPARA
MEJOR

d. COMO SE LA
PREPARA
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3. Cuéles de las comidas de

frecuencia en este sector.

la primera pregunta,

se elaboran con mayor

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado Yy escribir el nombre de

las comidas del sector que se preparan con mayor frecuencia.
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b. Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cuales son los

sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, 0 a su vez los
(lugares) mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas.
Quién los prepara mejor: deberd preguntar al encuestado a detalle el nombre de
la empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.

Como se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacion
de las comidas

3. Cuéles de las comidas de la primera pregunta, que se elaboran con mayor frecuencia en este sector.

N°

a. NOMBRE DE b. DONDE RECOMIENDA | c. QUIEN LAS PREPARA d. COMO SE LA
LAS COMIDAS CONSUMIRLOS MEJOR PREPARA

O o N of Ol & W N| -
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4. Cudles de las comidas de la primera pregunta, son las mas demandadas por los

visitantes en este sector.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado Yy escribir el nombre de

las comidas del sector mas demandadas por los visitantes.

Donde recomienda consumirlos: debe preguntar al encuestado cudles son los
sitios donde concurre mas cantidad de personas de la zona y turistas, 0 a su vez los
(lugares) mas famosos o conocidos en donde se puede consumir estas comidas.
Quién los prepara mejor: deberé preguntar al encuestado a detalle el nombre de

la empresa y/o persona en donde se preparan estos platos.
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f.

Como se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacion

de las comidas

4. Cuéles de las comidas de la primer pregunta, son las mas demandadas por los visitantes en este sector.

N°

a. NOMBRE DE b. DONDE RECOMIENDA | c. QUIEN LAS PREPARA d. COMO SE LA
LAS COMIDAS CONSUMIRLOS MEJOR PREPARA

©| 0| N| o g & W[ N| -
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1. PLATOS/BEBIDAS/POSTRES TRADICIONALES

5. Qué comidas tipicas/tradicionales/ancestrales conoce que existia hace afiosy que

han cambiado su preparacion.

a. Nombre de las comidas: debe preguntar al encuestado Yy escribir el nombre de

las comidas de este sector, més tipicos/tradicionales/ancestrales que existia hace
afios y que han cambiado su preparacion.

Cambios en la preparacion: debe preguntar al encuestado cuéles son los
cambios que se han realizado en la preparacion de las diferentes comidas (si
algun plato/bebida ha sufrido algin cambio o alteracion en sus ingredientes o
métodos de preparacion).

Como se la prepara: deberda preguntar al encuestado la forma de preparacion

de las comidas
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preparacion.

5. Qué comidas tipicas/ tradicionales/ancestrales conoce que existian hace afios y en que han cambiado su

N°

a. NOMBRE DE LAS
COMIDAS

b. CAMBIOS EN LA
PREPARACION

d. COMO SE LA PREPARA

O o Nl o O & W[ N[ -
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6. Qué comidas, conoce que se preparaban hace afios y que ya no se elaboran

actualmente.

a. Nombres de las comidas: debe preguntar al encuestado el nombre de las comidas,

que se preparaban hace afios y que en la actualidad ya no se preparan.

b. Conoce usted, quién sabe como se lo preparaba: preguntar al encuestado el nombre

de las personas que saben cdmo se preparaban estos platos.

¢. Como se la prepara: deberd4 preguntar al encuestado la forma de preparacion de

las comidas
6. Qué comidas conoce que se preparaban hace afios y que ya no se elaboran actualmente.
b. CONOCE USTED, QUIEN
N° & NOMBRE DELAS SABE COMO SE LA d. COMO SE LA PREPARABA
COMIDAS PREPARABA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10
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111. SOPAS/PLATOS FUERTES/BEBIDAS/POSTRES ACTUALES

7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan en el sector:

a. Nombre de las comidas, preguntar al encuestado el nombre de las nuevas comidas

d.

que conoce que se preparan en el sector.

Ingrediente Basico: preguntar al encuestado cudl es el nombre especifico

del

ingrediente basico de las comidas. Puede existir la posibilidad de que el nombre del

ingrediente basico difiera de acuerdo al sector, y se lo conozca con varios nombres,

por lo tanto debe anotar todos los hombres que indique el encuestado.

Lugar a adquirir: preguntar al encuestado nombre del lugar/es especifico (s), en

donde se puede adquirir el ingrediente basico.

Cbmo se la prepara: deberd preguntar al encuestado la forma de preparacion de

las comidas

7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan en el sector:

N°

a. NOMBRE DE
LAS COMIDAS

b. INGREDIENTE BASICO

c. LUGAR EN DONDE
SE LO PUEDE
ADQUIRIR

d. COMO SE LA
PREPARA

©| 0| N| o g & W| N -~
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IV. INGREDIENTES BASICOS DEL SECTOR

8. Cudl es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la

elaboracion de las comidas.

Nombre del ingrediente basico 1, 2, 3, 4: indagar al encuestado, el nombre del/los

ingredientes basicos que mas se empleen en el sector, para la elaboracion de las

comidas

ingrediente).

(especificar el nombre/s

que se conoce cominmente en la zona al

Nombre de la comida que se preparan con este ingrediente (a, b, c, d): preguntar

al encuestado el nombre de la comida que se preparan con los ingredientes basicos.

8. Cuél es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se emplea en la elaboracion de comidas

a. NOMBRE DEL
INGREDIENTE
BASICO 1

b. NOMBRE DEL

INGREDIENTE BASICO 2

c. NOMBRE DEL

INGREDIENTE BASICO

3

d. NOMBRE DEL
INGREDIENTE
BASICO 4

a. NOMBRE DE las
comidas QUE SE
PREPARAN CON
ESTE
INGREDIENTE

b. NOMBRE DE de las

comidas QUE SE PREPARAN
CON ESTE INGREDIENTE

c. NOMBRE DE de las
comidas QUE SE
PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE

d. NOMBRE DE de las
comidas QUE SE
PREPARAN CON
ESTE INGREDIENTE
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Anexo 3. Parrilla para el Ingreso de Informacion

NUMERO
DE
ENCUESTA

NOMBRE DE LA
PARROQUIA

1. Cudles son las comidas que conoce usted, que son

propias de este sector.

en este sector.

2. Cuéles de las comidas que mencioné en la

primera pregunta, se preparan en épocas de fiestas

b. DONDE
QUIEN
a. NOMBRE | RECOMIEND
LOS
DE LAS A
PREPAR
COMIDAS | CONSUMIRL A
AS
MEJOR

C

cOMO

SE LAS

PREPA
RA

a.
NOMBRE
DE LAS
COMIDA
S

b. DONDE

RECOMIENDA LOS
CONSUMIRLO | PREPAR

S

C.
QUIEN

A
MEJOR

cOMO

SE LA

PREPA
RA
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3. Cudles son las comida de la primera pregunta, se

elaboran con mayor frecuencia.

por los visitantes en este sector.

4. Cuéles son las comida de la primera pregunta, son las demandadas,

b. DONDE

a.
b. DONDE
NOMBR c. QUIEN ) c. QUIEN .
RECOMIEND d. COMO RECOMIEND d. COMO SE
E DE LOS a. NOMBRE DE LOS
A SE LAS A LAS
LAS PREPARA LAS COMIDAS PREPARA
CONSUMIRL PREPARA CONSUMIRL PREPARA
COMID MEJOR MEJOR
AS (O] oS

5. Qué comidas tipicas/ tradicionales/ancestrales conoce que
existian hace afios y en que ha cambiado su preparacion

6. Qué comidas conoce que se prepara hace afios y
que ya no se elaboran actualmente.

COMIDAS

a. NOMBRE DE LAS

b. CONOCE
b. CAMBIOS EN . a. NOMBRE USTED,
c. COMO SE LA
LA DE LAS QUIEN SABE
PREPARA
PREPARACION COMIDAS | COMOSE LA
PREPARABA

d. COMO SE LA
PREPARABA
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7. Qué comidas nuevas conoce que se preparan en el 8. Cudl es el nombre del ingrediente basico del sector, que mas se
canton: emplean en la elaboracién de comidas
a. NOMBRE b. NOMBRE ¢. NOMBRE d. NOMBRE
DEL DEL DEL DEL
INGREDIENT | INGREDIENT | INGREDIENT | INGREDIENT
E BASICO 1 E BASICO 2 E BASICO 3 E BASICO 4
a. c. LUGAR .
NOMBRE > PONDE S d‘SCEOL'\:O NOMBRE b. NOMBRE NOMBRE DE | d. NOMBRE
PELAS INGRI,EDIENT L0 PUEDE PREPAR ;E las comidas DIE las comidas :;s comidas D'E las comidas
COMIDA E BASICO ADQUIRI
s R A QUE SE QUE SE QUE SE QUE SE
PREPARAN PREPARAN PREPARAN PREPARAN
CONESTE CON ESTE CON ESTE CONESTE
INGREDIENT | INGREDIENT | INGREDIENT | INGREDIENT
E E E E
Anexo 4

INSTRUCTIVO PARA EL INGRESO DE INFORMACION DE LAS ENCUESTAS A
LA PARRILLA

Previo al ingreso de informacion debe:

1. Revisar las encuestas, de manera que estén debidamente llenadas, es decir:
Debe tener ldgica la informacion receptada.
Deben estar totalmente llenas.
La informacién debe ser fidedigna.

Deben estar con letra entendible.

2. Numerar las encuestas, escribir en la parte superior derecha el nimero de encuesta

que corresponda.
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Al momento de ingresar la informacién a la parrilla, hay que tener en consideracion lo

siguiente:

Si la redaccion es larga sintetizar la respuesta, pero teniendo cuidado de que no se pierda la

esencia de la informacion.

Al escribir la informacién en la parrilla, debe utilizar un mismo formato de letra y
presentacion, por ejemplo: lo correcto seria “Jugo de araza”, y lo incorrecto seria,
ingresar solo la palabra “Jugo” o a su vez se ingrese con minusculas “jugo”, también puede
presentarse el caso de que la digitalizacion se la realice con errores, por ejemplo “Juo”,
debe estar toda la informacién ingresada a la parrilla con el mismo formato, ya que al

momento de tabular los resultados, puede presentarse dificultades.

a. Enelliteral a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, puede existir repeticién con el nombre
de las comidas (Preg. 1, 2, 3, 4, 5, 6 y 7), no hay inconveniente en que se repitan,
igualmente debe escribirlos.

Asi mismo pueden existir nombres de comidas que no pertenezcan a la zona, debe
igualmente escribirlos en la parrilla.

Puede existir la posibilidad que a la misma comida se la conozca con diferentes
nombres, debera ingresar en la parrilla todos los nombres.

b. En el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS (Preg. 1, 2, 3 y 4), se
debera especificar el lugar (macro-micro: barrio, direccién) exacto, que recomiendan
consumirlas.

c. En el literal c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR (Preg. 1, 2, 3 y 4), es posible que
haya alguna asociacion con el literal b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLOS,
asi se repita debe escribir la respuesta que consta en la encuesta.

d. En el literal d. COMO SE PREPARA (Preg. 1,2, 3,4,5,6Y 7), debe escribir la
forma de preparacion de cada comida.

Si en alguno de los literales no quiso responder él encuestado o no sabia responder,
deberd llenar en la parrilla de la siguiente manera.

NC= No contesta

NSC= No sabe contestar/Desconoce
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Se escribirda NC/NSC, en caso de que sea estrictamente necesario.

En el literal b. CAMBIOS EN LA PREPARACION (Preg. 5), debe escribir el
cambio exacto de la preparacion, de cada uno de los platos.

En el literal b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA PREPARA (Preg.
6), debe escribir el nombre y apellido (completos) de la persona , que sabe
preparar las comidas. Puede existir la posibilidad de que existan dos personas que
puedan preparar las comidas, en este caso debe escribir los dos nombres
(completos).

. Enlos literales a, b, cyd, dela NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO (1, 2, 3
Y 4), de la pregunta N°8, debe escribir el nombre del ingrediente bésico, puede
existir la posibilidad de que al mismo ingrediente se lo conozca con varios nombres,
debe escribir todos los nombres que le haya respondido el encuestado.

. Enlos literales a, b, cy d, NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN
CON ESTE INGREDIENTE (pregunta N°8) debe escribir en cada espacio, el
nombre de cada comida que se prepara con el ingrediente escrito en NOMBRE DEL
INGREDIENTE BASICO.

Para la columna (A) NUmero de encuesta, debe ingresar el nimero de encuesta, de acuerdo a |

ingreso de informacion.

Con respecto a la pregunta: 1. Cudles son las comidas que usted conoce, que son propios del

sector, esta tiene tres variables:

Columna (C), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, deberéa digitalizar el nombre de la comida

que conste en la encuesta.

Columna (D), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre

exacto del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (E), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la

personals que consta en la encuesta.
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Columna (F), d. COMO SE PREPARA, deberé escribir la forma de preparacion de cada
uno de las comidas.

En relacion a la pregunta: 2. Cuél de las comidas que menciond en la primera pregunta,

se preparan en épocas de fiesta en este sector.

Columna (G), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida

que conste en la encuesta.

Columna (H), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, deber& escribir el nombre

exacto de la/s persona/s del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (1), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la
persona/s que consta en la encuesta.

Columna (J), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacion de cada

uno de los platos.

En relacién a la pregunta: 3. Cudles de las comidas de la primera pregunta, se elaboran

con mayor frecuencia.

Columna (K), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, deberé digitalizar el nombre de la comida

que conste en la encuesta.

Columna (L), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, debera escribir el nombre

exacto del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (M), c¢. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la

persona, o personas que consta en la encuesta.

Columna (N), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacion de cada
uno de los platos.

En relacion a la pregunta: 4. Cuales de las comidas de la primera pregunta, son las mas

demandadas por los visitantes en este sector.
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Columna (O), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de la comida

que conste en la encuesta.

Columna (P), b. DONDE RECOMIENDA CONSUMIRLAS, deberad escribir el nombre

exacto del lugar, restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (Q), c. QUIEN LAS PREPARA MEJOR, debera escribir el nombre exacto de la

persona, o personas que consta en la encuesta.

Columna (R), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacion de cada

uno de los platos.

En relacién a la pregunta: 5. Qué comidas tipicas/tradicionales/ancestrales conoce que
existian hace afios y que han cambiado su preparacion.

Columna (S), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de las comidas

que conste en la encuesta.

Columna (T), b. CAMBIOS EN LA PREPARACION, debera escribir los cambios en la

preparacion que existan de cada uno de las comidas.

Columna (U), d. COMO SE PREPARA, deber4 escribir la forma de preparacion de cada

uno de los platos.

En relacion a la pregunta: 6. Qué comidas conoce que se preparaban hace afios y que ya no
se elaboran actualmente.

Columna (V), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, deberé digitalizar el nombre de las comidas

que conste en la encuesta.

Columna (W), b. CONOCE USTED, QUIEN SABE COMO SE LA PREPARABA, debera
escribir el nombre exacto de la persona/s que saben preparar cada una de las comidas, 0 asu

vez puede ser el nombre del restaurante, mercado que consta en la encuesta.

Columna (X), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacion de cada

uno de los platos.
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En la relacion a la pregunta 7: Qué comidas nuevas conoce:

Columna (YY), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS, debera digitalizar el nombre de las comidas

que conste en la encuesta.

Columna (Z), b. INGREDIENTE BASICO, deberé escribir el nombre/s del o los ingredientes

béasicos que consten en la encuesta.

Columna (AA), c. LUGAR EN DONDE SE LO PUEDE ADQUIRIR, debera escribir el

nombre exacto del lugar, restaurante, mercado, persona que consta en la encuesta.

Columna (AB), d. COMO SE PREPARA, debera escribir la forma de preparacion de

cada uno de los platos.

En relacion a la pregunta: 8. Cudl es el ingrediente basico del sector que mas se emplea en

la elaboracion de comidas.

Columna (AC), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 1, debera escribir el nombre del

ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AC), a. NOMBRE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente
bésico anotado anteriormente.

Columna (AD), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 2, deber4 escribir el nombre del

ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AD), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir de las comidas que se prepara/n con el ingrediente basico

que se anotd anteriormente.

Columna (AE), a. NOMBRE DEL INGREDIENTE BASICO 3, debera escribir el nombre del

ingrediente/s, que han sido denominados como ingrediente basico.

Columna (AE), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente

basico que se anoto anteriormente.
117



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

Columna (AF), a. NOMBRE DE LAS COMIDAS QUE SE PREPARAN CON ESTE
INGREDIENTE, debera escribir el nombre de las comidas que se prepara/n con el ingrediente
basico que se anoto anteriormente.
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Anexo 5. Formato de la Entrevista

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

N Calle
I 2 Provincia: | Cantdn: Ciudad: Parroquia: X Comunidad:
I 9 /localidad:
O O
O <
|
o Z W o - -
w . Direcciény | Tiempo que vive
= 2 a é <>( Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: )
O O @ J teléfono en el sector:
TE o000
< 2 L ow
o Z F
Nombre de la comida
Con qué otros nombres se la conoce a esta comida
Tipologia de la comida
Tipo de comida
o i Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio
Lugar/es de expendio/adquisicion (actores locales)
Lugares mas cercanos al lugar de preparacion

Caracteristicas

Ingredientes

Ingrediente principal

Preparacion

Acompafiamiento

Combinacién/sustitucion de productos

Recomendaciones de preparacion (tips especiales o secretos)

Nombre de las comidas que se preparan con el ingrediente

base

Utensilios para la

preparacion

Ollas de barro

Horno de barro

Utensilios de madera

Cocina a lefia

Otros:

Valor histérico y cultural: origen e historia de la comida

Por qué del nombre/frases relacionadas con la comida

Significado que posee la comida

Usos

Qué representa

Temporada (fechas vy fiestas en que se prepara)

Por qué se prepara en estas fiestas

Relacién con mitos/leyendas

Relacion con las fiestas

Quién los elabora

Quienes lo consumen

ion

es

org| Usosy conservacion (Valoracion historica)

ani

zaci

one

Promocionan la comida
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Comercializan el comida

Centros de

produccién del
ingrediente base|

Produccion directa (consumo interno)

Comercializan

Mercados (al mayorista)

Mercados (al minorista)

Produccién del

Ingrediente base

Area

Regién (Costa, Sierra, Oriente)

Provincia

Poblacién

120



Anexo 6.

Manual para la Aplicacion de las Entrevistas

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA
CENTRO DE INVESTIGACIONES TURISTICAS CEITUR
MANUAL DE LA ENTREVISTA

S
1

UNIVERSIDAD TECNICA
PARTICULAR DE LOJA
Le Uniersided Catiticn de Lojis

Para aplicar las entrevistas debera tener en consideracion lo siguiente.

1. FUNCIONES DEL ENTREVISTADOR.

e Informar a su director en caso de presentarse algin problemaen la realizacién de
su trabajo.

e Remitirse solo a realizar las preguntas que contiene la entrevista.

e Terminado el trabajo de campo, el entrevistador debe revisar la informacion y
tipearla en el formato de la entrevista para posteriormente tabular, y luego enviar a su
director (archivo tabulado).

e Debera tomar cinco fotos diferentes en digital por cada comida.

Cuya resolucién debe ser de 10 a 14 mega pixeles

Con una buena composicion fotografica (en la foto no deben haber personas).

2. MATERIAL PARA EL ENCUESTADOR.

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

e Elementos del trabajo:

- Manual del entrevistador
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- Entrevistas (el nimero de entrevistas dependera de la seleccién que se realice
conjuntamente el director con los estudiantes)
- Tablero, lapiz, y/o portaminas, borrador, bolsas manilas, y bolsas pléasticas.

- Cémara de fotos

NORMAS GENERALES A OBSERVAR POR EL ENTREVISTADOR

Presentacién 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 entrevista.

Comentar la importancia de la veracidad de toda la informacion.

Si alguna persona encuestada, se niega a dar informacion, 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 ENTREVISTA

Revisar la entrevista varias veces, de manera que se familiarice con la estructura de la
misma, asi como de las preguntas.

No comentar ni discutir cuestiones politicas, religiosas, intimas u otros temas de
caracter personal que no contemple la entrevista.

No mostrar sorpresa 0 desagrado ante las respuestas. La posicion del entrevistador
debe ser neutral.

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

Mantener un ritmo constante durante la entrevista, de tal manera que permita al

entrevistado, expresar sus respuestas completas.
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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 entrevista se busca obtener

informacion que corresponda a la realidad.

5. ASPECTOS QUE DEBEN TENER EN CONSIDERACION PREVIO Y
DURANTE LA APLICACION DE LAS ENTREVISTAS

Recuerde que del éxito de la obtencién de informacién en la entrevista depende de usted, ya
que hay que tener prudencia para poder llegar a las personas, y que faciliten la informacién y

preparacion de la comida.

e Las entrevistas estdn dirigidas Unicamente a las comidas tipicas, tradicionales y
ancestrales.

e Se debera llenar dos fichas por comida; es decir dos entrevistas por cada comida (dos
fichas por plato: dos informantes claves, mismos que no pueden pertenecer a la
misma familia).

e Una vez que los informantes claves cumplan los requisitos, también se debe tomar en
consideracion que los mismos deben residir preferiblemente en las zonas rurales.

¢ Al momento de aplicar las entrevistas, hay que tener cuidado de que los informantes
claves no se sientan interrogados.

e De ser factible contactarse con los informantes claves, para determinar el dia, lugar,
hora en la que podran atendernos.

e Lograr en lo posible que se realice la preparacion de la comida.

e La entrevista se la debe realizar con tres generaciones atras, es decir se debera
preguntar como prepara el informante clave, como preparaba su madre y como lo
hacia su abuela.

e Las entrevistas deben realizarse con objetividad, es decir hay que tener cuidado de la
informacién que dan los informante claves, que la misma no sea subjetiva.

e Se debe tener en cuenta que los informantes claves, pueden brindar informacion

errada, y esto puede ser por desconocimiento.
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e Deberan presentar 5 fotografias diferentes por cada comida.

LOCALIZACION

Provincia: Debera escribir el nombre de la provincia en la que se estd realizando la
entrevista.

Canton: Debera escribir el nombre del canton en la que se esté realizando la entrevista.
Ciudad: Deberé escribir el nombre de la ciudad en la que se esta realizando la entrevista.
Parroquia: Debera escribir el nombre de la parroquia en la que se estd realizando la
entrevista.

Calle/localidad: Debera escribir el nombre de las calles o localidad en la que se esta
realizando la entrevista.

Comunidad: Debera escribir el nombre de la comunidad en la que se esta realizando la

entrevista.

CARACTERISTICAS DEL INFORMANTE CLAVE

Nombres y Apellidos: Debera escribir los nombres y apellidos completos de las persona/s

que son informantes claves.

Edad: Debera escribir la edad de los informantes claves, mismos que deberan ser mayores
de 40 afios de edad.

Sexo: Debera escribir el sexo de los informantes claves.

Direccion y teléfono: Debera escribir la direccion completa y el niamero de teléfono de los

informantes claves.

Tiempo que vive en el sector: Deberd escribir el tiempo que viven en el sector de los

informantes claves, mismo que no debera ser menor de cinco afios.
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Nombre de la comida: Deberé escribir el nombre completo de la comida tipica, tradicional

0 ancestral.

Con qué otros nombres, se la conoce a esta comida: Debera escribir con que otros nombres

se la conoce a la comida tipica o tradicional.

Tipologia del plato: Debera escribir el tipo de comida al que pertenece, por ejemplo:

entrada fria, envueltos, caldos, sopas, etc.

Tipo de comida: Debera escribir si la comida es tipica, tradicional o ancestral.

Tipico: Un plato es tipico cuando se apropia del un sector por su preparacion, es decir
que este plato se volvié propio del sector, por ejemplo el “Cuy del Valle” o “Cuyes de

Ficoa”

Tradicional: Un plato es tradicional cuando, este se volvié de consumo continuo, pero

este plato o sus productos son introducidos de otro sector.

Ancestral: Proviene del toponiminico y de lo historico; es decir que es propio del sector e

histéricamente se viene preparando con productos del sector.

Sensibilidad al cambio: Se colocara una “X” segun corresponda:

Alto: Cuando al plato de comida, ya no se lo preparan por diversas indoles (anotar las

razones) 0 a su vez la preparacion es casi nula.

Medio: Cuando la comunidad no esté interesada en mantener su preparacion y consumo.

Bajo: Cuando la comunidad manifiesta interés en su preparacién y consumo, pero existe

variacion en la preparacién y consumo.
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Lugar/es de expendio/adquisicién (actores locales): Deberan anotar el o los nombres de los

lugares en donde se prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.

Lugares mas cercanos al lugar de preparacion: Esto se refiere a los lugares de referencia
para poder llegar al lugar de preparacidn de la comida tipica, tradicional o ancestral.

CARACTERISTICAS

Ingredientes: Deberan anotar todos los ingredientes que se requieren para la preparacion de

la comida tipica, tradicional y ancestral.

Ingrediente principal: Deberan anotar el nombre del ingrediente principal con el que se

prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.

Preparacién: Deberan anotar la preparacion de la comida tipica, tradicional o ancestral.

Acompafiamiento: Deberan anotar el nombre de los productos con que se acompafia o sirve

la comida tipica, tradicional y ancestral.

Combinacién/sustitucion de productos: Deberan anotar el nombre de los productos con
que se combina o se sustituye algunos de los ingredientes de la comida tipica, tradicional o

ancestral.

Recomendaciones de preparacién (tips especiales o, secretos): Deberan anotar los tips
especiales o recomendaciones (secretos de la abuela) con que se preparan la comida tipica,

tradicional y ancestral.
Nombre de los platos con el ingrediente base: Deberan anotar el nombre de otras comidas
(sean o no tipicas, tradicionales o ancestrales) que se preparan con el ingrediente basico de la

comida tipica, tradicional o ancestral que se esta investigando.
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UTENSILIOS PARA LA PREPARACION

Ollas de barro / Horno de barro/Utensilios de madera/Cocina a lefia/Otros (anotar otros
que no consten en la ficha): Deberan anotar si existe algiin cambio en el empleo de los
diferentes utensilios con los que originalmente se prepara la comida tipica, tradicional o

ancestral.

USOS Y CONSERVACION (VALORACION HISTORICA)

Valor histérico y cultural: origen e historia de la comida: Deberan averiguar el origen e

historia de la comida tipica, tradicional o ancestral.

Por qué del nombre/frases relacionadas con el plato: Deberdn averiguar el por qué del

nombre y las frases alusivas a la comida tipica, tradicional o ancestral.

Significado que posee la comida: Deberan averiguar el significado que tiene la comida

tipica, tradicional o ancestral.

Usos: Deberan averiguar el uso que se le da en la comunidad a la comida tipica, tradicional o

ancestral.

Qué representa: Deberan averiguar la representacién de la comida tipica, tradicional o

ancestral que tiene en la comunidad.

Temporada (fechas y fiestas en que se preparan): Deberdn averiguar en qué fechas, meses

y fiestas se prepara la comida tipica, tradicional o ancestral.
Por qué se prepara en estas fiestas/ Relacion con las fiestas: Deberan averiguar el por qué
se la prepara a la comida tipica, tradicional o ancestral en las fiestas y la relacion que tiene

con las mismas, segun lo que indique el informante clave.
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Relacion con mitos/leyendas: Deberan averiguar la relacion que tiene la comida tipica,

tradicional o ancestral con mitos o leyendas del sector.

Quién los elabora: Deberan averiguar el nombre de la/s personas que elaboran la comida
tipica, tradicional o ancestral.

Quienes lo consumen: Deberan averiguar si las personas que consumen la comida tipica,

tradicional o ancestral es Gnicamente por la poblacion o por turistas.

INSTITUCIONES/ORGANIZACIONES

Promaocionan la comida: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente promocionan la comida tipica, tradicional o ancestral.

Comercializan la comida: Deberan averiguar el nombre de instituciones u organismos que
actualmente comercializan (ya sea que estén empleando métodos técnicos de conservacion de

la comida u otros) la comida tipica, tradicional o ancestral.

CENTROS DE PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Produccidn directa (consumo interno): Averiguar si la produccion del ingrediente base de
de la comida tipica, tradicional o ancestral es de produccién propia del informante clave, y si

esta produccién es empleada para autoconsumo.

Comercializan: Averiguar si la produccion del ingrediente base de la comida tipica,
tradicional o ancestral, a mas de servir para autoconsumo, esta es comercializada a otros
sectores (anotar a qué sectores, nombres de empresas, mercados, personas, etc.) y si es al por

mayor o al por menor.

Mercados (al mayorista): Averiguar si la adquisicion del ingrediente base de la comida
tipica, tradicional o ancestral, la realizan en mercados al por mayor, asi mismo averiguar el

nombre de los lugares o personas de la adquisicion.
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Mercados (al minorista): Averiguar si la adquisicion del ingrediente base de la comida
tipica, tradicional o ancestral, la realizan en mercados, tiendas, etc. al por menor, asi mismo
averiguar el nombre de los lugares o personas de la adquisicion.

PRODUCCION DEL INGREDIENTE BASE

Area: Se debera preguntar sobre el area de produccion (el nombre del lugar especifico) del

ingrediente base y si la produccion es a gran escala.

Region (Costa, Sierra, Oriente): Se debera preguntar sobre la region en donde se produce el

ingrediente base y si se lo esta exportando.

Provincia: Pregunta el nombre de la provincia en donde se produce el ingrediente base

Poblacidn: Pregunta el nombre de la poblacion en donde se produce el ingrediente base

Epocas de produccion: Pregunta las épocas (meses) en que producen el ingrediente base.
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Anexo 7. Entrevistas

Entrevista 1

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

I3} o i . . Calle .
< Provincia: | Canton: | Ciudad: Parroquia: . Comunidad:
N - /localidad:
-
< O
U ,
9 Esmeraldas | Atacames | Esmeraldas Sua
S] . Tiempo que
= l'-I_J Nombres y Direccion i
k%] = . Edad: Sexo: i viveenel
g <4 Apellidos: y teléfono
A sz sector:
5 o X 3
P4 < O O
Tz
g = Mercedes Peralta 55 f 722732 26 afios
Nombre de la comida Ceviche de Concha
Con qué otros nombres se la conoce a esta comida
Tipologia de la comida Ceviches
Tipo de comida Tradicional
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio <

Lugar/es de expendio/adquisicion (actores locales)

Mercado central, asadero de cuyes "El rincon del cuy”, asadero

"Taita Cuy", carpas instaladas por las fiestas

Lugares més cercanos al lugar de preparacion

Comedores del mercado de mariscos.

Ingredientes

Conchas, limén, sal, cebolla, tomate, pimiento

Ingrediente principal

Concha

Preparacion

Abrir las conchas cuidadosamente para conservar su jugo.

Inmediatamente colocarlas en un recipiente con todo y su jugo.

Agregar la cebolla picada en cuadraditos como para aderezo pero

no tan chico, sal, pimienta, rocoto y el jugo de limén. Mezclar

bien. Servir acompafiado de rodajas de camote,

desgranado, cancha serrana y chifles.

choclo

Acompafiamiento

Caracteristicas

Se sirve con patacones, con arroz.

Combinacién/sustitucion de productos

No

Recomendaciones de preparacion (tips

especiales o secretos)

Se sabe que las conchas no se cocinan porque se vuelven

cauchosas y duras.

Nombre de las comidas que se

preparan con el ingrediente base

Sopa de Concha, cazuelas, arroces.

= Ollas No
S c

4 Horno No
c 2

2 g —

g £ Utensilios de madera No
= Q

z 2 Cocina No
> o

= N
=) Otros: Cocina de gas
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Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural: origen e
historia de la comida

Ha sido un alimento de nuestros antepasados. Lo preparaba mi
abuelita, luego mi mama y lo aprendi yo

Por qué del nombre/frases relacionadas

con la comida

Porque se sirve con patacones

Significado que posee la comida

NSC

Usos

Como alimento y para venta

Qué representa

Es una tradicion

Temporada (fechas Y fiestas en que se

prepara)

Se lo consigue todas las semanas en el mercado y en los

restaurantes. En las fiestas de carnaval en las playas.

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque es una costumbre y es solicitado por las personas

Relacién con mitos/leyendas

No

Relacién con las fiestas

No

Quién los elabora

Carolina Jiménez, William Ruano, Nuria Gongora

Quienes lo consumen

Los habitantes de Atacames y los turistas de otras ciudades, y los

extranjeros
@
o . . .
e 5 Promocionan la comida Si
L g
g =
2 c
g s Comercializan el comida No
= 5
L2
Produccidn directa (consumo interno) | A veces los pescan y otras veces lo compran.
i <53
o 2 — -
3 g 8§ | Comercializan Cuando tiene mucho lo vende en el mercado al por menor
o o 3
8 2 - -
£ § & |Mercados (al mayorista) Si
5 3 3 :
3§ 8 & o Se puede comprar en el mercado central a cualquier vendedora
S 2 | Mercados (al minorista) X . i
= que vienen de diferentes comunidades
Area Se produce para consumo local
Q
) (%]
8 8 Regi6n (Costa, Sierra, Oriente) Costa
S w
o P
3 £ [Provincia Esmeraldas
S o .
B g Poblacion Atacames
— j=2]
o < - — =
- Epocas de produccion Todo el afio

131



Entrevista 2

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

9 o ) . . Calle .
ﬁ Provincia: | Canton: Ciudad: | Parroquia: . Comunidad:
5 2 /localidad:
8 o
8 Esmeraldas | Atacames | Esmeraldas | Atacames
= w Nombres y Direccion Tiempo que vive en el
2 .k ) Edad: Sexo: )
5 < U>J Apellidos: y teléfono sector:
- Q> Z
QO L x 1
<300
04 L
8 z Carmen Aguayo 43 F Centro 30 afios
Nombre de la comida Bolones de Verde y Chicharron
Con qué otros nombres se la conoce a esta comida
Tipologia de la comida Picadas
Tipo de comida Tradicional
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio <

Lugar/es de expendio/adquisicion (actores locales)

Mercado central

Lugares més cercanos al lugar de preparacion

Restaurantes

Ingredientes

Verde, Chicharron, Aceite

Ingrediente principal

Verde

Preparacion

Se calienta la manteca 0 mantequilla en un sartén grande. Se Frie los
verdes hasta que estén tierno y de tono dorado. Se Condimenta con
sal. En un tazén grande, mientras estén calientes comience a pisarlos

hasta obtener una masa. Se forma una bola tamafio mandarina y se

(%}
8 rellena con el queso, chicarrén o ambos.
3
5] P : . .
s Acompafiamiento Sirva calientes con una taza de café.
o
©
o
o o En algunos lugares del campo, se pone queso en lugar de
Combinacién/sustituciéon de productos i
chicharrones.
Recomendaciones de preparacion (tips N
o
especiales o secretos)
Nombre de las comidas que se .
X X Patacones, cazuela, ceviches
preparan con el ingrediente base
g s Ollas Si
=8 Horno No
o O
e g —
z ) Utensilios No
2 % Cocina Si
D -_—
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Otros:

Sartén y cuchara de metal para mover

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural: origen e

historia de la comida

El bolén ha sido alimento de nuestros antepasados. Son més de 50

afios que se prepara este plato.

Por qué del nombre/frases relacionadas
con la comida

NSC

Significado que posee la comida

NSC

Usos

Como alimento

Qué representa

NSC

Temporada (fechas Yy fiestas en que se

Se lo puede preparar cualquier dia

prepara)

Por qué se prepara en estas fiestas NSC
Relacién con mitos/leyendas No
Relacion con las fiestas No

Quién los elabora

Mercedes Peraltas, Ofelia Bueno

Quienes lo consumen

Habitantes de Atacames vy visitantes

Epocas de produccion

1%3
[ . .
8 5 Promocionan la comida NSC
2 5
g S
e o
g s, Comercializan el comida NSC
- s
S @ Produccidn directa (consumo interno) No aplica
Q
s 8 — -
s o Comercializan Si
e c
S
{3 . .
>3 Mercados (al mayorista) Si
S 2
g 2
=] 5 Mercados (al minorista) El verde se lo compra en el mercado en los diferentes puestos
L T
@]
Area En varias zonas de Atacames
[}
T g = - -
s 8 Regi6n (Costa, Sierra, Oriente) Costa
S o
S £ —
S S Provincia Esmeraldas
S B
s 2 Poblacién Atacames
— j=2]
o =

Mayor produccién hay en junio
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Entrevista 3

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

0 Calle
ﬁ Provincia: Canton: Ciudad: | Parroquia: . Comunidad:
Sz /localidad:
8 O
3 Esmeraldas | Atacames | Esmeraldas | La Uni6n
o o " .
p w i Direcciony | Tiempo que vive en
L = Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: i
‘T d <Z( w teléfono el sector:
H oz <>(
o o X J
g < 8 O
04
< £ Beatriz Jaramillo 50 f 50 afios
Nombre de la comida Cazuela de Pescado
Con qué otros nombres se la conoce a esta comida
Tipologia de la comida Platos Principales
Tipo de comida Tradicional
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio <

Lugar/es de expendio/adquisicion (actores locales)

Comedor Dofa Beatriz

Lugares mas cercanos al lugar de preparacion

Mercado central

Ingredientes

Verde, alifios, pescado, limén, coco, chillangua

Ingrediente principal

Verde, Pescado

Preparacion

Caracteristicas

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, esperamos 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 trozos medianos, se vierte el
mani al gusto disuelto en agua y se mueve hasta que esté el
pescado.

-Se coloca la cazuela en recipientes de barro y se los mete al

horno, unos 15 min.

Acompafiamiento

Mani al gusto, pero preferible que sea mucho.

Combinacion/sustituciéon de productos

No

Recomendaciones de preparacion (tips

especiales o secretos)

Echar ajo y sal para dar mejor sabor

Nombre de las comidas que se preparan con el

ingrediente base

patacones, empanadas, bolones

Ollas

No

Horno

No

Utensilios de madera

Cuchara de palo

Cocina

Si

Utensilios para la
preparacion

Otros:

No
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Usos y conservacion (Valoracion histérica)

Valor histérico y cultural: origen e historia de

la comida

Fue parte de la alimentacion de nuestros padres y abuelos. Tiene
més de 80 afios.

Por qué del nombre/frases relacionadas con la

comida

NSC

Significado que posee la comida

Es especial, es un plato Gnico

Usos

Para consumo

Qué representa

NSC

Temporada (fechas y fiestas en que se prepara)

No hay temporadas. Se puede pedir que se prepare en los lugares
donde venden mariscos.

Por qué se prepara en estas fiestas NSC
Relacién con mitos/leyendas No
Relacién con las fiestas No
Quién los elabora NSC

Quienes lo consumen

Gente de Atacames Y turistas

Instituciones

Jorganizaciones

Promocionan la comida

NSC

Comercializan el comida

NSC

Centros de

produccion del
ingrediente base

Produccién directa (consumo interno)

Produce solo para autoconsumo

Comercializan

Si

Mercados (al mayorista)

Si

Mercados (al minorista)

Vende en su puesto en el mercado y en las tiendas

Produccion del

Ingrediente base

Area Zonas rurales de Atacames
Region (Costa, Sierra, Oriente) Costa

Provincia Esmeraldas

Poblacion Atacames

Epocas de produccion Todo el afio
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Entrevista 4

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

O L ) . i Calle .
ﬁ Provincia: | Canton: | Ciudad: | Parroquia: . Comunidad:
N /localidad:
_
< ©
o
9 Esmeraldas | Atacames Tonsupa
@) L Tiempo que
o w i Direccion .
%] £ Nombres y Apellidos: | Edad: Sexo: , viveenel
o d < Y y teléfono
i s 2 sector:
F O <
o2 %3 -
< < Q © Nancy Pilar Aleman
z . =
S = Piedra 56 f 30 afios
Nombre de la comida Encocado de Pescado
Con qué otros nombres se la conoce a esta comida
Tipologia de la comida Encocaos
Tipo de comida Tradicional
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio %

Lugar/es de expendio/adquisicién (actores locales)

Mercado central

Lugares mas cercanos al lugar de preparacion

Comedores del mercado

Ingredientes

Manteca de color, carne de chancho
(tocino), ajo, mote cocinado, sal,
comino, cebolla

Ingrediente principal

Pescado, Coco

Caracteristicas

Preparacion

Se limpia el pescado y se le pone sal y
limén, se lo deja macerar por media
hora. Se hace un buen refrito con los
alifios anotados. El coco se lo ralla,
luego se lo exprime y se saca la primera
leche afiadiéndole media taza de agua,
esta leche se la pone en un recipiente,
luego al afrecho se le agrega una taza de
agua y se licGa.
En un recipiente se le pone la segunda
leche del coco y el refrito hasta que
espese quedando reducido a una cuarta
parte, en estos momentos se la afiade el
pescado y se lo tapa hasta que cocine.
Luego se le pone la primera leche del
coco y la chillangua. Para mover el
pescado se debe mover la olla en forma
moverlo con

horizontal, porque al
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cuchara se puede desbaratar el pescado.

Acompafiamiento

Se sirve con patacones y una taza de

arroz blanco

Combinacién/sustitucién de productos

No

Recomendaciones de preparacion (tips especiales o
secretos)

NSC

Nombre de las comidas que se preparan con el

ingrediente base

Arroces, Tapaos

Usos y conservacion (Valoracion histdrica)

Ollas Si
Kl
g 5 Horno No
@© =2
Q o —
o S Utensilios de madera No
o [+
= Qo
T @ . .
S o Cocina Si
S
=)
Otros: No
Valor histérico y cultural: origen e historia de la NSC
comida
Por qué del nombre/frases relacionadas con la comida NSC

Significado que posee la comida

Es una tradicion cultural

Usos

Para consumo y venta

Qué representa

Es una comida sana sostenible, un buen
plato deja satisfecho a la persona

Temporada (fechas y fiestas en que se prepara)

Todo el afio

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque la gente lo solicita

Relacién con mitos/leyendas

No

Relacion con las fiestas

Si

Quién los elabora

Las sefioras del mercado

Quienes lo consumen

Gente del cantén y turistas

@
[+ . .
8 5 Promocionan la comida No
2 g
R
£ c - ’
2 g Comercializan el comida No
f=
= 5
]
85 i Produccidn directa (consumo interno) Si
2 c
v O (<3 - 1 H
S S35 2 |Comercializan Si
= 5 T o o
S o 5 - -
35 £ Mercados (al mayorista) Si
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Mercados (al minorista) Si
Area
= 9
[} 7 - -
- 8 Regi6n (Costa, Sierra, Oriente) Costa
S w
o n n
5 5 Provincia Esmeraldas
= o] —
g g Poblacion Atacames
£ 2
- Epocas de produccion Se lo consigue todo el afio

Entrevista 5

UNIVERSIDAD TECNICA PARTICULAR DE LOJA

FICHA TECNICA

9] o ] ) . Calle )
< Provincia: | Cantén: | Ciudad: | Parroquia: . Comunidad:
5 > Nlocalidad:
8 O
3 Esmeraldas | Atacames Tonsupa
< i . Tiempo que
%} w . Direccion .
= [ Nombres y Apellidos: Edad: Sexo: i viveen el
2 2w y teléfono
o o s > sector:
w A <
= x
O Y 0O O
< L
[ =z .
5 - Luis Cantos 60 M 5 aflos
Nombre de la comida Caldo de gallina criolla
Con qué otros nombres se la conoce a esta comida
Tipologia de la comida Caldos
Tipo de comida Tradicional
Alta Media Baja
Sensibilidad al cambio <

Lugar/es de expendio/adquisicion (actores locales)

Comedores del mercado central

Lugares més cercanos al lugar de preparacion

Una cuadra antes de la playa

Ingredientes

Ajo, pimiento, comino en grano, apio,

gallina

Ingrediente principal

Ajo

Preparacion

Caracteristicas

Se pela la gallina y se alifia con sal y ajo.
Se para la olla con ajo, apio, comino y
agua y se hace hervir. Luego se pone la
gallina y se deja que se cocine bien. Por
Ultimo se despresa la gallina y esta listo

para servir.

Acompafiamiento

Yuca cocinada o papas fritas

Combinacién/sustitucién de productos

No

secretos)

Recomendaciones de preparacion (tips especiales o

Dejar alifiada la gallina desde el dia

anterior para que dé mejor sabor.
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Nombre de las comidas que se preparan con el

ingrediente base

Sopa de cebada, caldo de bagre, sopa de

fideo, seco de pollo, encebollados

Utensilios para la
preparacion

Ollas Si

Horno de barro No
Utensilios No

Cocina No

Otros: Cocina a gas

Usos y conservacion (Valoracion historica)

Valor histérico y cultural: origen e historia de la comida

No sabe de un valor cultural, pero
conoce que se lo prepara desde hace més
de 60 afios

Por qué del nombre/frases relacionadas con la comida

Se hace con gallina criada en el campo

Significado que posee la comida

NSC

Usos

Para consumo y venta

Qué representa

Una tradicion

Temporada (fechas vy fiestas en que se prepara)

Su puede prepara a diario.

Por qué se prepara en estas fiestas

Porque es una costumbre

Relacion con mitos/leyendas

No

Relacion con las fiestas

No

Quién los elabora

Rosa Sanchez y las demas vendedoras
del mercado

Quienes lo consumen

Habitantes de Atacames y personas de

fuera.
@
17} [ . .
e 5 Promocionan la comida NSC
S o
g =
£ c o i
g 3 Comercializan el comida NSC
-
Produccién directa (consumo interno) No
s 2 __
3 'g o Comercializan No
o G 2 .
g 5§ Mercados (al mayorista) No
% 3 2 -
o o 2 o En el mercado central, a quien tenga
s 2 Mercados (al minorista)
= producto fresco
Area Zonas rurales de Atacames
< 4
3 s Regién (Costa, Sierra, Oriente) Costa
S o
N - N
5 g Provincia Esmeraldas
S T —
8 g Poblacion Atacames
a 2
- Epocas de produccion Todo el afio

139



