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RESUMEN EJECUTIVO 

 

El presente proyecto de investigación está orientado para mostrar de una manera 

innovadora la comida local de Portoviejo, la cocina local del cantón es una de las más 

reconocidas a nivel nacional por el característico sincretismo de elementos culinarios 

producto de la suma de culturas al incluir el uso del maní, propio de las regiones 

meridionales y centrales de nuestra América desde tiempo precolombinos y el verde 

que se incorporó en la época del coloniaje español y que a su vez fue anexionado desde 

las colonias ubicadas en la Indochina y Filipinas, además del uso de los mariscos, 

propio de la dieta de los pueblos montubios que históricamente se sucedieron en esta 

región y de la dieta mediterránea de los pueblos hispanos. Como parte del acervo 

cultural, patrimonial e intangible de la herencia histórica de los habitantes originarios 

de esta región nos ha sido trasmitido este legado e información sobre cómo preparar 

cada uno de los platos ha ido de generación en generación sin modificar de manera 

significativa la naturaleza de los mismos, es importante recordar que innovar un plato 

tradicional consiste en usar los mismos ingredientes de la receta original modificando 

su presentación pero manteniendo la esencia tradicional de cada uno de ellos, a la vez 

que alimenta el constante acrecentamiento de conocimientos producto del mestizaje y 

de la evolución de las sociedades humanas, tanto biológica como socialmente. 

Para la presentación de este proyecto investigativo se realizó la búsqueda de 

información bibliográfica relacionada con la innovación gastronómica y la cocina 

local, se usó un instrumento de evaluación organoléptica y un instrumento de 

recolección de información. Este proyecto cuenta con un enfoque mixto (cualitativo - 

cuantitativo), un diseño de investigación experimental de corte transaccional y de 

alcance correlacional de las variables. 

Se realizaron innovaciones en platos tradicionales de Portoviejo que además fueron 

degustados y evaluados mediante una escala de Liker por un grupo de 21 personas no 

entrenadas, para luego analizar los resultados que se obtuvieron de cada uno de los 

platos respecto a su olor, color, sabor y textura. 

PALABRAS CLAVE: COCINA LOCAL, COCINA DE PORTOVIEJO, 

INNOVACIÓN GASTRONÓMICA, INNOVACIÓN CULINARIA  
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ABSTRACT 

 

This research project is aimed to show in an innovative way the local food of 

Portoviejo, the local cuisine of the canton is one of the most recognized at national 

level for the characteristic syncretism of culinary elements produced by the sum of 

cultures by including the use of peanuts, typical of the southern and central regions of 

our America since pre-Columbian times and the “verde” that was incorporated at the 

time of the Spanish colonisation and that in turn was annexed from the colonies located 

in the Indochina and the Philippines, in addition to the use of the seafood, the diet of 

the Montubio peoples that historically followed each other in this region and the 

Mediterranean diet of the Hispanic peoples. As part of the cultural heritage, 

patrimonial and intangible of the historical heritage of the original inhabitants of this 

region has been transmitted to us this legacy and information on how to prepare each 

of the dishes has gone from generation to generation without significantly modifying 

the nature of the themselves, it is important to remember that innovating a traditional 

dish consists in using the same ingredients of the original recipe by modifying its 

presentation but maintaining the traditional essence of each of them, at the same time 

that it feeds the ever-increasing knowledge resulting from the blending and evolution 

of human societies, both biologically and socially. 

For the presentation of this research project, a search was made for bibliographic 

information related to gastronomic innovation and local cuisine, an organoleptic 

evaluation instrument and an information collection instrument were used. This project 

has a mixed approach (qualitative - quantitative), an experimental research design of 

transactional cut and correlational scope of variables. 

Innovations were made in traditional Portoviejo preparations that were also tasted and 

evaluated using a Liker scale by a group of 21 untrained people, to analyze the results 

that were obtained from each of the dishes regarding their smell, colour, taste and 

texture. 

 

KEYWORDS: LOCAL CUISINE, PORTOVIEJO’S CUISINE, 

GASTRONOMIC INNOVATION, CULINARY INNOVATION 



  1 

 

CAPÍTULO I 

MARCO TEÓRICO 

1.1 Antecedentes Investigativos 

A través de este trabajo se indaga la constitución de los procesos identitarios culinarios 

que se han constituido como producto de una importante amalgama de conocimientos, 

saberes, técnicas y patrimonio de los pueblos que forman al Estado Ecuatoriano, para 

lo cual se ha realizado esta investigación inquiriendo exhaustivamente una 

bibliográfica relacionada al proceso propio del patrimonio cultural de la región de 

Portoviejo y a una recolección de datos directos en investigaciones de campo, 

imprescindibles para cotejar dichos saberes y patrimonio. Tal como lo define el 

Ministerio de Turismo de nuestro país, el Patrimonio Cultural está conformado por 

“aquellos elementos materiales e inmateriales que han sido heredados de nuestros 

antepasados y constituyen un elemento importante para la construcción de nuestra 

identidad” (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2019). Razón por la cual se ha 

salvaguardado esta herencia ancestral por las leyes emanadas de la Constitución del 

Ecuador al afirmar en el Artículo 379 que son parte del patrimonio cultural los bienes 

culturales patrimoniales del Estado los mismos que “serán inalienables, inembargables 

e imprescriptibles.  

Por esta razón se considera que la comida criolla ecuatoriana, es producto de un 

proceso que en ocasiones tuvo tintes colaboracionistas y otras de confrontación, 

propias del proceso de evolución cultural, es decir, entre la pugna y la aceptación de 

sus elementos, que a la larga ha terminado alineándose en una serie sabores y técnicas 

de preparaciones locales entre los españoles y los ecuatorianos (Carvache-Franco, 

Carvache-Franco, Molina, Arteaga, & Villagómez, 2018), esto permitió desarrollar los 

platos típicos que en la actualidad encontramos en cada una de las regiones del 

Ecuador. 

Un componente que ha adquirido una potencialidad esperanzadora en la dinamización 

de la economía del país es el sector turístico, el cual, según el Consejo Mundial de 

Viajes y Turismo, dentro en el contexto internacional, esta rama del sector terciario de 

la economía, aporta con el 9,8% del PIB, empleando en promedio a 277 millones de 

personas a nivel mundial. Si a este conocimiento anexionamos la aseveración de que 
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la gastronomía es un factor primordial dentro de este sector económico tenemos que 

es fundamental acrecentar los estudios dedicados a ella para potenciarla y convertirla 

en puntal atractivo del  movimiento económico señalado (World Travel & Tourism 

Council (WTTC) , 2020). A nuestro favor tenemos, casi como lugar común la 

afirmación de que “la cocina tradicional, la calidad de los platos, la hospitalidad y el 

servicio son elementos que los turistas valoran de forma positiva dentro de la 

gastronomía local” (Jiménez , López-Guzmán, & Santa-Cruz, 2016), dentro de los 

estándares que un turista considera para visitar un lugar se encuentra la calidad que 

oferta respecto a la gastronomía local, el Ecuador es un país que cuenta con un sin 

número de platos tradicionales que varían de acuerdo a la zona que se quiera visitar 

además de la hospitalidad que caracteriza a cada uno de los ecuatorianos añadiendo el 

servicio que se brinda a cada uno de los turistas, esto en conjunto hace que la 

experiencia de quienes visitan el Ecuador sea más gratificante y memorable. 

Otra variable fundamental en este estudio es la innovación gastronómica, la cual es el 

“arte de combinar colores y sabores que le dan al plato una exquisitez en presentación 

y sabor” (Pozo, 2020), cada uno de las técnicas que se desarrollan durante la 

elaboración y emplatado de una preparación permiten que sus aromas, sabores y 

colores sean agradables para los consumidores además de que se logra realizar un 

cambio respecto a lo habitual que hace que el plato sea más agradable a la vista y al 

paladar. Dentro de nuestra construcción, tanto la innovación gastronómica y a la cocina 

local, aunado por el análisis de la información recolectada servirán como elementos 

para plasmar dentro de la investigación las condiciones determinantes en la relación 

que existe entre estas dos variables. 

Gastronomía 

Se puede entender a la gastronomía como el estudio de la relación que existe entre 

comida, cultura, arte ciencia de elaborar, preparar y emplatar comida que sea agradable 

al paladar y a la vista (Oxford University Press, 2021).  La gastronomía se refiere a la 

alimentación en la perspectiva ritual de placer y status, incluyendo un sentido de 

refinamiento, de evolución de la culinaria, que comprende técnicas de preparación 

contemporáneas, una presentación refinada y artística, una armonía entre comidas y 

bebidas, entre otros aspectos socioculturales de las preparaciones (Kesimoglu, 2015). 
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La gastronomía es un recurso que forma parte de la historia cultural, social, ambiental 

y económica de pueblos y comunidades es decir, es considerada como una expresión 

social que atribuye mayoritariamente  a la necesidad de comer, los puntos de vista local 

y territorial trascienden de tal manera que, las distintas tradiciones culinarias son 

identidad de grupos poblacionales siendo un factor muy determinante e importante 

para el desarrollo, además implican varios factores de conocimiento e indagación que 

nos permita alcanzar un máximo de conocimientos históricos y actuales que nos 

permita desarrollar las distintas técnicas de elaboración y preparación de platos propios 

del lugar o a su vez incorporar la cocina fusión que nos permite combinar distintos 

productos de diferente nación para construir una gastronomía de calidad y que 

sobresale en el mundo; resulta significativo el reconocimiento de la gastronomía como 

patrimonio cultural inmaterial, a su vez justifica la necesidad de dar a conocer  y 

transmitir para que se proteja su continuidad como componente cultural de un lugar 

(Vega, y otros, 2018). 

La gastronomía es el principal componente que representa y diferencia a un país, es el 

encargado de propiciar la permanencia en su destino pues muchas veces interviene la 

gastronomía como principal factor en un producto turístico; los servicios 

gastronómicos, la infraestructura y los servicios son necesarios para la accesibilidad y 

facilidad del turista; es decir sin facilidades el recurso turístico como lo es la 

gastronomía local y tradicional no puede desarrollarse como producto turístico. 

Diferentes investigaciones ponen en manifiesto que cada país, pueblo, comunidad 

debe ser el encargado de promocionar su gastronomía además de atribuir una 

transferencia de conocimiento y de información sobre su cultura, tradiciones y su 

gente, atribuyéndolo como factor primordial que resalta en una cultura (Vega, y otros, 

2018). 

Historia de la Gastronomía 

En la época primitiva las personas se alimentaban en general de lo que  cosechaba en 

la tierra entre ellos frutas y semillas y tenían como principal actividad la cacería, todos 

estos alimentos no eran procesados ni cocido. La cocción inicia cuando el hombre 

descubre el fuego y a raíz de esto empezaron a ahumar la carne y pescados, el inicio 

de esta práctica hizo que de alguna manera los alimentos resulten más suaves para 

quienes los consumían provocando que no se desarrollen de la misma manera los 
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músculos faciales y permitiendo el desarrollo del cráneo y el cerebro podemos añadir 

que la sal fue descubierta cuando al lavar los alimentos en el mar estos tomaron un 

sabor diferente y a raíz de esto las personas empiezan a mezclar los productos con 

especies para que tomen un sabor diferente. (Ordóñez & Robalino, 2018). 

A través del tiempo el hombre fue descubriendo nuevas formas de preparar y conservar 

los alimentos y con el pasar de los años aparece Apicius que mediante un libro que él 

escribió enseñaba como mezclar y producir nuevos alimentos y bebidas. Después de 

algún tiempo aparece el cocinero francés conocido como Taillevent quien fue el 

pionero en la elaboración de salsas para la cocción de animales por lo que era llamado 

para la elaboración de grandes banquetes en toda Francia. Con todo el revuelo de los 

cocineros y las nuevas técnicas de cocción se formaron los restaurantes, esto después 

de una larga lucha de los cocineros reales contra la realeza para brindar de sus 

preparaciones al resto de personas que habitaban en esos lugares (Ordóñez & 

Robalino, 2018). 

Turismo cultural 

El turismo cultural surge a partir del Festival de Edimburgo en 1947 puesto que Europa 

empieza a ver en el turismo una manera de recuperarse económicamente, desde ese 

entonces el turismo cultural no ha dejado de ir en incremento (Espeso-Molinero, 2019). 

Se puede considerar al turismo cultural como diferentes productos que tienen 

diferentes modalidades que interrelacionan a lo cultural y a lo social, las nuevas 

tendencias de este tipo de turismo se enmarcan en la importancia del legado inmaterial 

como factor importante dentro de la oferta además de tener a los pueblos y 

comunidades locales como herederos absolutos del legado patrimonial incluyéndolos 

como emisores de cultura viva (Espeso-Molinero, 2019). Dentro del turismo cultural 

se encuentra que la satisfacción del turista está definido por la experiencia en general 

que se obtiene durante el viaje, por esto es importante que se determinen todos los 

factores que llegan a afectar la estancia del visitante en el lugar (Prada-Trigo, López-

Guzmán, Pesántes, & Pérez-Gálvez, 2018). 

Turismo gastronómico 

El turismo gastronómico está enmarcado dentro del turismo cultural y el motivo 

principal para realizarlo es descubrir la gastronomía de una zona o lugar, consiste en 
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visitar a quienes producen los alimentos, ir a festivales gastronómicos, visitar 

restaurantes que tienen algún tipo de certificación o restaurantes en los que se pueda 

degustar diferentes platos de una región en específico  el turismo gastronómico es uno 

de los más comunes en la actualidad pues este permite que los turistas a parte de 

disfrutar de los atractivos del lugar también puedan conocer gastronómicamente el 

mismo (Hernandez, 2018). 

Este tipo de turismo tiene una motivación culinaria que está enraizada en la cultura del 

lugar que se pretende visitar, de ésta manera se puede diversificar los destinos 

generando un incremento de turistas en la localidad (Hernández & Dancausa, Turismo 

gastronómico, 2018). 

Este tipo de turismo se enmarca más en generar nuevas emociones, las mismas que 

son más perdurables en el tiempo que las experiencias, es por este motivo que es muy 

importante saber comunicar un producto turístico más que todo en el ámbito 

gastronómico pues se habla de un bien inmaterial que se pretende vender a los turistas 

teniendo como núcleo las emociones y sensaciones (Alonso, 2018). 

Patrimonio inmaterial 

El patrimonio cultural inmaterial se considera a partir de que la UNESCO decide que 

el patrimonio no solo representa a bienes materiales sino también a todo aquello que 

puede ser transmitido de generación en generación como lo son los saberes, técnicas y 

tradiciones, a partir de esto se menciona que el patrimonio cultural inmaterial reconoce 

a la sociedad como una forma de vida que imita en conocimientos y técnicas del 

reconocimiento social (Rodríguez, 2020). 

El término de patrimonio inmaterial surge a partir de varias discusiones que se dieron 

en la UNESCO en la década de los 80 y finalmente se aprueban en 2003 surgiendo así 

varias realidades fueron captadas dentro de los que patrimonio inmaterial se refiere, 

entre ellas se tienen las tradiciones, leyendas, gastronomía, etc. En la actualidad el 

patrimonio inmaterial es utilizado para evocar constantemente a los turistas para que 

realicen un turismo cultural (Rolgé, del Mármol, & Guil, 2019). En el Ecuador se 

cuenta con gran promoción del turismo enfocado en el patrimonio inmaterial, de esta 

manera se logra captar turistas que además de querer visitar los lugares desean conocer 

más sobre sus leyendas, cultura y principalmente la gastronomía, pues, todos los 
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lugares del país cuentan son un sin número de platos que pueden ser degustados por 

quienes deciden visitar nuevos lugares. 

La cuestión gastronómica como patrimonio inmaterial de los pueblos. 

La provincia de Manabí es una región que alberga una sumatoria de tradiciones, 

construcciones culturales y procesos de constitución de identidad lo suficientemente 

fuertes como para impregnar una peculiaridad que caracteriza a sus habitantes y que  

aportan al sentimiento de pertenencia al Estado Ecuatoriano con un acumulado de 

capital simbólico heredado culturalmente con atributos propios que los definen tanto 

por su dialecto, costumbres e idioma, además por la tradición oral, el hecho que éste 

pueblo mantenga sus peculiaridades propias le dan valía para establecerse como 

patrimonio, es decir, sus costumbres, tradiciones, rodeos, ritos, dialectos, música, 

gastronomía, vestimenta, amorfinos que los hacen tan distintivos como parte de los 

pueblos Montubios (Cevallos, 2017). La cuestión gastronómica como patrimonio 

inmaterial de los pueblos, la consideramos una variable fundamental para poder 

entender la formación de la cocina local propia de esta región.  

Cocina Local 

La cocina local se la puede considerar como un conjunto de saberes y prácticas 

alimentarias que han ido adquiriéndose, modificándose y transformándose con el 

devenir histórico a la vez que ha ido transmitiéndose de generación en generación 

(Meléndez & Cañez, 2010). Los elementos propios de la cocina de esta región están 

conformado por dos ingredientes que le otorgan su identidad peculiar: El maní 

(Arachis hypogaea), es conocida en varias regiones de América como cacahuete, 

caguate, es una legumbre de la familia de las Fabaceae cuyos frutos están contenidos 

en una vaina. Parece ser que la domesticación del maní cultivado fue realizada por 

indígenas de las tierras bajas tropicales de Sudamérica, en la zona del Perú (Chukwu, 

Nwakodo, Ndulaka, & Nwokocha, 2020) (Krapovickas, 1995, pág. 20). Y el “Verde”, 

el plátano (de nombre científico Musa) es el género tipo de la familia de las musáceas, 

que contiene una cincuentena de especies de megaforbas de confusa taxonomía, así 

como decenas de híbridos. Son plantas muy antiguas, se plantea que es oriunda de la 

región indomalaya y el Asia meridional, donde se encuentra el mayor número de 

clones, no es originario de América; fue traído a las “indias occidentales” a principios 

del siglo XVII, primero fue conocido en el Mediterráneo desde el año 650 d.C. La 
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especie fue llevada a Canarias en el siglo XV y desde allí fue llevado a América en el 

año 1516, su uso alimentario se generalizó con rapidez en áreas tropicales como el 

Caribe, Cuba, Colombia, Ecuador, constituyendo la base de la alimentación de los 

sectores populares. El plátano es el cuarto cultivo de frutas más importante del mundo. 

Los países latinoamericanos y del Caribe son los mayores productores a nivel mundial 

(Álvarez, 2001) (Ecured, s.f.). 

En esta amalgama del encuentro de culturas, luego de la invasión europea a las 

Américas, se produce, por razones tácticas y estratégicas de la economía mercantilista 

de Europa, el proceso de mestizaje y de intercalación de elementos de la súper 

estructura del modo de producción importado sobre la estructura de las civilizaciones 

Azteca e Inca, respectivamente produciendo las culturas construidas sobre 

innumerables naciones que actualmente pueblan toda las américas. La Gastronomía 

Española impregna su influencia en la gastronomía de la región de Portoviejo. Existe 

una base importada de la gastronomía española, un análisis de la cocina española, una 

asimilación en el proceso de la conquista, el nacimiento histórico de los nuevos platos, 

la gastronomía ecuatoriana ancestral, su proceso evolutivo, etc. Es necesario tener una 

idea clara de los productos y especies alimenticias propias y las que introdujeron los 

españoles. 

En el cantón de Portoviejo después del terremoto del 2016 los emprendimientos 

gastronómicos incrementaron, así lo menciona el artículo “El Patrimonio cultural: Su 

influencia en los emprendimientos gastronómicos por terremoto en Portoviejo”, 

además menciona que la gastronomía local es un patrimonio inmaterial del cantón por 

lo que aportó a su regeneración después del terremoto, la mayor parte de los platos se 

basan en el maíz y los plátanos que se dan en el lugar (Cabrera, Pacheco, & Villacresis, 

2020). 

Uno de los principales motivadores para que un turista visite un lugar es el poder 

degustar la gastronomía tradicional del lugar, así lo menciona el artículo “Turismo 

gastronómico, la gastronomía tradicional de Córdoba(España) ” también se menciona 

que no solo el turista es quién disfruta de la gastronomía tradicional sino también las 

personas que elaboran los diferentes platos tradicionales, cada una de las recetas van 

compartiéndose de generación en generación para preservar su identidad (Hernández 
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& Dancausa, Turismo gastronómico la gastronomía tradicional de Córdoba (España), 

2018). 

En la investigación titulada “La gastronomía tradicional como atractivo turístico de la 

ciudad de Puebla, México” indica que la gastronomía local o tradicional de Puebla 

influye de manera directa en el desarrollo turístico del lugar, se puede identificar que 

la gastronomía tradicional es un atractivo más, por ende la atención que se brinde a los 

turistas más las experiencias que se generen serán las que definan una buena o mala 

estadía para los turistas dentro del lugar (Acle, Santos, & Herrera, 2020). 

El artículo “La identidad de la cocina mexicana patrimonial como sustento del 

desarrollo rural: el paradigma de la meseta pupérecha” nos indica que para los turistas 

la cocina tradicional forma parte del patrimonio del lugar y que además es un factor 

de identidad para el mismo además de que tanto las zonas rurales como urbanas pueden 

caracterizarse por su gastronomía tradicional aumentando así el valor que cada lugar 

tiene turísticamente (Gonzáles J. , 2017). 

Dentro de la cocina local de un pueblo se pueden encontrar una diversidad de platos 

típicos de la zona, el conocimiento de cada uno de estos platos es trasmitido de 

generación en generación y lo que se busca es que mediante los platos típicos se 

transmita la cultura y tradición del lugar a todos quienes deseen degustarla. Entre los 

platos más reconocidos de Potoviejo encontramos el viche de pescado, el ceviche de 

Pinchagua, pan de yuca o almidón, tortillas de maíz, bollo de pescado, tonga manabita, 

hornado de chancho, bolón de verde, majada de verde, empanada de verde. 

Viche de pescado 

El Viche de pescado es un plato tradicional manabita que se elabora por lo menos una 

vez a la semana, este plato es principalmente consumido durante la Semana Santa pues 

es considerado la fanesca de los manabitas, este plato se prepara a base de maní, 

pescado, camote, yuca, verde, choclo, habichuela y maduro como ingredientes 

principales pero se le pueden agregar ingredientes como la vainita e incluso el brócoli, 

la mezcla de los ingredientes hace que para quienes lo degusten logren tener una 

sensación característica entre lo dulce del camote y el maduro con lo salado del maní, 

la yuca y el resto de ingredientes. Expertos mencionan que el Viche debe ser preparado 

con aproximadamente 13 ingredientes y que el truco está en disolver el maní en agua 
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antes de añadirlo a la mezcla. Este característico plato ha sido considerado como la 

sopa de los dioses por el crítico Michelle O’Fried quien lo degustó hace más de 20 

años. Esta preparación es ofrecida por lugares como hoteles, restaurantes y comedores 

en los que se prepara comida manabita (Ramos, El tradicional viche es la fanesca para 

el manabita, 2015). 

Ceviche de Pinchagua 

La Pinchagua es conocida como la sardina ecuatoriana, su nombre científico es 

(Opisthonema bulleri) y es encontrado con facilidad en la costa ecuatoriana, este 

pescado es de un costo económico bajo por lo que es usado y comercializado en la 

región manabita, uno de los principales usos que tiene es en la elaboración del Ceviche 

de Pinchagua (Martínez, 2012). 

El Ceviche de Pinchagua es uno de los principales platos que se consumen y 

comercializan en Portoviejo, esta preparación está basada en pescado pinchagua 

curtido o marinado en limón y sal una noche previo a su preparación final y aparte se 

le añade tomate, pimiento, cebolla y pepinillo, este es un alimento que se come frio y 

generalmente está acompañado de chifles y pasta de maní (Uzho, 2021) 

Pan de Yuca o almidón 

En la provincia manabita uno de los principales productos que se encuentra al costado 

de las carreteras es el pan de yuca, también conocido como pan de almidón, se 

reconoce que este producto está a la venta por los hornos y bolsas de papel que denotan 

los puestos de venta del mismo, este pan es elaborado a base de almidón de yuca que 

es producido en Calderón, Chone, San Pablo, etc. en el sureste de Portoviejo se 

producen cerca de 900 quintales de almidón a la semana, todos estos productores 

llevan años comercializando esta materia prima que se vende usualmente en Manta y 

Portoviejo (Redacción Manta, 2012).  

El pan de yuca es elaborado en base al almidón, leche y queso, se le puede agregar 

chicharrón para elaborar un pan mixto, su elaboración no es complicada y por lo 

general toma cerca de 30 min. 
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Tortillas de maíz 

Al igual que el pan de yuca las tortillas de maíz son comercializadas a lo largo de las 

carreteras de la provincia manabita, su principal ingrediente en el maíz que es cultivado 

y cosechado en la provincia, para que el maíz sea utilizado debe ser cocido por 40 min 

para luego dejarlo reposar por 1 día, esta tradicional preparación lleva manteca y agua, 

misma que puede ser sustituida por leche para mejorar su textura y sabor, es importante 

recordar que uno de los elementos principales es el queso aunque se le puede agregar 

chicharrón (Gonzáles I. , 2015). 

Bollo de pescado 

El Bollo de pescado es una preparación tradicional de la costa ecuatoriana que surgió 

por la mezcla de las diferentes culturas costeñas del país, sus ingredientes principales 

son el verde, el maní y el pescado, este tradicional plato es comercializado en muchas 

provincias del país y su elaboración se basa en una masa de verde rellena de pescado 

y envuelta en hoja de plátano, el secreto de esta preparación es la hoja de plátano que 

le da un sabor diferente y característico (El Diario Ec, 2014). 

Tonga manabita 

Cuenta la historia que el origen de la tonga se dio cuando en la provincia manabita 

todavía existía una jungla a la que los campesinos ingresaban para extraer caucho, 

como el recorrido era largo y no podían regresar a sus hogares las mujeres y esposas 

de los campesinos les preparaban sus almuerzos en base al arroz, maduro frito, pollo 

y  maní todo esto envuelto en hoja de plátano sahumada que permitía mantener los 

sabores naturales de los ingredientes. Con el pasar del tiempo la tonga manabita se ha 

convertido en un plato típico de la provincia logrando de esta manera que sea un 

producto que se consume frecuentemente además de que su distribución y consumo 

no contamina pues el envase de toda la preparación es la hoja de plátano (Ramos, La 

tonga, de almuerzo del campesino manabita a un plato comercial, 2014). 

Hornado de chancho 

El hornado de chancho es un plato que se elabora con la cabeza del cerdo, es un proceso 

largo y laborioso pues ésta debe pasar por un minucioso proceso de lavado para luego 

ser aliñado y posteriormente ser llevado al horno, preferiblemente de leña durante 

aproximadamente cuatro horas, el tiempo de cocción depende mucho de la vejez del 
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cerdo, es decir si el cerdo era joven el proceso de cocción será menor. Esta tradicional 

preparación se la acompaña de verde asado, arroz blanco o amarillo y ensalada 

(Redacción Manta, 2014). 

Bolón de verde 

Dentro de la gastronomía manabita encontramos el bolón de verde que es una 

preparación a base de verde que se cocina con unas gotas de limón para evitar que se 

oxide, su preparación es fácil y para nada complicada, se debe majar el verde cocido 

con un poco de manteca de cerdo y sal prieta, una vez que la masa está lista se le da 

forma y se le agrega queso o chicharrón, esta preparación se la puede servir frita junto 

con un huevo frito o estofado de pollo o carne (Tamayo, 2013). 

Majada de verde 

La majada de verde es un plato tradicional de Portoviejo, éste puede ser confundido 

con el majado de verde pero son distintos pese a tener casi los mismos ingredientes, la 

majada es una masa de verde rallado a la que se le agrega un refrito de cebolla, 

pimiento y sal, La preparación se lleva a fuego hasta que el verde esté completamente 

cocinado, una vez que se consigue esto se le añade atún en lata a la mezcla y 

posteriormente se sirve. 

Empanada de verde 

La elaboración de la empanada de verde inicia con la cocción del verde para luego ser 

molido y de esta manera obtener una masa compacta, el relleno de las empanadas 

puede variar pero generalmente son de queso, pollo o carne, en Portoviejo se las rellena 

con menestra de verde y pollo, esta preparación es tan conocida que se crean festivales 

en los que se escoge a la mejor empanada de plátano, un ejemplo de esto se dio en 

Santa Ana, Manabí, en donde muchas personas participaron, esta tradicional 

preparación viende desde hace muchos años atrás y pese a que ahora se las 

comercializa casi en todo el Ecuador antes quienes las comercializaban eran los niños 

y jóvenes (El Comercio, 2018). 

Innovación gastronómica 

Innovar es una actividad que permite que cada producto o empresa obtenga ventajas 

sobre sus competidores, de esta manera dentro de la gastronomía tenemos tendencias 

como el packaging y las herramientas de cocina que se utilizan en el procesamiento de 
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los alimentos que brindan una mayor calidad para quienes consuman los productos, 

gracias a las nuevas generaciones de los cocineros o chefs se podrá continuar con la 

innovación de los platos y con el desarrollo de nuevas técnicas que favorezcan en las 

experiencias de los consumidores (QualityFry, 2017). 

Hay que tener en cuenta que para innovar se debe tener un amplio grado de creatividad 

e ingenio que en conjunto permitan un éxito competitivo y se pueda brindar de manera 

correcta a la actual demanda mundial. Un ejemplo claro de esto es la Nouvelle Cuisine 

de donde nacieron los creadores de sabores, texturas y atmósferas (Hurtado, 2017), es 

importante mencionar que el mercado gastronómico se encuentra en constante cambio 

debido a lo que los chefs deben estar periódicamente actualizando sus conocimientos 

y creando nuevas alternativas para todos los consumidores a los que pretende llegar.  

La innovación dentro de la gastronomía es un factor importante dentro del desarrollo 

gastronómico, así lo menciona el artículo “Caracterización de las principales 

tendencias de la gastronomía mexicana en el marco de nuevos escenarios sociales”  en 

donde se señala que la innovación tiene como base el conocimiento de la gastronomía 

como tal, sin el fortalecimiento del conocimiento no se logra entender el desarrollo y 

la proyección del sector gastronómico (López, Pérez, Guzmán, & Hernández, 2017). 

En México se desarrolló el artículo “Turismo gastronómico del cacao y el chocolate, 

tendencias Latinoamericanas” que menciona como el chocolate y el cacao pueden 

llegar a ser un atractivo gastronómico y que con su implementación en platos 

tradicionales, estos pueden llegar a convertirse en platos gourmet además de que la 

mayor parte de las tendencias lo muestran dentro de la cocina molecular o de 

vanguardia (Camacho Gómez & Mejía Rrocha, 2018).  

El éxito de un restaurante está determinado por la innovación y la creatividad que se 

utilice en cada uno de los platos que se presentan, según la investigación titulada 

“Estilo culinario como driver de los procesos de creatividad e innovación en la alta 

cocina” cada chef intenta transmitir su estilo culinario, el mismo que debe tener la 

experiencia sea buena o mala que se quiere transmitir al comensal y de dónde saco la 

inspiración para la elaboración del plato, para la innovación de un plato siempre es 

necesario tener en cuenta la estructura, técnicas y estrategias que permitirán lograr el 

objetivo deseado (Concha, 2018). 
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Dentro de la innovación gastronómica se cuenta con diferentes técnicas que se pueden 

desarrollar dentro de la misma, dentro del artículo “La cocina molecular: La ciencia 

en la cocina” se detalla como con la cocina molecular se puede desarrollar innovación 

gastronómica modificando la textura, la forma y la temperatura de los ingredientes 

además de que se puede aumentar el sabor de los mismos en cada platillo, para esto se 

pueden llegar a utilizar sustancias químicas, la variación del calor y sabor en los 

alimentos además de técnicas desarrolladas justamente para crear platos que 

sorprendan a todos quienes los prueben, y además brindar información a los 

comensales para que puedan disfrutar de una nueva experiencia (Bentz, 2019). 

Otro estudio que menciona a la innovación es el artículo “Tendencias en el mundo de 

la gastronomía y la alimentación: una revisión desde la perspectiva colombiana” en 

donde se detalla la necesidad de mejorar e innovar la preparación de los alimentos 

partiendo del uso de productos locales y que además permitan una buena alimentación 

a quienes consuman los alimentos además de la actualización referente a los nuevos 

métodos y técnicas para la transformación de productos tradicionales en productos que 

generen una buena experiencia (Naranjo & Arias, 2020). 

El estudio “Gamification in Gastronomic Tourism: Study Case of Culinary 

Antrophology” menciona que gracias a los sabores, aromas, métodos de cocción y 

productos que se utilizan en la elaboración de los platos se puede hablar de creación 

de nuevas recetas, teniendo en cuenta que se estudia su preparación y su presentación 

todo esto basado en la antropología culinaria (Torres-Oñate, Paéz-Quinde, López-

Pérez, & Sulca-Guale, 2021). 

Dentro de todas las investigaciones expuestas con anterioridad se puede encontrar que 

tienen como factor principal que la innovación gastronómica trata de presentar 

mediante diferentes técnicas o métodos un plato que sea agradable y genere buenas 

experiencias para los comensales y sobre todo mantener la esencia de los platos a los 

que se les desee aplicar este tipo de innovaciones. 

Cocina molecular 

La cocina molecular es la relación que existe entre la gastronomía y los procesos 

físicos y químicos que suceden en ella y su campo de acción ocurre cuando se preparan 

los alimentos, de esta manera se pueden obtener resultados como la perdida de color 
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de algunos alimentos o que un pan se infle al ser horneado, etc. La cocina molecular 

consiste en tomar cualquier conocimiento científico que pueda ser aplicado en la 

elaboración de los alimentos para cambiar su color, aroma o textura con el fin de 

obtener una experiencia sensorial agradable y nueva en los comensales (Casalins, 

2012). 

Se puede considerar a la cocina molecular como una técnica de vanguardia que 

permitirá que algunas recetas elaboradas puedan permanecer en el tiempo, además de 

que cambia la manera en que percibimos los alimentos a nivel sensorial y visual 

(Koppmann, 2014). Cada uno de los comensales que llegan a probar un plato 

desarrollado con la técnica de la cocina molecular llegan a tener una sensación 

diferente con respecto a los alimentos, lo que antes pudo haber sido un simple plato 

con la aplicación de ésta técnica se puede hacer que el mismo adquiera un valor visual 

y sensorial mucho mayor para quienes decidan degustarlo. 

Cocina fusión 

La cocina fusión ha estado presente desde siempre, y poco a poco se han ido 

incorporando nuevas estrategias y propuestas en las distintas cocinas del mundo, 

muchas tendencias como el Tex, Mex, Nikkei, Cajun; por condiciones geográficas, 

migratorias o económicas se han ido interviniendo en las recetas de comida tradicional 

popular como una nueva manera de modernizar nuestras raíces gastronómicas. La 

cocina ecuatoriana a pesar de tener su propia historia, esta gastronomía es nueva y 

empieza a romper los esquemas y hacerse notar en el mundo, frente a la gastronomía 

ya posesionada a nivel internacional entre las más destacadas, en cuanto a calidad, 

servicio, innovación y el respeto a la cocina y recetas tradicionales de los pueblos. La 

cocina fusión permite instituir recetas únicas en elaboración, presentación y sabor, 

permitiendo al chef respetar e incentivar el uso de productos agrícolas propios del lugar 

además de resaltar los utensilios y técnicas de preparación (Guanuche, 2018). 

Una de las ideas más claras en la cocina fusión es la combinación de un sin número de 

características culturales que diferencian una cultura culinaria de otra; la combinación 

de ingredientes, sabores, texturas, aromas; creando un equilibrio de colores, cantidad 

y calidad, permite que de las cocinas tradicionales ancestrales se pueda jerarquizar un 

sin número de platos gastronómicos, la idea ofrecer al comensal un viaje desde el 
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paladar hacia otros lugares y dar a conocer productos de la zona inclusive se puede 

incorporar nuevos ingredientes en algunos casos exóticos que dan un plus de 

diferenciación gastronómica (Guanuche, 2018). 

La cocina fusión tiene un enriquecimiento cultural muy importante, que necesita de 

mucha investigación y conocimiento de las culturas y por ende de su gastronomía 

tradicional del cual podemos obtener fundamentos que de la mano de nuestra 

capacidad e imaginación se crean espectaculares y nuevas recetas; cabe destacar que 

en la cocina fusión se trata de la combinación de productos entre diferentes culturas o 

países que permite una convivencia gastronómica en donde nos permite conocer, 

contrastar y reemplazar productos experimentando nuevos sabores, a su vez mezcla 

técnicas culinarias que permite la utilización e incorporación de distintas técnicas de 

preparación y manipulación de alimentos (Achachi, 2018) 

Desconstrucción gastronómica 

La técnica de la deconstrucción consiste en cocinar platos tradicionales con diferentes 

técnicas de cocción y emplatado, estas técnicas pueden realizarse de manera grupal o 

por separado y además se pueden lograr distintas texturas utilizando diferentes 

temperaturas con un sabor original  (Ferra, s.f.). 

Técnica de innovación gastronómica 

Una técnica es una serie de pasos o procedimientos que se usan para conseguir un fin, 

en este caso las técnicas de innovación gastronómica son los pasos que se sigue para 

innovar o cambiar cada uno de los pasos o procedimientos con los que se pretende 

innovar una preparación (Guevara, 2019). 

2.2 Descripción de Objetivos 

Objetivo Específico 1: Identificar la cocina local del cantón Portoviejo 

La gastronomía ecuatoriana es parte fundamental para un destino por la diversidad de 

productos que se utilizan en la elaboración de sus platos y además por los sabores que 

permiten a la cocina ecuatoriana ser parte del patrimonio inmaterial, el Ecuador cuenta 

con un sin número de platos tradicionales gracias a sus 4 regiones, y gracias a esto es 

que cada región llega a tener su propia identidad (Acosta, 2017). 
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La gastronomía ecuatoriana es un elemento que ha estado a través del tiempo en el 

Ecuador, es parte fundamental de la cultura de los pueblos y comunidades que existen 

en el país, la gastronomía es uno de los aspectos más importantes dentro del turismo, 

es por ello que la mayor parte de los turistas se siente atraído por un lugar, el conjunto 

de experiencias desarrolladas dentro del destino hacen que un turista decida regresar 

al mismo, es importante que se desarrollen investigaciones científicas que permitan 

corregir de alguna manera la gestión del ámbito gastronómico (Vega, y otros, 2018). 

La variedad de platos típicos que existen en el Ecuador caracterizan al país, cada plato 

típico se destaca por la manera de ser preparado y por cada uno de los ingredientes que 

conlleva su preparación, se expone la cultura y tradición de cada una de las provincias 

del país, la elaboración de muchos de estos platos típicos se desarrolla con productos 

autóctonos y productos que fueron traídos del Viejo Mundo, gracias a la fusión de 

todos estos productos con la cocina criolla se crearon los platos típicos que hoy 

conocemos, además de las innumerables técnicas de cocción y preparación que se 

desarrollaron por los nativos para la elaboración de los platos (Reyes & Martínez, 

2018). 

Dentro de la provincia de Manabí existe una serie de platos típicos que se caracterizan 

por su sabor, olor y recuerdos que pueden llegar a la mente del comensal al probar uno 

de ellos, la sabiduría culinaria de los manabitas ha sido transmitida por miles de años 

de generación en generación, ésta va desde la manera de preparar los alimentos hasta 

el momento de servirse los mismo junto a la familia, todos estos componentes hacen 

que esta costumbre haya sido una importante practica para la transmisión de los 

saberes (Molina, Palacios, & Torres, 2018). 

La gastronomía manabita recibió un reconocimiento por parte de la UNESCO, esto 

gracias a la conservación de su gastronomía misma que se caracteriza por tener maní 

y maíz en sus preparaciones, el rescate de su cultura los temas ancestrales de Manabí 

permitió el reconocimiento de ciudad creativa, la gastronomía es un elemento que 

permite que las personas se mantenga unidas y compartan su saberes y tradiciones y 

las personas interesadas en el tema (Ramos, Unesco reconoce a Portoviejo por su 

gastronomía , 2019). 
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Portoviejo es una ciudad que cuenta con diferentes platos típicos, entre ellos se 

encuentra el viche, que es una preparación a base plátano verde con maní y diferentes 

productos del mar, este plato es cocinado en un horno de barro y es cocinado en leña, 

cómo este los platos tradicionales de la ciudad han atraído a más de un turista a 

probarlos y disfrutarlos, contribuyendo de manera importante en el turismo de la 

ciudad (Giler, 2019). 

 

Objetivo Específico 2: Establecer las técnicas de innovación culinaria 

Una técnica que se aplica mucho en la actualidad es la deconstrucción gastronómica, 

que consiste en cambiar o modificar la presentación y textura de un plato tradicional 

manteniendo los ingredientes y sabores tradicionales, de manera que las nuevas 

creaciones sean aceptadas por los comensales y así expandir la comercialización de 

los nuevos platos (Guevara, 2019). 

La cocina molecular o de vanguardia es un técnica que se utiliza a nivel  mundial para 

la elaboración de nuevos platos, en un inicio consistió en mezclar diferentes 

ingredientes para obtener sabores inesperados, y en la actualidad tiene como fin el 

revelar las reacciones fisicoquímicas que se pueden llegar a dar en la elaboración de 

los platos, sin que estos pierdan su sabor e ingredientes tradicionales (Camacho & 

Mejía, 2018). 

La ciencia, la física y la gastronomía forman parte de la vida cotidiana de las personas 

y estos tres elementos forman la gastronomía molecular cuyo objetivo es aplicar 

ciencia en la elaboración de platos, de esta manera se crean nuevas texturas y formas 

de presentación estos procesos nos dan como resultado la gastronomía molecular que 

generan experiencias en los comensales por la manera en la que los sentidos llegan a 

percibir los alimentos (Ortíz, Bravo, & Vila, 2018). 

Durante la elaboración de un plato utilizando la gastronomía molecular se producen 

cambios físicos y químicos que pueden ser analizados a nivel microscópico, y además 

se explica como la interacción entre varios elementos pueden combinarse o 

transformarse para crear nuevos sabores, colores, olores y texturas (Casas, Albarracín, 

& Cortés, 2017). 
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La cocina fusión es una tendencia integradora, es decir combina diferentes ingredientes 

para elaborar un plato especial, es importante recalcar que mas que ingredientes lo que 

trata de hacer la cocina fusión es integrar tradiciones de diferentes lugares en un mismo 

plato, este tipo de cocina es muy popular en la actualidad pese a que un cierto grupo 

de personas considera aberrante la idea de no utilizar los ingrediente tradicionales en 

la elaboración de un plato, para el maridaje de un plato fusión es importante tener en 

cuenta la proteína que sobresale, la potencia que tienen los sabores, los olores y el 

picor del plato y finalmente la manera en la que fue cocinado el plato. La comida fusión 

es de fácil acceso y sobre todo requiere de imaginación es por eso que ésta técnica 

puede ser desarrollada incluso dentro del hogar (Smolec, 2017). 

En Estados Unidos se dio el nacimiento de la cocina fusión, esta técnica puede parecer 

accesible pero es mucho más complejo que eso pues parte de un contexto social y 

cultural, este tipo de cocina intenta dar un percepción cultural de la unión de diferentes 

estilos gastronómicos de distintos lugares del mundo, el chef Norman Van Aken a 

denominado a la cocina fusión como cocina del Nuevo Mundo, la idea de esta técnica 

es crear platillos que tengan historia a partir de un contexto previamente dado, la cocina 

fusión trata de unificar cocinas y no mezclarlas (Bonilla, 2017). 

 

Objetivo Específico 3: Generar un recetario de innovación culinaria de la 

gastronomía local de Portoviejo 

Los libros de cocina no formaban parte de la literatura en la antigüedad pero si 

formaban parte de las élites y los que los escribían no siempre eran los cocineros, un 

libro de cocina estaba formado por recetas y tenía como fin el transmitir el 

conocimiento para su posterior repetición (Becerril, 2019). 

En un inicio dentro México las recetas eran publicadas en periódicos pues eran recetas 

para hispano hablantes, los recetarios para las personas que hablaban español fue 

publicado en el siglo XIX y a partir de ahí la creación de recetarios en presentación de 

libro fue en aumento (Mendoza, 2018). 

Un recetario es el conjunto de recetas de diferentes platos, en inicio el recetario se 

formó con un conjunto de recetas que fueron enviadas por un grupo de suscritoras del 
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periódico Excelsior, en México, este documento permite acercarse más a la verdadera 

cultura alimentaria de la época de 1943 y además permite aproximarse a la historia 

alimentaria del país (Chávez, 2020). 

El Manual de cocina. Recetario fue la inspiración de Ana María Herrera quien quiso 

contribuir con las mujeres de la época con la elaboración de un libro en el que se 

encontraran recetas de platos que se consumían habitualmente, éste contenía 

información detallada de cómo preparar los alimentos con ingredientes que estuvieran 

al acceso de la mayoría de las personas y que además quienes hicieran uso del libro 

con el tiempo pudieran ir perfeccionando las técnicas de cocina (Herrera, 2019). 

A través del tiempo se han ido creando manuales en los que se recopilaba información 

alimentaria, se adjuntaban los ingredientes y técnicas que se utilizaban para desarrollar 

un plato, y solo eran accesibles para las grandes élites, con el tiempo este tipo de 

manuales se han ido modificando con información más detallada y se han convertido 

en un documento de fácil acceso para todos quienes lo requieran, con este tipo de 

documentos se han logrado romper fronteras pues se logra transmitir de mejor manera 

la cultura de cada pueblo (Vernot, 2019). 

El recetario es un instrumento mediante el cual el autor busca transmitir conocimientos 

gastronómicos y al mismo tiempo transmite las diferentes culturas gastronómicas del 

lugar en el que se escribió el mismo, además de que a través de información detallada 

y atractiva busca llegar a las personas para que adquieran un mejor conocimiento de 

cada uno de los platos que se encuentren del recetario (Pardo, 2017). 
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CAPITULO II 

METODOLOGÍA 

Dentro de este capítulo se mencionan las diferentes técnicas que se utilizarán en la 

elaboración del proyecto, además de detallar los materiales que se emplearán y los 

métodos entre los que tenemos el enfoque, el diseño, el alcance y la población con la 

que se desarrollará el proyecto. 

 

2.1 Materiales 

Instrumento de evaluación organoléptica 

Con el uso de este instrumento se pudo medir la apreciación sensorial (anexo 1)de cada 

uno de los encuestados con un plato en específico, se utilizó la escala de Liker de 5 

puntos con las siguientes escalas: me disgusta mucho, me disgusta, no me gusta ni 

disgusta, me gusta poco, me gusta mucho; de acuerdo a la categorización organoléptica 

en las que se encuentran: color, olor, textura y sabor. 

Con el propósito de saber la apreciación de los encuestados frente a cada uno de los 

platos propuestos para después tabular los resultados de la degustación. 

 

Instrumento de recolección de información  

Mediante el uso de las Fichas de registro e inventario de Patrimonio Cultural e 

Inmaterial A4 del Instituto Nacional de Patrimonio Cultural (anexo 2) se determinó 

las características de los platos más representativos del cantón Portoviejo además se 

recolectó información valiosa sobre lugares y preparaciones tradicionales del cantón 

de Portoviejo mismas que sirvieron para ponerlas en práctica en la elaboración del 

producto final (recetario). 
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Tabla 1  
Equipos, utensilios y materia prima 

EQUIPOS UTENSILIOS 
MATERIA 

PRIMA 

Computadora Cucharones Verduras 

Impresora Cubiertos Legumbres 

Hojas de papel 

bond 

Ollas Frutos secos 

Refrigerador Bowls Lácteos 

Cocina  Platos  Especias 

Licuadora     

2.2 Métodos 

Enfoque 

Dentro de la investigación se utilizó un enfoque mixto; cualitativo porque se analizaron 

y utilizaron Fichas de registro e inventario de Patrimonio Cultural e Inmaterial A4 

mismas que sirvieron para recolectar datos sobre los platos de la cocina local de 

Portoviejo y cuantitativo debido a que se aplicaron Fichas de Evaluación Sensorial 

mismas que sirvieron para la recolección de datos referentes a la medición que 

realizaron un grupo de personas al degustar 5 preparaciones tradicionales de 

Portoviejo. 

 

Diseño 

La presente investigación tiene un diseño de investigación experimental debido a que 

se elaboraron diferentes platos en los que realizo una innovación gastronómica tanto 

en presentación como en sabor y que además fueron calificados por un grupo de 

degustadores mediante un instrumento de evaluación organoléptica. 

Además es de corte transaccional puesto que la investigación se realizó en un único 

periodo de tiempo (Mayo-Agosto). 

 

Alcance 

Esta investigación tiene un alcance correlacional debido a la relación que existe entre 

la variable dependiente (innovación gastronómica)y la variable dependiente (cocina 
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local de Portoviejo) mismas que se encuentran conectadas al reflejar el cambio de una 

en la otra. 

 

Población 

La población de la presente investigación está compuesta por 21 jurados no entrenados 

que evaluaron organolépticamente los diferentes platos en el sector de Guajalo, ciudad 

de Quito con un rango de edad de entre los 8 años a los 78 años. 
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CAPÍTULO III 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

3.1 Análisis y Discusión de los resultados 

Análisis de fiabilidad 

Tabla 2 
Cuadro Estadístico de Fiabilidad de Cronbach 

Estadísticos de fiabilidad 

Alfa de 

Cronbach 

N de 

elementos 

,758 4 

Fuente: Programa estadístico SSPS 

Se utilizó el coeficiente de Alfa de Cronbach que sirve para medir la fiabilidad de un 

instrumento o test a utilizar, el coeficiente varía entre 0 a 1. Como se puede observar 

en la tabla 2 el resultado del Coeficiente de Alfa de Cronbach obtiene 0,758 que 

demuestra que tiene una fiabilidad aceptable. 

 

3.1.1 Parámetro de Color 

 

Figura 1 Parámetro de color 

 

17,0% 18,0% 19,0% 20,0% 21,0% 22,0%
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18,6%

20,2%

19,6%

21,4%
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Análisis 

Las fichas de evaluación sensorial fueron aplicadas a un total de 21 personas, dentro 

del parámetro de color encontramos que el 21% corresponde a la tonga manabita, el 

20% a el corviche, el ceviche de pinchagua y el viche de pescado, mientras que el 19% 

corresponde a la natilla. 

 

Interpretación 

La tonga manabita obtuvo un mejor color debido al color de la salsa, el arroz y el 

contraste que esto hacía con la hoja de plátano además de qué el uso del achiote 

favoreció en la presentación del plato mientras que la natilla obtuvo un mejor 

porcentaje debido a su color opaco, esto debido a que la panela que se utilizó no fue la 

adecuada y no aportó un buen color a la preparación. 

 

3.1.2 Parámetro de olor 

 

 

Figura 2 Parámetro de olor 

Análisis 

Las fichas de evaluación sensorial fueron aplicadas a un total de 21 personas, dentro 

del parámetro de olor encontramos que el 21% corresponde al viche de pescado 
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mientras que el 20% corresponde a la tonga manabita, el corviche, el ceviche de 

pinchagua y natilla 

 

Interpretación 

El resultado obtenido de las fichas de análisis sensorial muestran que el que mayor 

rango de aceptación dentro del parámetro de olor se encuentra el viche de pescado por 

su característico aroma a maní que junto con el pescado utilizado y los demás  

ingredientes se complementan de manera adecuada para que el olor de la preparación 

sea fuerte y agradable para quien lo consume, con un menor rango de aceptación se 

tiene a la natilla que se debe a la falta de canela y clavo de olor durante su cocción. 

 

3.1.2 Parámetro de textura 

 

 

Figura 3 Parámetro de textura 

Análisis 

Las fichas de evaluación sensorial fueron aplicadas a un total de 21 personas, dentro 

del parámetro de textura encontramos que el 20,1% corresponde a la tonga manabita, 

el corviche y el viche de pescado, el 19,9% corresponde al ceviche de pinchagua y el 

19,7% corresponde a la natilla. 
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Interpretación 

El resultado obtenido de las fichas de análisis sensorial muestran que el que mayor 

rango de aceptación dentro del parámetro de textura se encuentran la tonga manabita 

que gracias a la cocción adecuada del arroz, el pollo y la salsa se logra una textura que 

gusta al paladar de quienes lo prueban, el corviche que gracias a la técnica de cocción 

(fritura) se obtiene una masa crocante por fuera y suave por dentro y el viche de 

pescado que gracias al uso del maní el caldo tiene una textura suave al paladar y con 

un menor porcentaje de aceptación se tiene a la natilla que no obtuvo una consistencia 

lo suficientemente gelatinosa. 

 

3.1.2 Parámetro de sabor 

 

 

Figura 4 Parámetro de sabor 

Análisis 

Las fichas de evaluación sensorial fueron aplicadas a un total de 21 personas, dentro 

del parámetro de sabor encontramos que el 20,4% corresponde al viche de pescado, el 

20,2% al corviche, el 20% a la tonga manabita y la natilla y finalmente el 19,2% 

corresponde al ceviche de pinchagua. 
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Interpretación 

El resultado obtenido de las fichas de análisis sensorial muestran que el que mayor 

rango de aceptación dentro del parámetro de sabor se encuentra el viche de pescado 

que gracias a la mezcla del maní, verde, maduro, yuca, habichuela y pescado logran 

un sabor adecuado y con un menor rango de aceptación se tiene al ceviche de 

pinchagua que no tuvo buena aceptación por parte de los evaluadores debido al uso 

del comino y el pepinillo en la preparación. 

 

Discusión 

La presente investigación demostró que los platos tradicionales de Portoviejo 

elaborados mediante técnicas de innovación gastronómica en su mayoría son 

aceptados y bien vistos por comensales. 

El 95% de encuestados dentro del Proyecto de Desarrollo de Propuestas de Innovación 

Gastronómica basadas en elaboraciones Culinarias Tradicionales Ecuatorianas 

menciona que innovar lo tradicional aporta en el desarrollo culinario de una ciudad 

(Toledo, 2019). Esta investigación mostró que en su mayoría las personas aceptan que 

los platos tradicionales sean modificados para ser innovados siempre que mantengan 

su esencia tradicional. 

Según Toledo (2019) la innovación rescata productos y tradiciones gastronómicas con 

una perspectiva en la que se prueban texturas, formas y colores que se acercan más a 

mercados internacionales. De igual manera dentro de la investigación fueron 

analizados en cada uno de los diferentes platos el olor, color, textura y sabor que dieron 

como resultado una gran aceptación por parte de quienes pudieron realizar la 

evaluación correspondiente. 

La elaboración de los platos de cada región han ido cambiando constantemente gracias 

a los conocimientos que en muchas ocasiones han dejado los turistas tanto nacionales 

como internacionales (Poveda, Bonilla, Girón, & Arriciaga, 2021), esto se pudo 

corroborar con la elaboración de la natilla que en épocas coloniales se elaboraba con 



  28 

 

granos de maíz molido y en la actualidad se usa maicena, algo que facilita el proceso 

de elaboración pero no modifica como tal el sabor tradicional del producto elaborado. 

 

3.2 Verificación de Hipótesis 

Con los resultados de las fichas de evaluación sensorial realizadas a 21 personas se 

pudo realizar el ingreso de los datos al programa SPSS, este programa permite analizar 

información obtenida de test o evaluaciones realizadas. 

Fórmula estadística de contraste de Friedman 

𝑋𝑦
2 =

12

𝑛𝐽(𝐽 + 1)
(∑𝑅𝑗

2) − 3n(J + 1) 

En la tabla 3 y la figura 5 podemos observar que mediante el análisis de dos vías de 

Friedman se obtuvo como resultado la decisión de rechazar la hipótesis nula y así dar 

paso a la hipótesis que menciona que la innovación gastronómica si se relaciona con 

la cocina local de Portoviejo. 

 

Tabla 3 

Análisis de dos vías de Friedman 

 

Fuente: Programa estadístico SPSS 
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Figura 5 Análisis de dos vías de Friedman, Programa estadístico SPSS 
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CAPÍTULO IV 

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

4.1 Conclusiones 

Se identificó la cocina local del cantón Portoviejo destacando el uso del verde, maní, 

maíz y productos del mar, todos los cuales son utilizados en la mayor parte de sus 

preparaciones con diferentes técnicas y tiempos de cocción, estos platos son elaboradas 

en leña y en algunos casos se utiliza la hoja de plátano para darle un sabor 

característicos a los mismos, un ejemplo claro de esto es el bollo de pescado, tonga 

manabita, ceviche pinchagua, natilla, viche, caldo de bolas de verde y los tradicionales 

dulces como los alfajores, huevos moyos o troliches, bolas de dulce de guineo, etc. 

Se establecieron técnicas de innovación culinaria como la cocina fusión y la mejora de 

la presentación en cada uno de los platos, es importante recordar que la comida debe 

ser siempre agradable a la vista y al paladar. La innovación en los platos tradicionales 

de los lugares puede llegar a generar más turismo para la localidad lo que favorece a 

las personas que habitan el mismo y de esta manera se crea un mayor valor cultural 

culinario. Durante la elaboración de los platos se utilizaron técnicas como fritura 

tempura que consiste en la bañar los alimentos con una masa para posteriormente ser 

fritos, la técnica de horneado que se uso para las preparaciones en su mayoría de dulce, 

su utilizó la caramelización con la que se elaboró un plato de caramelo y finalmente 

tenemos la técnica de envueltos con la que se elaboraron platos como la tonga manabita 

y el bollo. 

La elaboración de un recetario de innovación culinaria de la gastronomía local de 

Portoviejo se realizó con 20 diferentes platos lo que permitió que se desarrollen 

técnicas de emplatados con productos tradicionales del cantón, innovar platos 

tradicionales de la localidad genera un plus para quienes lo consumen además de 

generar una buena experiencia y promocionar los productos en base a 

recomendaciones de quienes lo hayan probado. En este recetario va a ir información 

acerca de la historia de la gastronomía de Portoviejo, sus reconocimientos, como 

preparar cada uno de los platos junto con sus ingredientes y además una sección en 

dónde se encontrarán recetas estándar que permitirán saber el costo que tendrá cada 

preparación. Este recetario permitirá que quienes realicen los platos puedan empaparse 
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un poco más sobre lo que es la cocina local de Portoviejo y sobre la innovación 

gastronómica.  

Innovar lo tradicional manteniendo los sabores y saberes de la localidad de Portoviejo 

ayuda en el crecimiento turístico del cantón permitiendo así que sea reconocido no 

solo por sus atractivos turísticos sino también por su cultura gastronómica y por su 

modernización al elaborar platos tradicionales con técnicas mundiales. 
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4.2 Recomendaciones 

Fomentar la elaboración de platos tradicionales de Portoviejo utilizando los productos 

propios de la zona, de esta manera se transmitirán los saberes a las futuras generaciones 

y no se perderá la esencia de la cocina local de este cantón. 

Se recomienda innovar con diferentes técnicas de cocción y de emplatado siempre que 

se mantenga el sabor característico de cada una de las preparaciones, lo esencial de 

innovar algo tradicional es que el consumidor lo encuentre moderno y al mismo tiempo 

le transmita la esencia del pueblo que representa cada preparación.  

Se sugiere a las autoridades crear campañas de promoción de la gastronomía de 

Portoviejo para atraer a los visitantes al lugar promoviendo su gastronomía e 

incentivando a quienes acudan a elaborar los platos tradicionales. 

Se recomienda la transmisión de los saberes culinarios entre familiares y conocidos 

para perpetuar las técnicas de elaboración de los platos teniendo en cuenta que cuando 

se quiere innovar un plato tradicional se deben respetar  los ingredientes de la 

preparación manteniendo siempre la esencia del mismo. 
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PROPUESTA 

Tema:  

Innovación de la cocina local de Portoviejo 

Breve descripción de la propuesta: 

La elaboración de un recetario de innovación gastronómica de la cocina local de 

Portoviejo es una propuesta con la que se promoverá el conocimiento gastronómico 

del cantón manteniendo siempre los sabores tradicionales y característicos de  la zona, 

además impulsando el turismo gastronómico del lugar. 

Justificación 

Portoviejo es un cantón que cuenta con una infinidad de platos tradicionales que son 

elaborados en su mayoría con elementos y productos que se encuentran en la zona, 

dentro de los principales ingredientes tenemos el maní y el verde que con diferentes 

métodos y tiempos de cocción llegan a crear platos diferentes. Cada plato tiene una 

historia y un sabor característico que se ha ido transmitiendo de generación en 

generación. 

La innovación gastronómica permite mantener la esencia de un plato realizando 

cambios durante su cocción o emplatado. Las presentaciones y técnicas de cocción 

utilizadas permiten que cada plato transmita un poco de su historia y al mismo tiempo 

hace que quien pruebe las elaboraciones se traslade por un momento al cantón sin 

necesidad de moverse de su sitio. Es por esto que la elaboración de este recetario está 

enfocado en informar y dar a conocer los platos más representativos de Portoviejo 

aplicando técnicas de innovación culinaria como la deconstrucción gastronómica, la 

cocina fusión y la cocina molecular.  
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ANEXOS 

Anexo 1. Ficha de evaluación sensorial 

UNIVERSIDAD TÉCNICA DE AMBATO 

CARRERA DE TURISMO Y HOTELERÍA 

FICHA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

INNOVACIÓN DE LA COCINA LOCAL DE PORTOVIEJO 

Instrucciones: De acuerdo a la siguiente tabla califique las siguientes preparaciones 

en cuanto a los siguientes parámetros: color, olor, textura y sabor. 

ESCALA HEDÓNICA 

CATEGORÍA NÚMERO 

Me gusta mucho 5 

Me gusta poco 4 

No me gusta ni me disgusta 3 

Me disgusta 2 

Me disgusta mucho 1 

 

Preparaciones Color Olor Textura Sabor TOTAL 

1. Viche de pescado           

2. Natilla           

3. Ceviche de Pinchagua           

4.Corviche           

5.Tonga manabita           

 

 

Recomendaciones……………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………… 

 

Gracias por su participación 
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Anexo 2. Ficha de registro e inventario A4 Conocimiento y Usos relacionados 

con la Naturaleza y el Universo 

                                                                                               

 

                                                                                                                              

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO 

CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:                                     Cantón:   

Parroquia:                     Urbana                                         Rural 

Localidad:   

Coordenadas:  

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía:  

Código fotográfico:                                            Fotografía:  

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 

 D1  

Grupo social Lengua (s) 

 L1  
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Subámbito Detalle del subámbito 

  

Breve reseña 

 

4. DESCRIPCIÓN 

 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual  

 Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local  

 Provincial 

 Regional 

 Nacional 

 Internacional 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1     

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 
5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 
 

Nombre 

Edad /Tiempo de 

actividad 
Cargo, función o 

actividad 
Dirección Localidad 
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PROCEDENCIA DEL         

SABER 

DETALLES DE LA PROCEDENCIA 

 Padres -Hijos  

 Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

TRASMISIÓN 

DELSABER 

DETALLES DE LA TRANSMISIÓN 

 Padres -Hijos  

 Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD 

 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

     

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMBRE ÁMBITO SUBAMBITO DETALLE DEL 

SUBAMBITO 

    

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 

    

10.OBSERVACIONES 

 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora:  

Inventariada por:   Fecha de inventario:  

Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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CÓDIGO 

 

0001 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  Andrés de Vera                                         Urbana                                         Rural 

Localidad: Cdla. California  

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.057674, -80.472235 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: VICHE DE PESCADO, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210402                                          

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 

VICHE DE PESCADO D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 
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MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

El Viche de Pescado es un plato tradicional de la República del Ecuador, éste plato es mucho más tradicional 

en la costa ecuatoriana y su preparación no es nada complicada quizás si un poco laboriosa puesto que la mayor 

parte de las veces este plato es realizado en leña, lo que le da un sabor característico y además tiene un aporte 

característico por el uso del maní, un fruto seco que se da en la costa ecuatoriana  y es utilizado en la mayor 

parte de las preparaciones de la región. 

4. DESCRIPCIÓN 

La elaboración del Viche de Pescado viene desde antes de la conquista española, las tribus que existiían en las 

zonas costeras preparaban este plato pero con el llegar de los españoles el sabor del plato fue cambiando hasta 

tener el característico sabor que se tiene en la actualidad. 

El elemento principal de este plato es el maní puesto que éste es el que le da el sabor, aroma, color y textura de 

la preparación, a este tradicional plato por lo general se le agrega maduro, choclo, habichuela, verde, yuca y 

pescado pero con el pasar de los años las personas han ido modificando un poco los ingredientes de la 

preparación, es así que incluso se han llegado a añadir productos que no son propios de la zona como el brócoli 

y la vainita. Muchas personas realizan esta preparación a leña lo que le proporciona un sabor mejorado al plato. 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual La señora Jazmina Zambrano elabora este plato como mínimo 

una vez cada semana. 
 Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local El viche es un plato tradicional de Portoviejo que se realiza en 

toda la costa ecuatoriana y además en algunas zonas de la 

sierra ecuatoriana gracias a la transmisión de información que 

se ha brindado con el pasar de los tiempos. 

 Provincial 

 Regional 

 Nacional 

 Internacional 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 
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E1 Maní Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

E2 Verde Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

E3 Maduro Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

E4 Yuca Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

E5 Choclo Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

E6 Habichuela Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

E7 Pescado Animal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

E8 Cebolla Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 Olla Tradicional PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

E2 Cuchareta Tradicional PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

Compra 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad 

/Tiempo de 

actividad 

Cargo, función 

o 

actividad 

Dirección Localidad 

Individuos ZAMBRANO 

JAZMINA 

 15 AÑOS HABITANTE 

DEL SECTOR 

AV. 

BOLIVARIANA 

Y JEORGE 

WASHINGTONG 

CDLA. 

CALIFORNIA 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -Hijos  

La abuela de la señora Jazmina fue quien se encaargo de transmitir 

el saber a las generaciones más nuevas. 
 Maestro-Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -Hijos 



  96 

 

 Maestro-Aprendiz La señora Jazmina al igual que su abuela se encarga de transmitir 

su conocimiento no sólo a sus familiares sino también a todos 

quienes estén dispuesto a aprender.  Centro de 

capacitación 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

El Viche de Pescado es uno de  los platos más tradicionales y consumidos del cantón Portoviejo, este plato ha 

sido siempre muy importante dentro de la gastronomía local es por esto que es muy importante dentro de la 

localidad teniendo en cuenta que el saber de la preparación de este plato va pasando de generación en 

generación con ciertas modificaciones pero con la esencial del plato. 

Sensibilidad al cambio 

 Alta El Viche de pescado se enfrenta a un constante cambio por las 

nuevas tendencias culinarias que existen además de que ela 

información de su elaboración no suele ser comprendida ni 

transmitida de la manera correcta lo que impide mantener su sabor 

original. 

 Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

            ZAMBRANO 

JAZMINA 

CDLA. CALIFORNIA N/A FEMENINO 30 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENINO 28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMBRE ÁMBITO SUBAMBITO DETALLE DEL SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 

 IMG-20210402.jpg   

10.OBSERVACIONES 

 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 02/04/2021 
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Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO 

CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS 

RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0002 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  18 de Octubre                                          Urbana                                         

Rural 

Localidad: Cdla. Universitaria 

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.0471463309327944, -80.45596187564101 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: CEVICHE DE PINCHAGUA, FOTO: ALEXANDRA 

CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210529-4.jpg 
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3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 

CEVICHE DE PINCHAGUA D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 

MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la 

gastronomía 

Breve reseña 

El Ceviche de Pinchagua es un plato tradicional del cantón Portoviejo, es elaborado con 

la Pinchagua, un característico pez que es marinado en limón para sacar al máximo su 

sabor, son varias sus maneras de preparación y por lo general este plato es acompañado 

de chifles y en ocasiones arroz. 

4. DESCRIPCIÓN 

La Pinchagua es un pez que se encuentra en las costas ecuatorianas a bajo costo y de fácil 

acceso, este peculiar animal tiene propiedades como la disminución de triglicéridos, 

colesterol, trombosis, aumenta le fluidez de la sangre en el cuerpo y ayuda en el 

fortalecimiento de la visión de quienes lo consumen. Este pez también es conocido como 

sardina y pese a ser de un precio bajo no es muy utilizado a nivel nacional, es más 

utilizado en las costas ecuatorianas y exportado a otros pases. 

El Ceviche de Pinchagua es un plato frio su elaboración inicia 24 horas antes de su venta 

al público, esto debido a que al pez una vez fileteado se lo debo marinar un día antes en 

jugo de limón para que suelte todos sus sabores, pasado este tiempo se lo añade junto con 

cebolla, tomate y en ocasiones jugo de naranja, esta mezcla da como resultado este plato 

tradicional que además es acompañado con chifles y maní para su degustación. 

 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual Dentro de la Cevicheria Silamina se lo elabora a 

diario para la degustación de sus clientes 
 Continu

a 

 Ocasion

al 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local 
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 Provinci

al 

El Ceviche de Pinchagua es un plato que se consume 

en su mayoría dentro de la provincia de Manabí, su 

consumo en otras provincias es bajo 
 Regiona

l 

 Naciona

l 

 Internaci

onal 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 PINCHAG

UA 

ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 CEBOLLA Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 TOMATE Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 HIERBITA Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E5 MANÍ VEGETA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E6 LIMÓN VEGETA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 OLLA TRADICI

ONAL 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 CUCHARET

A 

TRADICI

ONAL 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad 

/Tiempo 

de 

activida

d 

Cargo, 

función o 

actividad 

Dirección Localidad 

Individuos HIDALGO 

MENDOZ

A LUIS 

FEDERIC

O 

 25 

AÑOS 

DUEÑO 

DEL 

LOCAL 

AV. JOSÉ 

MARÍA 

URBINA Y 

INGENIER

O RAFAEL 

JARRE 

VINCES 

CDLA. 

UNIVERSITA

RIA 
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Procedencia del 

saber 

Detalles de la procedencia 

 Padres -

Hijos 

 

El señor Luis comenta que él aprendió a elaborar este 

plato gracias a las enseñanzas que le brindó su familia 

especialmente su padre quien fue el que más colaboró 

para que este plato sea conocido por su hijo. 

 Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitació

n 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -

Hijos 

Dentro de la familia del señor Hidalgo la receta del 

Ceviche de Pinchagua ha ido transmitiéndose de 

generación en generación y en la actualidad quienes 

tienen conocimiento de esta preparación tratan de 

transmitir la información a sus hijos para que no se 

pierda la receta familiar. 

 Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitació

n 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

El Ceviche de Pinchagua es importante dentro de la localidad manabita porque fomenta el 

uso de un pescado que pese a encontrarse con facilidad en el lugar no es usado 

habitualmente por los lugareños provocando así que todos quienes deseen probar y elaborar 

este plato tengan un acercamiento con este pez y la manera en lo que se lo puede consumir. 

Sensibilidad al cambio 

 Alta La sensibilidad al cambio del Ceviche de Pinchagua es 

bajo puesto que no es muy común encontrar una 

variación en su preparación.  Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFON

O 

SEXO EDAD 

HIDALGO 

MENDOZA LUIS 

FEDERICO 

CDLA. 

UNIVERSITARIA 

N/A MASCU

LINO 

32 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENI

NO 

28 
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8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOM

BRE 

ÁMBITO SUBAMBI

TO 

DETALLE DEL 

SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFI

AS 

VIDEOS AUDIO 

 IMG-

20210529.jpg 

  

 IMG-

20210529-

4.jpg 

  

 IMG-

20210529-

5.jpg 

  

10.OBSERVACIONES 

 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 29/05/2021 

Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0003 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  Andrés de Vera                                         Urbana                                         Rural 

Localidad: Cacherrería 

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.057674, -80.472235 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: PAN DE YUCA, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210616-25.jpg 

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 
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PAN DE YUCA D1 PAN DE ALMIDÓN 

Grupo social Lengua (s) 

MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

El pan de yuca es uno de los bocaditos más tradicionales de Portoviejo, es elaborado en base a el 

almidón de yuca que se trae de otros cantones de la provincia manabita, el pan de almidón es un 

producto que se puede encontrar a lo largo de la carretera y llama la atención de locales y turistas que 

pasan por la zona. 

4. DESCRIPCIÓN 

Se cree que el pan de almidón se elabora desde hace más de 100 años, su elaboración es fácil y no 

requiere de mucho esfuerzo ni preparación, dentro de la provincia de Manabí se puede encontrar puestos 

de venta de este producto a lo largo de las carreteras pero también se puede encontrar esto dentro de 

locales, su valor al público por lo general es de 0,50 ctvs pero esto depende mucho del local y de los 

elementos que tenga el pan. 

El pan es elaborado con almidón de yuca que es un producto que se elabora en otros cantones de Manabí 

como Chone y Jipijapa, la producción del almidón si lleva un proceso bastante laborioso además de que 

se necesita que para poder realizar este producto sea verano puesto que en esta época es cuando menos 

tiene agua la yuca, el proceso de elaboración del almidón es de 4 días y consiste en rallar la yuca para 

luego filtrar el jugo de la yuca rallada en telas o paños grandes, el almidón se asienta en agua y luego 

esta agua es filtrada para que solo quede la masa dura de almidón, una vez que sucede todo este proceso 

la masa es llevada a los patios para ser separada y secarla al ambiente. 

Los ingredientes del pan de yuca son el almidón de yuca, queso, huevo y un poco de leche, cuando 

todos estos ingredientes se unen se hornea y se obtiene un producto que es degustado por los locales y 

los turistas de la zona, el relleno de este pan puede ser de queso o de chicharrón y también existen los 

panes mixtos que cuentan en su interior con los dos productos antes mencionados. 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual En los bocaditos la sazón del colorado se los elabora todos los 

días de la semana para la venta. 
 Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local El pan de yuca ha llegado a la mayor parte de las provincias del 

país, es así que se lo puede encontrar en panaderías de la región 

Sierra y además en puestos característicos de la Costa que se 

colocan en las calles de la serranía ecuatoriana. 

 Provincial 

 Regional 
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 Nacional 

 Internacional 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 ALMIDÓN DE 

YUCA 

Vegetal PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 HUEVO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 LECHE ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 QUESO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E5 MANTEQUILLA ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 BOWL TRADICIONAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 HORNO TRADICIONAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad 

/Tiempo de 

actividad 

Cargo, función o 

actividad 
Dirección Localidad 

Individuos BASURTO 

JEFFERSON 

 12 AÑOS PROPIETARIO 

DEL LOCAL 

AV. AMÉRICA CDLA. 

LIBERTAD 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -Hijos  

El conocimiento que tiene el señor Basurto es gracias a la 

información que le brindó su familia. 
 Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -Hijos El señor Basurto comenta que desde muy pequeño observó y 

degusto de las elaboraciones que realizaban su madre y abuela, es 
 Maestro-

Aprendiz 
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 Centro de 

capacitación 

así que aprendió a realizar este producto y posteriormente sacarlo 

a la venta. 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

El pan de yuca es una preparación característica de Portoviejo que se puede encontrar en la mayor parte 

del país es por esto que es importante para la gastronomía del canon pues de esta manera el mismo hace 

que su tradición gastronómica sea conocida en la mayor parte las localidades y así se le de un realce y 

mayor conocimiento al cantón. 

Sensibilidad al cambio 

 Alta El pan de yuca no es muy susceptible a cambios pues en caso de 

cambiar uno de los ingredientes cambiaría en gran medida su 

esencia y dejaría de ser lo que tradicionalmente se conoce como 

pan de yuca 

 Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

BASURTO 

JEFFERSON 

CDLA. LIBERTAD N/A MASCULINO 30 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENINO 28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMBRE ÁMBITO SUBAMBITO DETALLE DEL SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 

 IMG-20210616-

28.jpg 

  

 IMG-20210616-

25.jpg 

  

 IMG-20210616-

29.jpg 

  

10.OBSERVACIONES 

 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 



  107 

 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 16/06/2021 

Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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                                                                                                                              INSTITUTO 

NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0004 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  Andrés de Vera                                         Urbana                                         Rural 

Localidad: Cdla. Libertad 

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.063819, -80.475694 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: TORTILLAS DE MAÍZ, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210616-16.jpg 

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 
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TORTILLA DE MAÍZ D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 

MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

Las Tortillas de Maíz son un producto que se elabora en la provincia de Manabí, al igual que el pan de almidón 

se puede encontrar en todas las carreteras de la provincia, es elaborado a base de maíz que se cosecha en la zona 

y queso. 

4. DESCRIPCIÓN 

Las tortillas de maíz son elaboradas en hornos tradionales y en algunas partes de la provincia manabita 

principalmente en el campo se elaboran en hornos de leña. 

Su elaboración consiste en mezclar y amasar el maíz rallado y mezclarlo con queso, sal pero con el pasar del 

tiempo se han ido añadiendo más productos como la manteca o mantequilla huevo y leche lo que le da una mejor 

textura y sabor a la preparación. 

El maíz que se utiliza para elaborar este producto es cosechado en la provincia principalmente en el recinto 

Sancán, el maíz se cosecha durante el invierno y se lo guarda durante el verano para que no falte el producto para 

las elaboraciones de las tortillas de maíz. Además el queso que se utiliza es del cantón de Chone que mencionan 

es el queso más usado dentro de la provincia. 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual Este producto es vendido a diario dentro de Chaya Café. 

 Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local Las tortillas de maíz son un producto que se elabora y consume 

en su mayoría en la provincia de Manabí, no hay gran acogida en 

el resto de provincias.  Provincial 

 Regional 

 Nacional 

 Internacional 
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Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 MAÍZ 

PROCESADO 

VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 QUESO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 MANTEQUILLA ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 HUEVO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E5 SAL VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 OLLAS TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 CUCHARETAS TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 HORNO TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad /Tiempo 

de 

actividad 

Cargo, función o 

actividad 
Dirección Localidad 

Individuos RESABALA 

MEJÍA JORGE 

LUIS 

 15 AÑOS ELABORA 

LA RECETA 

AV. 

BOLIVARIANA 

Y CALLE 1 

CDLA. 

LIBERTAD 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -Hijos  

Los padres del señor Jorge fueron quienes le enseñaron la receta.  Maestro-Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -Hijos Los padres del señor Jorge enseñaron como preparar esta receta y de 

la misma manera el señor está enseñando a su descendencia. 
 Maestro-Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 
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 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

Las tortillas de maní son un plato muy tradicional en el canton manabita, dan realce a su gastronomía delante de 

los turistas que llegan a la localidad y dejan interesados a todos quienes llegan a probar este producto y gracias a 

eso hace que el valor culinario de la provincia se incremente y más personas quieran visitar la provincia para 

degustar sus preparaciones. 

Sensibilidad al cambio 

 Alta Es poco lo que se puede cambiar de la receta original de las tortillas 

de maíz pues ya tiene una estructura bastante arraigada en la cultura 

manabita.  Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

RESBALA MEJÍA 

JORGE LUIS 

CDLA. LIBERTAD N/A MACULINO 50 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENINO 28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMBRE ÁMBITO SUBAMBITO DETALLE DEL SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 

 IMG-20210616-16.jpg   

 IMG-20210616-18.jpg   

 IMG-20210616-19.jpg   

10.OBSERVACIONES 

 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 16/06/2021 

Revisada por: Fecha de Revisión: 
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Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0005 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  Colón                                                          Urbana                                         Rural 

Localidad: Vía Portoviejo – Santa Ana  

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.102297, -80.421052 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: BOLLO DE PESCADO, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210624-29.jpg 

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 
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BOLLO DE PESCADO D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 

MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

El bollo de pescado es una preparación tradicional de la costa ecuatoriana, muchos cantones de adjudican 

su creación. Su preparación se basa en verde, maní y hoja de plátano. Se lo puede elaborar con diferentes 

rellenos pero el mas tradicional es el pescado, en algunos lugares se rellena con vísceras de cerdo y otros 

es rellenado con carne de cerdo o con una mezcla de mariscos. 

4. DESCRIPCIÓN 

El origen del bollo de pescado no es muy claro pero se encuentran más registros de su origen en la 

provincia manabita contrario a lo que se creía que el origen surgió en Esmeraldas aunque también 

Guayaquil se adjudicaba su creación, si bien es cierto no hay una certeza con respecto a su origen el 

bollo se ha convertido en un plato tradicional de la costa ecuatoriana. 

La elaboración del bollo empieza al rallar el verde, luego se realiza un refrito con cebolla paiteña, 

pimiento sal ajo y achiote, luego de esto se mezcla el verde rallado con el refrito y se lo comienza a 

cocinar con un poco de agua hasta obtener una masa consistente una vez realizado esto se coloca un 

poco de la mezcla en una hoja de verde previamente limpia y llevada al fuego para quitarle la dureza y 

darle mas flexibilidad, el relleno puede ser de pescado como de cerdo e incluso en algunos lugares ser 

rellena de varios mariscos, se envuelve la hoja y se lo puede llevar a cocción al vapor o al horno. 

 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual El bollo se lo realiza en cualquier época del año y por lo 

general se lo realiza de manera continua. 
 Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local El bollo de pescado es un plato tradicional que se prepara a 

lo largo de la región costanera del Ecuador. 
 Provincial 

 Regional 

 Nacional 
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 Internacion

al 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 MANÍ VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 PESCADO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 PIMIENTO VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E5 CEBOLLA VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E6 AJO VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E7 SAL ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E8 HOJA DE 

VERDE 

VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 OLLA TRADICION

AL 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 CUCHARETAS TRADICION

AL 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 SARTÉN TRADICION

AL 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad /Tiempo 

de 

actividad 

Cargo, función 

o 

actividad 

Dirección Localidad 

Individuos CEDEÑO 

MACÍAS 

LUVER 

ANTONIO 

6 AÑOS ELABORA 

LA RECETA 

VÍA 

PORTOVIEJO – 

SANTA ANA 

COLÓN 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -Hijos  

El conocimiento que adquirió el señor Luver fue por parte de su 

abuelita, quien le enseñó y mostró como realizar la receta. 
 Maestro-

Aprendiz 
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 Centro de 

capacitación 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -Hijos El señor Luver Cedeño obtuvo información de cómo realizar la 

receta a través de su abuelita y así como ella le enseñó a él, él 

quiere transmitir ese conocimiento a sus descendientes.  Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

El bollo de pescado al ser un plato tradicional de la región costanera del Ecuador crea una identidad 

culinaria para esta región que puede ser admirada y conocida por los turistas que llegan a este lugar 

además de que brinda en esencia lo que es la región costa del país. 

Sensibilidad al cambio 

 Alta Los cambios que se pueden realizar en esta preparación son en 

el tipo de cocción y en el relleno de la misma. 
 Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

CEDEÑO 

MACÍAS LUVER 

ANTONIO 

VÍA PORTOVIEJO – SANTA 

ANA 

N/A MASCULIN

O 

42 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENINO 28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMB

RE 

ÁMBITO SUBAMBIT

O 

DETALLE DEL 

SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 
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 IMG-20210624-

29.jpg 

  

 IMG-20210624-

30.jpg 

  

10.OBSERVACIONES 

 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 24/06/2021 

Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0006 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  San Pablo                                                    Urbana                                         Rural 

Localidad: Cdla. Granda Centeno 

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.051630, -80.461014 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: TONGA MANABITA, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210626-18.jpg 

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 
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TONGA MANABITA D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 

MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

La Tonga Manabita es un plato tradicional muy práctico dentro de la gastronomía manaba, su origen 

data desde hace muchos años y básicamente se dio porque en años anteriores no existía el plástico como 

en la actualidad, esto llevo a los trabajadores y sus esposas a inventar una manera práctica de llevar los 

alimentos a cada uno de sus trabajos y que aparte de servir como transporte sirva también para mantener 

sus sabores y su calor, allí fue cuando encontraron la hoja de plátano para el transporte de este alimento. 

4. DESCRIPCIÓN 

La Tonga Manabita se originó por la necesidad de transportar los alimentos de manera segura y caliente 

a los trabajos de quienes iban a trabajar en el campo, las esposas de los trabajadores descubrieron el uso 

de la hoja de verde como transporte para los alimentos y comenzaron a enviar a sus esposos los alimentos 

envueltos en hojas de plátano, un transporte práctico y fácil de usar que a permanecido con el pasar de 

los años en la cultura manabita. 

La preparación de esta receta inicia con el lavado y ahumado de las hojas de plátano para su posterior 

uso, se cocina arroz, pollo y se fríen maduros todo esto se coloca en la hoja para luego ser envueltos y 

ser entregados, en la actualidad se sigue realizando esta novedosa practica y no solo para el consumo 

personal, se ha convertido en un innovador negocio que permite a los manabitas generar ingresos 

semanales. 

Para que esta preparación tenga un mejor sabor se le puede cocinar a la envoltura ya preparada con los 

ingredientes dentro por unos minutos dentro de un horno, de esta manera la preparación adquiere un 

sabor peculiar por la hoja de plátano. 

 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual La tonga manabita se realiza sin un periodo de tiempo 

especial, se realiza todos los días a todas las horas. 
 Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local Esta preparación tiene un alcance provincial puesto que no es 

muy común encontrarla en otras provincias del país. 
 Provincial 

 Regional 
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 Nacional 

 Internacion

al 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 HOJA DE 

VERDE 

VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 POLLO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 ARROZ VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 MADURO VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 OLLA TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 CUCHARETA TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 SARTÉN TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad /Tiempo 

de 

actividad 

Cargo, función 

o 

actividad 

Dirección Localidad 

Individuos CASTRO 

SUÁREZ 

LEONOR 

ELISA 

 4 AÑOS PREPARA 

LA RECETA 

AV. MANABÍ 

Y CALLEJÓN 

ROBLES 

CDLA. 

GRANDA 

CENTENO 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -Hijos La señora Leonor adquirió el conocimiento para preparar esta 

receta de su hermana, quien muy amablemente accedió a 

compartir su saber con ella.  Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -Hijos 
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 Maestro-

Aprendiz 

La hermana de la señora Leonor fue quien por pedido de su 

hermana compartió su conocimiento y mediante una enseñanza 

práctica hizo que Leonor aprendiera a realizar esta receta 
 Centro de 

capacitación 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

La tonga manabita es una preparación que ha permitido que a Manabí se lo conozca a nivel nacional por 

su constancia con el pasar de los años y además por la característica de llevar bastante alimento, sobre 

todo por la historia que hay detrás del origen de la preparación 

Sensibilidad al cambio 

 Alta Es bastante complicado cambiar la tonga manabita puesto que 

en caso de cambiar algo significativo se perdería la esencia del 

plato   Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

CASTRO 

SUÁREZ 

LEONOR ELISA 

Av. MANABÍ Y CALLEJÓN 

ROBLES 

N/A FEMENIN

O 

36 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN

O 

28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMB

RE 

ÁMBITO SUBAMBIT

O 

DETALLE DEL 

SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 

 IMG-20210626-

18.jpg 

  

 IMG-20210626-

21.jpg 

  

10.OBSERVACIONES 
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 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 26/06/2021 

Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0007 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia: Picozá                                                          Urbana                                         Rural 

Localidad: Paso lateral  

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.029431, -80.483432 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: HORNADO DE CHANCHO, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210627-6.jpg 

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 
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HORNADO DE CHANCHO D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 

MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

El Hornado de Chancho es una de las especialidades culinarias con las que cuenta Portoviejo, este plato 

tradicional impresiona a grandes y pequeños con su suavidad y delicioso sabor, la elaboración de este 

plato se realiza por lo general dos días antes de que se lo vaya a servir y por lo general para que tenga 

un sabor aún más delicioso se lo cocina en leña, el tiempo de cocción depende mucho de la edad del 

cerdo al momento de su muerte. 

4. DESCRIPCIÓN 

Dentro de la provincia de Manabí han existido varios concurso para saber cuál es el mejor 

establecimiento que elabora este tradicional plato, muchos han participado dejando así en claro que 

existen muchos lugares en los que se puede degustar la preparación. 

El Hornado de Chancho inicia con la limpieza de la cabeza del cerdo pues este plato es elabora con la 

carne de la cabeza del animal, una vez que está completamente limpio se deja sazonar por 

aproximadamente un día, la sazón que se le ponga durante ese día influye enormemente en el sabor que 

vaya a adquirir el producto después, tras terminar el tiempo de sazonamiento empieza la cocción que 

puede durar de 2 a 4 horas aproximadamente y por lo general se lo realiza en una olla de barro y en leña. 

Este tradicional palto es acompañado con yuca, verde y curtido o ensalada dependiendo del lugar en el 

que se lo vaya a degustar. 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual La señora Gladys prepara este plato durante 4 días a la 

semana, es muy usual que sus comensales le recomienden 

abrir más días de la semana.  Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local El Hornado de Chancho es preparado en su mayoría en la 

provincia de Manabí, pese a tener un sabor muy agradable 

no es muy reconocido en el resto del país.  Provincial 

 Regional 

 Nacional 
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 Internacio

nal 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 ARROZ VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 CHANCHO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 YUCA VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E5 PIMIENTO VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E6 CEBOLLA VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E7 AJO VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 OLLA DE 

BARRO 

TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 CUCHARETA TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 LEÑA TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad 

/Tiempo de 

actividad 

Cargo, función 

o 

actividad 

Dirección Localidad 

Individuos PINARGOTE 

LOOR 

GLADIS 

MARÍA 

 7 AÑOS ELABORA 

LA RECETA 

PASO 

LATERAL 

PASO 

LATERAL 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -Hijos  

A la señora Pinargote le enseñó esta receta su tía.  Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 
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 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -Hijos La tía de la señora Pinargote fue quien transmitió su 

conocimiento respecto a esta receta a su sobrina y ella ha 

decidido transmitir esta información a sus hijas e hijos.  Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

Este es un plato tradicional de la capital Manabita es importante porque gracias esta tradición se han 

hecho conocer a nivel nacional gracias a los concursos que se han desarrollado dentro de la provincia. 

Sensibilidad al cambio 

 Alta Este plato tradicional no es susceptible al cambio, lo que se 

puede modificar es el tipo de ensalada que lo acompaña y su 

presentación.  Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

PINARGOTE 

LOOR GLADIS 

MARÍA 

PASO LATERAL N/A FEMENIN

O 

31 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN

O 

28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMB

RE 

ÁMBITO SUBAMBIT

O 

DETALLE DEL 

SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 

 IMG-20210627-

5.jpg 
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 IMG-20210627-

6.jpg 

  

10.OBSERVACIONES 

 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 27/06/2021 

Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0008 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  Andrés de Vera                                         Urbana                                         Rural 

Localidad: Cdla. Los Tamarindos 

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.059470, -80.474545 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: BOLÓN DE VERDE,    FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210619-19.jpg 

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 
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BOLÓN DE VERDE D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 

MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

El bolón de verde es una preparación típica ecuatoriana que se realiza en todo el Ecuador y que incluso 

se conoce a nivel internacional, este plato es elaborado con plátano verde macho y consiste en tal como 

su nombre lo dice formar una bola con el plátano, se puede comer con chicharrones o queso y se lo 

puede acompañar con un huevo frito o con estofado de carne o pollo. 

4. DESCRIPCIÓN 

El bolón de verde tiene sus orígenes desde hace muchos años, el ingrediente principal es el plátano verde 

macho que es muy fácil encontrarlo tanto en Ecuador como en América Latina, en Cuba y en Perú se 

realiza un plato similar pero no igual. 

La elaboración de este plato consiste en cocinar el plátano verde para posterior a esto machacarlo hasta 

conseguir una masa homogénea, en ese momento se puede agregar queso, chicharrón o las dos cosas 

juntas para formar un bolón mixto, se lo puede freír o servir así acompañado de un huevo frito o estofado 

de carne o pollo. 

Es muy tradicional encontrar en Manabí esta preparación solo con plátano verde y maní. 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual La señora Rosa lo elabora ocasionalmente para compartirlo en 

el desayuno junto a su familia 
 Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local El Bolón de Verde es conocido a nivel Nacional, se pueden 

encontrar locales en donde lo venden incluso en el Oriente 

ecuatoriano.  Provincial 

 Regional 

 Nacional 
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 Internacion

al 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 MANÍ VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 QUESO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 CHICHARRÓN ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 OLLA TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 APLASTADOR TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 SARTÉN TRADICIONA

L 

PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad 

/Tiempo de 

actividad 

Cargo, función 

o 

actividad 

Dirección Localidad 

Individuos CEDEÑO 

PARRAGA 

ROSA 

ANGÉLICA 

 55 AÑOS ELABORA 

LA RECETA 

PASAJE 13 CDLA. LOS 

TAMINDOS 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -Hijos  

La señora Rosa menciona que su madre fue quien le enseño a 

preparar los bolones de verde 
 Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -Hijos La madre de la señora Rosa elabora esta tradicional preparación 

y optó por enseñarle a su hijo como se realizaban para que 

pudiera defenderse en la cocina.  Maestro-

Aprendiz 
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 Centro de 

capacitación 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

Este es uno de los platos más importante del Ecuador puesto que al ser conocido nacional e 

internacionalmente este producto atrae a turistas para que puedan degustar del mismo. 

Sensibilidad al cambio 

 Alta El bolón de verde puede ser modificado en su presentación y 

con los elementos adicionales se puede llegar a tener una buena 

preparación  Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

CEDEÑO 

PÁRRAGA ROSA 

ANGÉLICA 

CDLA. LOS TAMARINDOS N/A FEMENIN

O 

68 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN

O 

28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMB

RE 

ÁMBITO SUBAMBIT

O 

DETALLE DEL SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 

 IMG-20210619-

19.jpg 

  

10.OBSERVACIONES 

 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 19/06/2021 
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Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO 

CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0008 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  Andrés de Vera                                         Urbana                                         Rural 

Localidad: Cdla. Los Tamarindos 

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.059470, -80.474545 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: MAJADA DE VERDE,    FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210627_18.jpg 

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 
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Denominación Otra (s) denominación (es) 

MAJADA DE VERDE D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 

MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

La Majada de Verde es un plato tradicional manabita, por su nombre se puede llegar a confundir con el 

tradicional majado de verde pero el proceso de elaboración es totalmente distinto. El origen de esta 

preparación no se tiene clara pero es seguro de que a quienes lo degusten les encantará 

4. DESCRIPCIÓN 

La majada de verde es tradicional en Portoviejo, es una preparación que es en base al verde y un refrito, 

esta preparación se la puede realizar en leña e incluso en el horno.  

El proceso inicia cuando se ralla el verde crudo para posterior a esto añadirle un refrito de cebolla, 

pimiento, ajo y sal, luego se mezcla y se lleva a fuego bajo con un poco de agua, se cocina hasta 

conseguir que el verde este completamente cocinado, una vez conseguido esto se le agrega atún. 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual Por ser un proceso un poco tardío este plato se lo elabora de 

manera ocasional. 
 Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local La majada de verde es conocida en el cantón de Protoviejo, a 

sus afueras es poco reconocido y las personas no tienen 

conocimiento de este plato.  Provincial 

 Regional 

 Nacional 
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 Internaciona

l 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 MANÍ VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 CEBOLLA ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 AJO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 OLLA TRADICIONAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 RALLADOR TRADICIONAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad 

/Tiempo 

de 

actividad 

Cargo, función 

o 

actividad 

Dirección Localidad 

Individuos CEDEÑO 

PARRAGA 

ROSA 

ANGÉLIC

A 

 55 

AÑOS 

ELABORA 

LA RECETA 

PASAJE 13 CDLA. LOS 

TAMINDOS 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -

Hijos 

La señor Rosa adquirió este conocimiento cuando trabaja en una 

casa como empleada doméstica. La dueña de casa fue quien le 

enseño a preparar este plato 
 Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -

Hijos 
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 Maestro-

Aprendiz 

La dueña de casa del lugar donde trabajaba la señora Rosa le enseñó 

este plato y en la actualidad la señora Rosa ha enseñado a elaborar 

esta preparación a sus hijas y nietas. 
 Centro de 

capacitación 

 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

Este es un plato que se va transmitiendo de generación en generación por lo que en un futuro podrá ser 

conocido ya no solo por las personas que lo conocen actualmente si no también será conocido por 

personas de otras ciudades y provincias.  

Sensibilidad al cambio 

 Alta La majada de verde puede llegar a cambiar respecto a el 

complemento que lo acompaña. 
 Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

CEDEÑO 

PÁRRAGA ROSA 

ANGÉLICA 

CDLA. LOS 

TAMARINDOS 

N/A FEMENIN

O 

68 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN

O 

28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMBR

E 

ÁMBITO SUBAMBIT

O 

DETALLE DEL SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIA

S 

VIDEOS AUDIO 

 IMG-

20210627_18.jpg 

  

10.OBSERVACIONES 

 N/a 
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11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 27/06/2021 

Revisada por: Fecha de Revisión: 

Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL 

DIRECCIÓN NACIONAL DE INVENTARIO 

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL 

FICHA DE INVENTARIO 

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO 

 

 

CÓDIGO 

 

0008 

1. DATOS DE LOCALIZACIÓN 

Provincia:    Manabí                                      Cantón: Portoviejo 

Parroquia:  Picoazá                                                       Urbana                                         Rural 

Localidad: Edén del Valle 

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.044217, -80.490610 

2. FOTOGRAFÍA REFERENCIAL 

 

Descripción de la fotografía: EMPANADA DE VERDE     FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021 

Código fotográfico: IMG-20210627_19.jpg 

3. DATOS DE IDENTIFICACIÓN 

Denominación Otra (s) denominación (es) 

EMPANADA DE VERDE D1 N/A 

Grupo social Lengua (s) 
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MESTIZO L1 ESPAÑOL 

Subámbito Detalle del subámbito 

GASTRONOMÍA  Sistema de creencias vinculadas a la gastronomía 

Breve reseña 

Las empanadas de verde son muy comunes en la costa ecuatoriana justamente de donde son originarias, 

también se puede encontrar en la sierra y oriente ecuatoriano por lo qué la mayor parte de la población 

las conoce y ha probado por lo menos una vez en su vida. 

4. DESCRIPCIÓN 

Las empanadas de verde son un producto que se elabora con plátano verde pero a diferencia del resto 

este producto se debe elaborar con plátano dominico porque este tipo de verde aporta con más suavidad 

y mejor consistencia a la masa de las empanadas. 

Su preparación comienza con la cocción del verde para luego ser procesado en el molino, una vez 

obtenida la masa se le agrega un poco de sal y un poco de achiote para darle color, se toma un poco de 

la masa y se la comienza a aplanar con el bolillo hasta conseguir un grosor adecuado para la empanada, 

después de esto se le agrega el relleno que puede ser menestra de verde con pollo, carne y queso se les 

cierra y se las frie en abundante aceite. 

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad 

 Anual La señora Yomira menciona que las empanadas son 

elaboradas ocasionalmente, más cuando llegan visitas o existe 

alguna reunión familiar.  Continua 

 Ocasional 

 Otro 

Alcance Detalle del alcance 

 Local Las empanadas de verde son conocidas a nivel nacional, se 

las puede encontrar con facilidad en las 4 regiones del 

Ecuador.  Provincial 

 Regional 

 Nacional 

 Internaciona

l 

Elementos Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 
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E1 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 SAL VEGETAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 QUESO ANIMAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

Herramientas Tipo Procedencia Forma de 

adquisición 

E1 OLLA TRADICIONAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E2 MOLINO TRADICIONAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E3 BOLILLO TRADICIONAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

E4 SARTÉN TRADICIONAL PORTOVIEJO, 

MANABÍ 

COMPRA 

5. PORTADORES / SOPORTES 

 

Tipo 

 

Nombre 

Edad 

/Tiempo de 

actividad 

Cargo, función 

o 

actividad 

Dirección Localidad 

Individuos POSLIGUA 

PALMA 

YOMIRA 

ALEXANDR

A 

 26 AÑOS ELABORA 

EL PLATO 

EDÉN DEL 

VALLE 

EDÉN DEL 

VALLE 

Procedencia del saber Detalles de la procedencia 

 Padres -Hijos  

La madre de la señora Yomira fue quien le inculco el 

conocimiento sobre cómo elaborar empanadas de verde 
 Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 

 Otro 

Transmisión del saber Detalles de la transmisión 

 Padres -Hijos Los conocimientos se han ido heredando de generación en 

generación de tal manera que en la familia de la señora Yomira 

todos saben como elaborar este tradicional producto.  Maestro-

Aprendiz 

 Centro de 

capacitación 
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 Otro 

6.VALORACIÓN 

Importancia para la comunidad 

Las empanadas de verde ayudan en la economía de los habitantes no solo de la costa ecuatoriana sino de 

todos quienes sepan cómo elaborarlas, es importante mencionar que esta elaboración permite que los 

sabores de la costa se conozcan más a nivel nacional. 

Sensibilidad al cambio 

 Alta Las empanadas de verde se pueden modificar respecto a su 

relleno y su forma de presentación. 
 Media 

 Baja 

7.INTERLOCUTORES 

APELLIDOS Y 

NOMBRES 

DIRECCIÓN TELEFONO SEXO EDAD 

POSLIGUA 

PALMA YOMIRA 

ALEXANDRA 

EDÉN DEL VALLE N/A FEMENIN

O 

26 

ALEXANDRA 

CRISTINA 

CASTILLO 

CEDEÑO 

ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN

O 

28 

8.ELEMENTOS RELACIONADOS 

CODIGO/NOMBR

E 

ÁMBITO SUBAMBIT

O 

DETALLE DEL SUBAMBITO 

N/A  N/A N/A N/A 

9.ANEXOS 

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO 

 IMG-

20210627_19.jpg 

  

10.OBSERVACIONES 

 N/a 

11.DATOS DE CONTROL 

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato 

Inventariada por:  Alexandra, Castillo  Fecha de inventario: 27/06/2021 

Revisada por: Fecha de Revisión: 
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Aprobada por: Fecha de aprobación: 

Registro Fotográfico:  
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Anexo 3.  Evidencia de la degustación de los evaluadores 

 

Figura 6 Evaluadores Grupo 1 

 

Figura 7 Evaluadores Grupo 2 
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Figura 8 Evaluadores Grupo 3 

 

 

Figura 9 Evaluadores Grupo 4 
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Anexo 4. Elaboración de los platos 

 

Figura 10 Sopa de Bolas de Verde 

 

 

Figura 11 Pastel de Bolón de Chicharrón y Queso 
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Figura 12 Sango de Choclo en Canastas de Verde 

 

 

Figura 13 Empanadas de Verde de Cerdo 
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Figura 14 Tonga Manbita 

 

Figura 15 Corviche de Pescado con Salsa de Zanahoria 
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Figura 16 Natilla 

 

Figura 17 Viche de Pescado 
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Figura 18 Chucula 

 

 

Figura 19 Bollo Manabita 


