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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto de investigacion estd orientado para mostrar de una manera
innovadora la comida local de Portoviejo, la cocina local del canton es una de las mas
reconocidas a nivel nacional por el caracteristico sincretismo de elementos culinarios
producto de la suma de culturas al incluir el uso del mani, propio de las regiones
meridionales y centrales de nuestra América desde tiempo precolombinos y el verde
que se incorpor0 en la época del coloniaje espariol y que a su vez fue anexionado desde
las colonias ubicadas en la Indochina y Filipinas, ademés del uso de los mariscos,
propio de la dieta de los pueblos montubios que histéricamente se sucedieron en esta
region y de la dieta mediterranea de los pueblos hispanos. Como parte del acervo
cultural, patrimonial e intangible de la herencia histérica de los habitantes originarios
de esta region nos ha sido trasmitido este legado e informacion sobre como preparar
cada uno de los platos ha ido de generacion en generacion 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 presentacion 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 evolucién de las sociedades humanas, tanto biolégica como socialmente.

Para la presentacion de este proyecto investigativo se realizd la blsqueda de
informacidn bibliografica relacionada con la innovacion gastronémica y la cocina
local, se us6 un instrumento de evaluacion organoléptica y un instrumento de
recoleccion de informacion. Este proyecto cuenta con un enfoque mixto (cualitativo -
cuantitativo), un disefio de investigacion experimental de corte transaccional y de

alcance correlacional de las variables.

Se realizaron innovaciones en platos tradicionales de Portoviejo que ademas 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,
INNOVACION GASTRONOMICA, INNOVACION CULINARIA

Xii



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

Xiii



CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1 Antecedentes Investigativos

A través de este trabajo se indaga la constitucion 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 investigacion inquiriendo exhaustivamente una
bibliografica relacionada al proceso propio del patrimonio cultural de la region de
Portoviejo y a una recoleccién de datos directos en investigaciones de campo,
imprescindibles para cotejar dichos saberes y patrimonio. Tal como lo define el
Ministerio de Turismo de nuestro pais, el Patrimonio Cultural estd conformado por
“aquellos elementos materiales e inmateriales que han sido heredados de nuestros
antepasados y constituyen un elemento importante para la construccion de nuestra
identidad” (Ministerio de Turismo del Ecuador, 2019). Razén por la cual se ha
salvaguardado esta herencia ancestral por las leyes emanadas de la Constitucion del
Ecuador al afirmar en el Articulo 379 que son parte del patrimonio cultural los bienes
culturales patrimoniales del Estado los mismos que “seran inalienables, inembargables

e imprescriptibles.

Por esta razon se considera que la comida criolla ecuatoriana, es producto de un
proceso que en ocasiones tuvo tintes colaboracionistas y otras de confrontacion,
propias del proceso de evolucion cultural, es decir, entre la pugna y la aceptacion de
sus elementos, que a la larga ha terminado alinedndose en una serie sabores y técnicas
de preparaciones locales entre los espafioles y los ecuatorianos (Carvache-Franco,
Carvache-Franco, Molina, Arteaga, & Villagémez, 2018), esto permitio desarrollar los
platos tipicos que en la actualidad encontramos en cada una de las regiones del

Ecuador.

Un componente que ha adquirido una potencialidad esperanzadora en la dinamizacion
de la economia del pais es el sector turistico, el cual, segun el Consejo Mundial de
Viajes y Turismo, dentro en el contexto internacional, esta rama del sector terciario de
la economia, aporta con el 9,8% del PIB, empleando en promedio a 277 millones de

personas a nivel mundial. Si a este conocimiento anexionamos la aseveracion de que
1



la gastronomia es un factor primordial dentro de este sector econémico tenemos que
es fundamental acrecentar los estudios dedicados a ella para potenciarla y convertirla
en puntal atractivo del movimiento economico sefialado (World Travel & Tourism
Council (WTTC) , 2020). A nuestro favor tenemos, casi como lugar comun la
afirmacion 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
gastronomia local” (Jiménez , Lopez-Guzman, & Santa-Cruz, 2016), dentro de los
estandares que un turista considera para visitar un lugar se encuentra la calidad que
oferta respecto a la gastronomia local, el Ecuador es un pais que cuenta con un sin
namero de platos tradicionales que varian de acuerdo a la zona que se quiera visitar
ademas de la hospitalidad que caracteriza a cada uno de los ecuatorianos afiadiendo el
servicio que se brinda a cada uno de los turistas, esto en conjunto hace que la

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

Otra variable fundamental en este estudio es la innovacion gastronémica, la cual es el
“arte de combinar colores y sabores que le dan al plato una exquisitez en presentacion
y sabor” (Pozo, 2020), cada uno de las técnicas que se desarrollan durante la
elaboracion y emplatado de una preparacion permiten que sus aromas, sabores y
colores sean agradables para los consumidores ademas de que se logra realizar un
cambio respecto a lo habitual que hace que el plato sea méas agradable a la vista y al
paladar. Dentro de nuestra construccién, tanto la innovacion gastrondémicay a la cocina
local, aunado por el analisis de la informacién recolectada servirdn como elementos
para plasmar dentro de la investigacion las condiciones determinantes en la relacion

que existe entre estas dos variables.

Gastronomia

Se puede entender a la gastronomia como el estudio de la relacion 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 gastronomia se refiere a la
alimentacion en la perspectiva ritual de placer y status, incluyendo un sentido de
refinamiento, de evolucién de la culinaria, que comprende técnicas de preparacion
contemporaneas, una presentacién refinada y artistica, una armonia entre comidas y

bebidas, entre otros aspectos socioculturales de las preparaciones (Kesimoglu, 2015).



La gastronomia es un recurso que forma parte de la historia cultural, social, ambiental
y econémica de pueblos y comunidades es decir, es considerada como una expresion
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, ademas implican varios factores de conocimiento e indagacién que
nos permita alcanzar un maximo de conocimientos historicos y actuales que nos
permita desarrollar las distintas técnicas de elaboracion y preparacion de platos propios
del lugar o a su vez incorporar la cocina fusién que nos permite combinar distintos
productos de diferente nacién para construir una gastronomia de calidad y que
sobresale en el mundo; resulta significativo el reconocimiento de la gastronomia 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 gastronomia es el principal componente que representa y diferencia a un pais, es el
encargado de propiciar la permanencia en su destino pues muchas veces interviene la
gastronomia como principal factor en un producto turistico; los servicios
gastronomicos, la infraestructura y los servicios son necesarios para la accesibilidad y
facilidad del turista; es decir sin facilidades el recurso turistico como lo es la
gastronomia local y tradicional no puede desarrollarse como producto turistico.
Diferentes investigaciones ponen en manifiesto que cada pais, pueblo, comunidad
debe ser el encargado de promocionar su gastronomia ademdas de atribuir una
transferencia de conocimiento y de informacion sobre su cultura, tradiciones y su
gente, atribuyéndolo como factor primordial que resalta en una cultura (Vega, y otros,
2018).

Historia de la Gastronomia

En la época primitiva las personas se alimentaban en general de lo que cosechaba en
la tierra entre ellos frutas y semillas y tenian como principal actividad la caceria, todos
estos alimentos no eran procesados ni cocido. La coccion inicia cuando el hombre
descubre el fuego y a raiz de esto empezaron a ahumar la carne y pescados, el inicio
de esta préactica hizo que de alguna manera los alimentos resulten mas suaves para

quienes los consumian provocando que no se desarrollen de la misma manera los
3



musculos faciales y permitiendo el desarrollo del craneo y el cerebro podemos afadir
que la sal fue descubierta cuando al lavar los alimentos en el mar estos tomaron un
sabor diferente y a raiz de esto las personas empiezan a mezclar los productos con

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

A través del tiempo el hombre fue descubriendo nuevas formas de preparar y conservar
los alimentos y con el pasar de los afios aparece Apicius que mediante un libro que él
escribio ensefiaba como mezclar y producir nuevos alimentos y bebidas. Después de
algin tiempo aparece el cocinero francés conocido como Taillevent quien fue el
pionero en la elaboracion de salsas para la coccion de animales por lo que era llamado
para la elaboracion de grandes banquetes en toda Francia. Con todo el revuelo de los
cocineros y las nuevas técnicas de coccién 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 (Ordofiez &
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 economicamente, 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 ademas 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 satisfaccion del turista esta 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, Lopez-

Guzman, Pesantes, & Pérez-Géalvez, 2018).

Turismo gastrondémico
El turismo gastronomico esta enmarcado dentro del turismo cultural y el motivo

principal para realizarlo es descubrir la gastronomia de una zona o lugar, consiste en
4



visitar a quienes producen los alimentos, ir a festivales gastronomicos, visitar
restaurantes que tienen algan tipo de certificacion o restaurantes en los que se pueda
degustar diferentes platos de una regién en especifico el turismo gastronémico es uno
de los mas comunes en la actualidad pues este permite que los turistas a parte de
disfrutar de los atractivos del lugar también puedan conocer gastronémicamente el
mismo (Hernandez, 2018).

Este tipo de turismo tiene una motivacion culinaria que esta 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 (Hernandez & Dancausa, Turismo

gastronomico, 2018).

Este tipo de turismo se enmarca mas en generar nuevas emociones, las mismas que
son mas perdurables en el tiempo que las experiencias, es por este motivo que es muy
importante saber comunicar un producto turistico mas que todo en el ambito
gastronomico pues se habla de un bien inmaterial que se pretende vender a los turistas

teniendo como nucleo 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 generacidn en generacién 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 (Rodriguez, 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 asi
varias realidades fueron captadas dentro de los que patrimonio inmaterial se refiere,
entre ellas se tienen las tradiciones, leyendas, gastronomia, etc. En la actualidad el
patrimonio inmaterial es utilizado para evocar constantemente a los turistas para que
realicen un turismo cultural (Rolgé, del Marmol, & Guil, 2019). En el Ecuador se
cuenta con gran promocion del turismo enfocado en el patrimonio inmaterial, de esta
manera se logra captar turistas que ademas de querer visitar los lugares desean conocer

mas sobre sus leyendas, cultura y principalmente la gastronomia, pues, todos los
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lugares del pais cuentan son un sin nimero de platos que pueden ser degustados por

quienes deciden visitar nuevos lugares.

La cuestion gastrondmica como patrimonio inmaterial de los pueblos.

La provincia de Manabi es una region que alberga una sumatoria de tradiciones,
construcciones culturales y procesos de constitucion 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 simbdlico heredado culturalmente con atributos propios que los definen tanto
por su dialecto, costumbres e idioma, ademas por la tradicion oral, el hecho que éste
pueblo mantenga sus peculiaridades propias le dan valia para establecerse como
patrimonio, es decir, sus costumbres, tradiciones, rodeos, ritos, dialectos, musica,
gastronomia, vestimenta, amorfinos que los hacen tan distintivos como parte de los
pueblos Montubios (Cevallos, 2017). La cuestion gastronémica como patrimonio
inmaterial de los pueblos, la consideramos una variable fundamental para poder

entender la formacién de la cocina local propia de esta region.

Cocina Local

La cocina local se la puede considerar como un conjunto de saberes y préacticas
alimentarias que han ido adquiriéndose, modificandose y transformandose con el
devenir histérico a la vez que ha ido transmitiéndose de generacion en generacion
(Meléndez & Carfiez, 2010). Los elementos propios de la cocina de esta region estan
conformado por dos ingredientes que le otorgan su identidad peculiar: EI mani
(Arachis hypogaea), es conocida en varias regiones de América como cacahuete,
caguate, es una legumbre de la familia de las Fabaceae cuyos frutos estan contenidos
en una vaina. Parece ser que la domesticacion del mani cultivado fue realizada por
indigenas de las tierras bajas tropicales de Sudamérica, en la zona del Pert (Chukwu,
Nwakodo, Ndulaka, & Nwokocha, 2020) (Krapovickas, 1995, pag. 20). Y el “Verde”,
el platano (de nombre cientifico Musa) es el género tipo de la familia de las muséceas,
que contiene una cincuentena de especies de megaforbas de confusa taxonomia, asi
como decenas de hibridos. Son plantas muy antiguas, se plantea que es oriunda de la
region indomalaya y el Asia meridional, donde se encuentra el mayor nimero de
clones, no es originario de America; fue traido a las “indias occidentales” a principios
del siglo XVII, primero fue conocido en el Mediterraneo desde el afio 650 d.C. La
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especie fue llevada a Canarias en el siglo XV y desde alli fue llevado a América en el
afio 1516, su uso alimentario se generaliz6 con rapidez en areas tropicales como el
Caribe, Cuba, Colombia, Ecuador, constituyendo la base de la alimentacion de los
sectores populares. El platano es el cuarto cultivo de frutas mas importante del mundo.
Los paises latinoamericanos y del Caribe son los mayores productores a nivel mundial
(Alvarez, 2001) (Ecured, s.f.).

En esta amalgama del encuentro de culturas, luego de la invasion europea a las
Américas, se produce, por razones tacticas y estratégicas de la economia mercantilista
de Europa, el proceso de mestizaje y de intercalacion de elementos de la sUper
estructura del modo de produccion 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 Gastronomia
Espafiola impregna su influencia en la gastronomia de la region de Portoviejo. Existe
una base importada de la gastronomia espafiola, un analisis de la cocina espafiola, una
asimilacion en el proceso de la conquista, el nacimiento histérico de los nuevos platos,
la gastronomia ecuatoriana ancestral, su proceso evolutivo, etc. Es necesario tener una
idea clara de los productos y especies alimenticias propias y las que introdujeron los

espanoles.

En el cantén de Portoviejo después del terremoto del 2016 los emprendimientos
gastronémicos incrementaron, asi lo menciona el articulo “El Patrimonio cultural: Su
influencia en los emprendimientos gastronémicos por terremoto en Portoviejo”,
ademas menciona que la gastronomia local es un patrimonio inmaterial del cantén por
lo que aportd a su regeneracion después del terremoto, la mayor parte de los platos se
basan en el maiz y los platanos 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 gastronomia tradicional del lugar, asi lo menciona el articulo “Turismo
gastronomico, la gastronomia tradicional de Cordoba(Espana) ”” también se menciona
que no solo el turista es quién disfruta de la gastronomia tradicional sino también las
personas que elaboran los diferentes platos tradicionales, cada una de las recetas van

compartiéndose de generacion en generacion para preservar su identidad (Hernandez



& Dancausa, Turismo gastronémico la gastronomia tradicional de Cérdoba (Espafia),
2018).

En la investigacion titulada “La gastronomia tradicional como atractivo turistico de la
ciudad de Puebla, México” indica que la gastronomia local o tradicional de Puebla
influye de manera directa en el desarrollo turistico del lugar, se puede identificar que
la gastronomia tradicional es un atractivo mas, por ende la atencidn que se brinde a los
turistas mas las experiencias que se generen seran las que definan una buena o mala

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

El articulo “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 ademas es un factor
de identidad para el mismo ademas de que tanto las zonas rurales como urbanas pueden
caracterizarse por su gastronomia tradicional aumentando asi el valor que cada lugar

tiene turisticamente (Gonzales J. , 2017).

Dentro de la cocina local de un pueblo se pueden encontrar una diversidad de platos
tipicos de la zona, el conocimiento de cada uno de estos platos es trasmitido de
generacion en generacion y lo que se busca es que mediante los platos tipicos se
transmita la cultura y tradicion del lugar a todos quienes deseen degustarla. Entre los
platos mas reconocidos de Potoviejo encontramos el viche de pescado, el ceviche de
Pinchagua, pan de yuca o almidon, tortillas de maiz, bollo de pescado, tonga manabita,

hornado de chancho, bolén 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 mani,
pescado, camote, yuca, verde, choclo, habichuela y maduro como ingredientes
principales pero se le pueden agregar ingredientes como la vainita e incluso el brécoli,
la mezcla de los ingredientes hace que para quienes lo degusten logren tener una
sensacion caracteristica entre lo dulce del camote y el maduro con lo salado del mani,
la yucay el resto de ingredientes. Expertos mencionan que el Viche debe ser preparado

con aproximadamente 13 ingredientes y que el truco esta en disolver el mani en agua

8



antes de afiadirlo a la mezcla. Este caracteristico plato ha sido considerado como la
sopa de los dioses por el critico Michelle O’Fried quien lo degust6é hace mas de 20
afios. Esta preparacion 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 cientifico es
(Opisthonema bulleri) y es encontrado con facilidad en la costa ecuatoriana, este
pescado es de un costo econémico bajo por lo que es usado y comercializado en la
region manabita, uno de los principales usos que tiene es en la elaboracién del Ceviche
de Pinchagua (Martinez, 2012).

El Ceviche de Pinchagua es uno de los principales platos que se consumen y
comercializan en Portoviejo, esta preparacion estd basada en pescado pinchagua
curtido o marinado en limén y sal una noche previo a su preparacion final y aparte se
le afiade tomate, pimiento, cebolla y pepinillo, este es un alimento que se come frio y
generalmente estd acompariado de chifles y pasta de mani (Uzho, 2021)

Pan de Yuca o almidén

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 almidén, se
reconoce que este producto esta 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 almidon de yuca que
es producido en Calderén, Chone, San Pablo, etc. en el sureste de Portoviejo se
producen cerca de 900 quintales de almidon a la semana, todos estos productores
Ilevan afios comercializando esta materia prima que se vende usualmente en Manta y

Portoviejo (Redaccion Manta, 2012).

El pan de yuca es elaborado en base al almidon, leche y queso, se le puede agregar
chicharrén para elaborar un pan mixto, su elaboracién no es complicada y por lo

general toma cerca de 30 min.



Tortillas de maiz

Al igual que el pan de yuca las tortillas de maiz son comercializadas a lo largo de las
carreteras de la provincia manabita, su principal ingrediente en el maiz que es cultivado
y cosechado en la provincia, para que el maiz sea utilizado debe ser cocido por 40 min
para luego dejarlo reposar por 1 dia, esta tradicional preparacion 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
chicharrén (Gonzales 1., 2015).

Bollo de pescado

El Bollo de pescado es una preparacion tradicional de la costa ecuatoriana que surgio
por la mezcla de las diferentes culturas costefias del pais, sus ingredientes principales
son el verde, el mani y el pescado, este tradicional plato es comercializado en muchas
provincias del pais y su elaboracion se basa en una masa de verde rellena de pescado
y envuelta en hoja de platano, el secreto de esta preparacion es la hoja de platano que

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

Tonga manabita

Cuenta la historia que el origen de la tonga se dio cuando en la provincia manabita
todavia existia una jungla a la que los campesinos ingresaban para extraer caucho,
como el recorrido era largo y no podian regresar a sus hogares las mujeres y esposas
de los campesinos les preparaban sus almuerzos en base al arroz, maduro frito, pollo
y mani todo esto envuelto en hoja de platano sahumada que permitia mantener los
sabores naturales de los ingredientes. Con el pasar del tiempo la tonga manabita se ha
convertido en un plato tipico de la provincia logrando de esta manera que sea un
producto que se consume frecuentemente ademas de que su distribucion y consumo
no contamina pues el envase de toda la preparacion es la hoja de platano (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 alifiado y posteriormente ser llevado al horno, preferiblemente de lefia durante

aproximadamente cuatro horas, el tiempo de coccion depende mucho de la vejez del
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cerdo, es decir si el cerdo era joven el proceso de coccion serd menor. Esta tradicional
preparacion se la acompafa de verde asado, arroz blanco o amarillo y ensalada
(Redaccion Manta, 2014).

Boldn de verde

Dentro de la gastronomia manabita encontramos el bolon de verde que es una
preparacion a base de verde que se cocina con unas gotas de limon para evitar que se
oxide, su preparacion es facil 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 esta lista se le da
forma y se le agrega queso o chicharrdn, esta preparacion 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 preparacion se lleva a fuego hasta que el verde esté completamente
cocinado, una vez que se consigue esto se le afiade atun en lata a la mezcla y

posteriormente se sirve.

Empanada de verde

La elaboracion de la empanada de verde inicia con la coccion 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 preparacion es tan conocida que se crean festivales
en los que se escoge a la mejor empanada de platano, un ejemplo de esto se dio en
Santa Ana, Manabi, en donde muchas personas participaron, esta tradicional
preparacion viende desde hace muchos afios atras y pese a que ahora se las
comercializa casi en todo el Ecuador antes quienes las comercializaban eran los nifios

y jovenes (EI Comercio, 2018).

Innovacion gastronomica
Innovar es una actividad que permite que cada producto o empresa obtenga ventajas
sobre sus competidores, de esta manera dentro de la gastronomia 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 podra continuar con la
innovacion 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 gque 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 atmdsferas (Hurtado, 2017), es
importante mencionar que el mercado gastronémico se encuentra en constante cambio
debido a lo que los chefs deben estar periédicamente actualizando sus conocimientos

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

La innovacion dentro de la gastronomia es un factor importante dentro del desarrollo
gastronémico, asi lo menciona el articulo “Caracterizacion de las principales
tendencias de la gastronomia mexicana en el marco de nuevos escenarios sociales” en
donde se sefiala que la innovacion tiene como base el conocimiento de la gastronomia
como tal, sin el fortalecimiento del conocimiento no se logra entender el desarrollo y

la proyeccion del sector gastronémico (Lopez, Pérez, Guzman, & Hernandez, 2017).

En México se desarrolld el articulo “Turismo gastronémico del cacao y el chocolate,
tendencias Latinoamericanas” que menciona como el chocolate y el cacao pueden
llegar a ser un atractivo gastronémico y que con su implementacion en platos
tradicionales, estos pueden llegar a convertirse en platos gourmet ademas de que la
mayor parte de las tendencias lo muestran dentro de la cocina molecular o de

vanguardia (Camacho Gomez & Mejia Rrocha, 2018).

El éxito de un restaurante esta determinado por la innovacion y la creatividad que se
utilice en cada uno de los platos que se presentan, segln la investigacion titulada
“Estilo culinario como driver de los procesos de creatividad e innovacién 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 donde saco la
inspiracion para la elaboracion del plato, para la innovacion de un plato siempre es
necesario tener en cuenta la estructura, técnicas y estrategias que permitiran lograr el

objetivo deseado (Concha, 2018).
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Dentro de la innovacion gastrondmica se cuenta con diferentes técnicas que se pueden
desarrollar dentro de la misma, dentro del articulo “La cocina molecular: La ciencia
en la cocina” se detalla como con la cocina molecular se puede desarrollar innovacién
gastrondmica modificando la textura, la forma y la temperatura de los ingredientes
ademas de que se puede aumentar el sabor de los mismos en cada platillo, para esto se
pueden llegar a utilizar sustancias quimicas, la variacion del calor y sabor en los
alimentos ademas de técnicas desarrolladas justamente para crear platos que
sorprendan a todos quienes los prueben, y ademés brindar informacion a los

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

Otro estudio que menciona a la innovacion es el articulo “Tendencias en el mundo de
la gastronomia y la alimentacion: una revision desde la perspectiva colombiana” en
donde se detalla la necesidad de mejorar e innovar la preparacion de los alimentos
partiendo del uso de productos locales y que ademas permitan una buena alimentacion
a quienes consuman los alimentos ademas de la actualizacion referente a los nuevos
métodos y técnicas para la transformacion 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 coccion y
productos que se utilizan en la elaboracion de los platos se puede hablar de creacién
de nuevas recetas, teniendo en cuenta que se estudia su preparacion y su presentacion
todo esto basado en la antropologia culinaria (Torres-Ofiate, Paéz-Quinde, Ldépez-
Pérez, & Sulca-Guale, 2021).

Dentro de todas las investigaciones expuestas con anterioridad se puede encontrar que
tienen como factor principal que la innovacion gastronomica trata de presentar
mediante diferentes técnicas 0 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 relacién que existe entre la gastronomia y los procesos
fisicos y quimicos que suceden en ella y su campo de accidn 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 cientifico que pueda ser aplicado en la
elaboracion 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
permitira que algunas recetas elaboradas puedan permanecer en el tiempo, ademas 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 sensacién
diferente con respecto a los alimentos, lo que antes pudo haber sido un simple plato
con la aplicacion de ésta técnica se puede hacer que el mismo adquiera un valor visual

y sensorial mucho mayor para quienes decidan degustarlo.

Cocina fusion

La cocina fusion 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 geogréficas,
migratorias o econdmicas se han ido interviniendo en las recetas de comida tradicional
popular como una nueva manera de modernizar nuestras raices gastronémicas. La
cocina ecuatoriana a pesar de tener su propia historia, esta gastronomia es nueva y
empieza a romper los esquemas y hacerse notar en el mundo, frente a la gastronomia
ya posesionada a nivel internacional entre las mas destacadas, en cuanto a calidad,
servicio, innovacion y el respeto a la cocina y recetas tradicionales de los pueblos. La
cocina fusion permite instituir recetas Unicas en elaboracién, presentacién y sabor,
permitiendo al chef respetar e incentivar el uso de productos agricolas propios del lugar

ademas de resaltar los utensilios y técnicas de preparacion (Guanuche, 2018).

Una de las ideas més claras en la cocina fusion es la combinacion de un sin nimero de
caracteristicas culturales que diferencian una cultura culinaria de otra; la combinacién
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 nimero de platos gastronémicos, 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 exoticos que dan un plus de

diferenciacion gastrondmica (Guanuche, 2018).

La cocina fusién tiene un enriquecimiento cultural muy importante, que necesita de
mucha investigacion y conocimiento de las culturas y por ende de su gastronomia
tradicional del cual podemos obtener fundamentos que de la mano de nuestra
capacidad e imaginacidn se crean espectaculares y nuevas recetas; cabe destacar que
en la cocina fusion se trata de la combinacién de productos entre diferentes culturas o
paises que permite una convivencia gastronomica en donde nos permite conocer,
contrastar y reemplazar productos experimentando nuevos sabores, a su vez mezcla
técnicas culinarias que permite la utilizacion e incorporacion de distintas técnicas de

preparacion y manipulacién de alimentos (Achachi, 2018)

Desconstruccion gastronémica

La técnica de la deconstruccion consiste en cocinar platos tradicionales con diferentes
técnicas de coccion y emplatado, estas técnicas pueden realizarse de manera grupal o
por separado y ademds se pueden lograr distintas texturas utilizando diferentes

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

Técnica de innovacion gastrondémica

Una técnica es una serie de pasos o procedimientos que se usan para conseguir un fin,
en este caso las técnicas de innovacion gastrondmica son los pasos que se sigue para
innovar o cambiar cada uno de los pasos o procedimientos con los que se pretende

innovar una preparacion (Guevara, 2019).

2.2 Descripcién de Objetivos

Obijetivo Especifico 1: Identificar la cocina local del cantén Portoviejo

La gastronomia ecuatoriana es parte fundamental para un destino por la diversidad de
productos que se utilizan en la elaboracion de sus platos y ademas por los sabores que
permiten a la cocina ecuatoriana ser parte del patrimonio inmaterial, el Ecuador cuenta
con un sin numero de platos tradicionales gracias a sus 4 regiones, y gracias a esto es

que cada region llega a tener su propia identidad (Acosta, 2017).
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La gastronomia 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 pais, la gastronomia es uno de los aspectos mas importantes dentro del turismo,
es por ello que la mayor parte de los turistas se siente atraido 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 cientificas que permitan

corregir de alguna manera la gestion del ambito gastronémico (Vega, y otros, 2018).

La variedad de platos tipicos que existen en el Ecuador caracterizan al pais, cada plato
tipico se destaca por la manera de ser preparado y por cada uno de los ingredientes que
conlleva su preparacion, se expone la cultura y tradicion de cada una de las provincias
del pais, la elaboracion de muchos de estos platos tipicos se desarrolla con productos
autoctonos y productos que fueron traidos del Viejo Mundo, gracias a la fusion de
todos estos productos con la cocina criolla se crearon los platos tipicos que hoy
conocemos, ademas de las innumerables técnicas de coccidn y preparacion que se
desarrollaron por los nativos para la elaboracién de los platos (Reyes & Martinez,
2018).

Dentro de la provincia de Manabi existe una serie de platos tipicos que se caracterizan
por su sabor, olor y recuerdos que pueden llegar a la mente del comensal al probar uno
de ellos, la sabiduria culinaria de los manabitas ha sido transmitida por miles de afios
de generacion en generacion, 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 transmision de los

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

La gastronomia manabita recibié un reconocimiento por parte de la UNESCO, esto
gracias a la conservacion de su gastronomia misma que se caracteriza por tener mani
y maiz en sus preparaciones, el rescate de su cultura los temas ancestrales de Manabi
permitié el reconocimiento de ciudad creativa, la gastronomia 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

gastronomia , 2019).
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Portoviejo es una ciudad que cuenta con diferentes platos tipicos, entre ellos se
encuentra el viche, que es una preparacion a base platano verde con mani y diferentes
productos del mar, este plato es cocinado en un horno de barro y es cocinado en lefia,
como este los platos tradicionales de la ciudad han atraido a mas de un turista a
probarlos y disfrutarlos, contribuyendo de manera importante en el turismo de la
ciudad (Giler, 2019).

Objetivo Especifico 2: Establecer las técnicas de innovacion culinaria

Una técnica que se aplica mucho en la actualidad es la deconstruccion gastronémica,
que consiste en cambiar o modificar la presentacion y textura de un plato tradicional
manteniendo los ingredientes y sabores tradicionales, de manera que las nuevas
creaciones sean aceptadas por los comensales y asi expandir la comercializacion de

los nuevos platos (Guevara, 2019).

La cocina molecular o de vanguardia es un técnica que se utiliza a nivel mundial para
la elaboracién de nuevos platos, en un inicio consistio en mezclar diferentes
ingredientes para obtener sabores inesperados, y en la actualidad tiene como fin el
revelar las reacciones fisicoquimicas que se pueden llegar a dar en la elaboracion de
los platos, sin que estos pierdan su sabor e ingredientes tradicionales (Camacho &
Mejia, 2018).

La ciencia, la fisica y la gastronomia forman parte de la vida cotidiana de las personas
y estos tres elementos forman la gastronomia molecular cuyo objetivo es aplicar
ciencia en la elaboracion de platos, de esta manera se crean nuevas texturas y formas
de presentacion estos procesos nos dan como resultado la gastronomia molecular que
generan experiencias en los comensales por la manera en la que los sentidos llegan a

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

Durante la elaboracion de un plato utilizando la gastronomia molecular se producen
cambios fisicos y quimicos que pueden ser analizados a nivel microscopico, y ademas
se explica como la interaccion entre varios elementos pueden combinarse 0
transformarse para crear nuevos sabores, colores, olores y texturas (Casas, Albarracin,
& Cortés, 2017).
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La cocina fusién 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 fusion 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 elaboracion de un plato, para el maridaje de un plato fusidn es importante tener en
cuenta la proteina 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 fusion
es de facil acceso y sobre todo requiere de imaginacion 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 fusidn, esta técnica puede parecer
accesible pero es mucho méas complejo que eso pues parte de un contexto social y
cultural, este tipo de cocina intenta dar un percepcion cultural de la unién de diferentes
estilos gastrondmicos de distintos lugares del mundo, el chef Norman Van Aken a
denominado a la cocina fusion 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
fusion trata de unificar cocinas y no mezclarlas (Bonilla, 2017).

Objetivo Especifico 3: Generar un recetario de innovacién culinaria de la

gastronomia local de Portoviejo

Los libros de cocina no formaban parte de la literatura en la antigliedad pero si
formaban parte de las élites y los que los escribian no siempre eran los cocineros, un
libro de cocina estaba formado por recetas y tenia como fin el transmitir el

conocimiento para su posterior repeticion (Becerril, 2019).

En un inicio dentro México las recetas eran publicadas en periddicos pues eran recetas
para hispano hablantes, los recetarios para las personas que hablaban espafiol fue
publicado en el siglo XXy a partir de ahi la creacion de recetarios en presentacion de
libro fue en aumento (Mendoza, 2018).

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

formo con un conjunto de recetas que fueron enviadas por un grupo de suscritoras del
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periodico Excelsior, en México, este documento permite acercarse mas a la verdadera
cultura alimentaria de la época de 1943 y ademas permite aproximarse a la historia

alimentaria del pais (Chavez, 2020).

El Manual de cocina. Recetario fue la inspiracion de Ana Maria Herrera quien quiso
contribuir con las mujeres de la época con la elaboracién de un libro en el que se
encontraran recetas de platos que se consumian habitualmente, éste contenia
informacién detallada de cdmo preparar los alimentos con ingredientes que estuvieran
al acceso de la mayoria de las personas y que ademas 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 informacién
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 informacion mas detallada y se han convertido
en un documento de facil 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
gastronémicos y al mismo tiempo transmite las diferentes culturas gastronémicas del
lugar en el que se escribid el mismo, ademas de que a traves de informacion 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 Il
METODOLOGIA

Dentro de este capitulo se mencionan las diferentes técnicas que se utilizaran en la
elaboracion del proyecto, ademas de detallar los materiales que se emplearan y los
métodos entre los que tenemos el enfoque, el disefio, el alcance y la poblacién con la

que se desarrollara el proyecto.

2.1 Materiales

Instrumento de evaluacién organoléptica

Con el uso de este instrumento se pudo medir la apreciacion sensorial (anexo 1)de cada
uno de los encuestados con un plato en especifico, se utilizo 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 categorizacién organoléptica

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

Con el proposito de saber la apreciacion de los encuestados frente a cada uno de los

platos propuestos para después tabular los resultados de la degustacion.

Instrumento de recoleccion de informacion

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 determind
las caracteristicas de los platos mas representativos del cantén Portoviejo ademas se
recolect6 informacion valiosa sobre lugares y preparaciones tradicionales del canton
de Portoviejo mismas que sirvieron para ponerlas en practica en la elaboracion del

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

MATERIA
EQUIPOS UTENSILIOS PRIMA

Computadora Cucharones Verduras
Impresora Cubiertos Legumbres
Hojas de papel Ollas Frutos secos
bond
Refrigerador Bowls Léacteos
Cocina Platos Especias
Licuadora

2.2 Métodos

Enfoque

Dentro de la investigacion se utiliz 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 Evaluacion Sensorial
mismas que sirvieron para la recoleccion de datos referentes a la medicion que
realizaron un grupo de personas al degustar 5 preparaciones tradicionales de

Portoviejo.

Disefio

La presente investigacion tiene un disefio de investigacion experimental debido a que
se elaboraron diferentes platos en los que realizo una innovacién gastronémica tanto
en presentacion como en sabor y que ademas fueron calificados por un grupo de

degustadores mediante un instrumento de evaluacion organoléptica.

Ademas es de corte transaccional puesto que la investigacién se realizd en un Unico

periodo de tiempo (Mayo-Agosto).

Alcance
Esta investigacion tiene un alcance correlacional debido a la relacion que existe entre

la variable dependiente (innovacion gastronomica)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.

Poblacion
La poblacion de la presente investigacion estd 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 afios a los 78 afios.
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CAPITULO 11l
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Analisis y Discusion de los resultados
Anélisis de fiabilidad

Tabla 2
Cuadro Estadistico de Fiabilidad de Cronbach

Estadisticos de fiabilidad
Alfa de N de
Cronbach elementos
, 758 4

Fuente: Programa estadistico SSPS

Se utilizo el coeficiente de Alfa de Cronbach que sirve para medir la fiabilidad de un
instrumento o test a utilizar, el coeficiente varia 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 Parametro de Color

COLOR
Tonga Manabita 21,4%
Corviche 19,6% :
Ceviche de Pinchagua 20,2%
Natilla 18,6% /]
Viche de pescado 20,2%
17,0% 18,0% 19,0% 20,0% 21,0% 22,0%

Figura 1 Parametro de color

23



Anélisis
Las fichas de evaluacion sensorial fueron aplicadas a un total de 21 personas, dentro
del parametro 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.

Interpretacion

La tonga manabita obtuvo un mejor color debido al color de la salsa, el arroz y el
contraste que esto hacia con la hoja de platano ademas de qué el uso del achiote
favorecid en la presentacion del plato mientras que la natilla obtuvo un mejor
porcentaje debido a su color opaco, esto debido a que la panela que se utilizé no fue la

adecuada y no aport6 un buen color a la preparacion.

3.1.2 Parametro de olor

OLOR
Tonga Manabita L 200% l g
Corviche 202% ;
Ceviche de Pinchagua H A, 7 198%# i, i
Natilla 196% g
Viche de pescado A‘ ,2060{0 u E

19,0% 19,2% 19,4% 19,6% 19,8% 20,0% 20,2% 20,4% 20,6%
Figura 2 Parametro de olor

Analisis

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

del pardmetro 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

Interpretacion

El resultado obtenido de las fichas de andlisis sensorial muestran que el que mayor
rango de aceptacion dentro del pardmetro de olor se encuentra el viche de pescado por
su caracteristico aroma a mani que junto con el pescado utilizado y los demas
ingredientes se complementan de manera adecuada para que el olor de la preparacion
sea fuerte y agradable para quien lo consume, con un menor rango de aceptacion se
tiene a la natilla que se debe a la falta de canela y clavo de olor durante su coccion.

3.1.2 Parametro de textura

TEXTURA
Tonga Manabita 077 | 2b().,l% 7 2
coniche |00 ik )
Ceviche de Pinchagua _ 19,9:% 5
Natilla ([ A91% . B
Viche de pescado :“ % Z 201% i . i

195% 19,6% 19,7% 19,8% 19,9% 20,0% 20,1% 20,2%

Figura 3 Pardmetro de textura
Anélisis
Las fichas de evaluacion sensorial fueron aplicadas a un total de 21 personas, dentro
del parametro 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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Interpretacion

El resultado obtenido de las fichas de andlisis sensorial muestran que el que mayor
rango de aceptacion dentro del parametro de textura se encuentran la tonga manabita
que gracias a la coccion 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 coccion
(fritura) se obtiene una masa crocante por fuera y suave por dentro y el viche de
pescado que gracias al uso del mani el caldo tiene una textura suave al paladar y con
un menor porcentaje de aceptacion se tiene a la natilla que no obtuvo una consistencia

lo suficientemente gelatinosa.

3.1.2 Parametro de sabor

SABOR
Tonga Manabita / 20»6% 0 5
Corviche r ) g
Ceviche de Pinchagua ' 192% i
— o ” o §
Viche de pescado | 000000 o )
18,5% 19,0% 19,5% 20,0% 20,5%

Figura 4 Pardmetro de sabor
Analisis
Las fichas de evaluacion sensorial fueron aplicadas a un total de 21 personas, dentro
del parametro 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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Interpretacion

El resultado obtenido de las fichas de andlisis sensorial muestran que el que mayor
rango de aceptacion dentro del parametro de sabor se encuentra el viche de pescado
que gracias a la mezcla del mani, verde, maduro, yuca, habichuela y pescado logran
un sabor adecuado y con un menor rango de aceptacion se tiene al ceviche de
pinchagua que no tuvo buena aceptacion por parte de los evaluadores debido al uso
del comino y el pepinillo en la preparacion.

Discusion
La presente investigacion demostré que los platos tradicionales de Portoviejo
elaborados mediante técnicas de innovacion gastrondmica en su mayoria son

aceptados y bien vistos por comensales.

El 95% de encuestados dentro del Proyecto de Desarrollo de Propuestas de Innovacion
Gastronémica basadas en elaboraciones Culinarias Tradicionales Ecuatorianas
menciona que innovar lo tradicional aporta en el desarrollo culinario de una ciudad
(Toledo, 2019). Esta investigacion mostrd que en su mayoria las personas aceptan que
los platos tradicionales sean modificados para ser innovados siempre que mantengan

su esencia tradicional.

Segun Toledo (2019) la innovacion rescata productos y tradiciones gastronomicas con
una perspectiva en la que se prueban texturas, formas y colores que se acercan mas a
mercados internacionales. De igual manera dentro de la investigacion fueron
analizados en cada uno de los diferentes platos el olor, color, textura y sabor que dieron
como resultado una gran aceptacion por parte de quienes pudieron realizar la

evaluacion correspondiente.

La elaboracion de los platos de cada region han ido cambiando constantemente gracias
a los conocimientos que en muchas ocasiones han dejado los turistas tanto nacionales
como internacionales (Poveda, Bonilla, Giron, & Arriciaga, 2021), esto se pudo
corroborar con la elaboracion de la natilla que en épocas coloniales se elaboraba con
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granos de maiz molido y en la actualidad se usa maicena, algo que facilita el proceso
de elaboracion pero no modifica como tal el sabor tradicional del producto elaborado.

3.2 Verificacion de Hipotesis

Con los resultados de las fichas de evaluacion sensorial realizadas a 21 personas se
pudo realizar el ingreso de los datos al programa SPSS, este programa permite analizar

informacion obtenida de test o evaluaciones realizadas.

Férmula estadistica de contraste de Friedman

X2 = %(Z R?)-3n( + 1)

En la tabla 3 y la figura 5 podemos observar que mediante el analisis de dos vias de
Friedman se obtuvo como resultado la decision de rechazar la hipdtesis nula y asi dar
paso a la hipbtesis que menciona que la innovacién gastrondémica si se relaciona con

la cocina local de Portoviejo.

Tabla 3

Anélisis de dos vias de Friedman

Resumen de prueba de hipdtesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidn
Anjlisis de dos
La= distribuciones de COLOR, E';iadﬁ;_g;drg?n Rechazarla
1 OLOR, TEXTURA and SABOR M anges da P 001 hipétesis
las mismas. musstras nula.

relacionadas

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 05,

Fuente: Programa estadistico SPSS
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Rango

Andlisis de dos vias de Friendman de varianza por rangos de muestras relacionadas

dos caras)

Figura 5 Analisis de dos vias de Friedman, Programa estadistico SPSS
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CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Se identifico la cocina local del cantdn Portoviejo destacando el uso del verde, mani,
maiz y productos del mar, todos los cuales son utilizados en la mayor parte de sus
preparaciones con diferentes técnicas y tiempos de coccidn, estos platos son elaboradas
en lefia y en algunos casos se utiliza la hoja de platano para darle un sabor
caracteristicos 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 innovacién culinaria como la cocina fusion y la mejora de
la presentacion en cada uno de los platos, es importante recordar que la comida debe
ser siempre agradable a la vista y al paladar. La innovacion en los platos tradicionales
de los lugares puede Ilegar a generar mas 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 elaboracion de los platos se utilizaron técnicas como fritura
tempura que consiste en la bafiar los alimentos con una masa para posteriormente ser
fritos, la técnica de horneado que se uso para las preparaciones en su mayoria de dulce,
su utilizo la caramelizacion con la que se elabord 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 elaboracion de un recetario de innovacion culinaria de la gastronomia local de
Portoviejo se realiz6 con 20 diferentes platos lo que permitié que se desarrollen
técnicas de emplatados con productos tradicionales del cantén, innovar platos
tradicionales de la localidad genera un plus para quienes lo consumen ademas de
generar una buena experiencia y promocionar los productos en base a
recomendaciones de quienes lo hayan probado. En este recetario va a ir informacion
acerca de la historia de la gastronomia de Portoviejo, sus reconocimientos, como
preparar cada uno de los platos junto con sus ingredientes y ademas una seccion en
donde se encontraran recetas estandar que permitiran saber el costo que tendra cada

preparacion. Este recetario permitira que quienes realicen los platos puedan empaparse
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un poco mas sobre lo que es la cocina local de Portoviejo y sobre la innovacion
gastronémica.

Innovar lo tradicional manteniendo los sabores y saberes de la localidad de Portoviejo
ayuda en el crecimiento turistico del canton permitiendo asi que sea reconocido no
solo por sus atractivos turisticos sino también por su cultura gastronémica y por su

modernizacion al elaborar platos tradicionales con técnicas mundiales.
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4.2 Recomendaciones
Fomentar la elaboracién de platos tradicionales de Portoviejo utilizando los productos
propios de la zona, de esta manera se transmitiran los saberes a las futuras generaciones

y no se perdera la esencia de la cocina local de este canton.

Se recomienda innovar con diferentes técnicas de coccion y de emplatado siempre que
se mantenga el sabor caracteristico 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 preparacion.

Se sugiere a las autoridades crear campafias de promocion de la gastronomia de
Portoviejo para atraer a los visitantes al lugar promoviendo su gastronomia e

incentivando a quienes acudan a elaborar los platos tradicionales.

Se recomienda la transmision de los saberes culinarios entre familiares y conocidos
para perpetuar las técnicas de elaboracion de los platos teniendo en cuenta que cuando
se quiere innovar un plato tradicional se deben respetar los ingredientes de la

preparacion manteniendo siempre la esencia del mismo.
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PROPUESTA
Tema:
Innovacidn de la cocina local de Portoviejo
Breve descripcion de la propuesta:

La elaboracion de un recetario de innovacion gastrondémica de la cocina local de
Portoviejo es una propuesta con la que se promovera el conocimiento gastronomico
del canton manteniendo siempre los sabores tradicionales y caracteristicos de la zona,

ademaés impulsando el turismo gastronémico del lugar.
Justificacion

Portoviejo es un canton que cuenta con una infinidad de platos tradicionales que son
elaborados en su mayoria con elementos y productos que se encuentran en la zona,
dentro de los principales ingredientes tenemos el mani y el verde que con diferentes
métodos y tiempos de coccidn llegan a crear platos diferentes. Cada plato tiene una
historia y un sabor caracteristico que se ha ido transmitiendo de generacion en

generacion.

La innovacion gastronomica permite mantener la esencia de un plato realizando
cambios durante su coccion o emplatado. Las presentaciones y técnicas de coccion
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 canton sin
necesidad de moverse de su sitio. Es por esto que la elaboracidn de este recetario esta
enfocado en informar y dar a conocer los platos mas representativos de Portoviejo
aplicando técnicas de innovacion culinaria como la deconstruccion gastronomica, la

cocina fusion y la cocina molecular.
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Dentro de la cocina local de Porteviejo se tiene una infinidad
de platos tradiclonales que son elaborades con ingredientes
propios del lugar, cada plato tiene una historia v diferentes
técnicas de coceibn que les han permitido mantenerse en el
tempo al pasar de los afos. Los saberes se han ido compar—
tiendo de generacidn en generacion y al mismo tiempo cada
una de las recetas se han ido modificando de manera tal que

signen manteniendo su esencia tradicional.

La elaboracion de este recetario tiene como proposito infor—
mar v dar a conocer los platos mas representativos de Porto~
viejo utilizando diferentes técnicas de Innovacién gastrondmi—
ca v de esta manera permitir que las personas puedan elabo~
rar cada uno de los platos sin importar el lugar en el que se
encuentren y sobre todo que la informacién siga siendo trans—
mitida para que las tradiciones del cantdén manabita puedan

permanecer en el tempo con el pasar de los anos.

La innovacion gastronomica permite modificar un plato sin
cambiar su esencia es por esto que se eligié a la cocina tradi-
cional de Portoviejo como un referente de innovacion, las pre-
sentaciones y técnicas de coccion utilizadas permiten que ca-
da plato transmita un poco de su historia v al mismo tiempo
hace que quien pruebe las elaboraciones se traslade por un

momento af cantdn sin necesidad de moverse de su sitio.
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COCINA LOCAL DE PORTOVIEIO

El cantdn Portoviejo estd ubicado en 1a pro=
vincia de Manabi, cuenta con muchos atrac-
tivos naturales, culturales e historicos vy sin
duda con un sin nimero de atractivos gas—
trondmicos que han llevado al cantén a posi-
cionarse a nivel nacional como la Capital
Gastronomica del Ecuador en el afo 2012, en
el ano 2018 la gastronomia de Portoviejo fue
reconocida como patrimonio inmaterial del
Ecuador por el Ministerio de Cultura
nivel mundial es reconocida por la UNESCO

vaa

un destino gastrenémico en el afo
2019, Estos v mas reconocinientos han lo=

comoe

grado que el canton manabita sea reconoci—
do gastrontmicamente v demis promueva el
turismo en el lugar,

La gastronomia de Portoviejo tiene mucha
historia que se llega a transmilir en cada
piato tradicional, esto gracias a que con el
pasar del tiempo se han ido transmitiendo
los saberes de generacion en generacion, de
esta manera se ha logrado mantener la gas-
tronomia del lugar. Cada hogar prepara coti-
dianamente o para ocasiones especiales los
platos tradicionales de la zona.

Entre los platos mas tradicionales del canton
encontramos: el viche de pescado, ceviche
caldo de gallina
suero blanco o cuajada, boldn de

de Pinchagua, corviche,
criolls,
verde, majada , pan de almidén o vuca v la
famosa tonga manabita ademas de los deli-
ciosos bocaditos como lo son los huevos
movos, dulee de guineo, pionono con manjar
de leche, dulce de camote v galletas de al-

midr.

Cada preparacion tiene una singularidad es
asl que podemos encontrar gue la masa para
la majada v para el corviche es la misma pe~
ro con diferente técnicas de coccion. La pre-
paracion de la tonga manabila es singular
por &l uso de la hoja de verde que le brinda
un aroma y sabor (nico a este plato,
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INNOVACION GASTRONOMICA

La innovacidon gastronémica consisie en
aportar algo diferente en las preparaciones
que va existen leniendo en cuenla la expe=
riencia que se puede llegar a generar en las
personas que degusten cada una de las pre=
paraciones que se realicen, Dentro de la in—
novacién  gastrondémica se
cuenta las nuevas tendencias que salen al
mercado, cada una de estas puede ser apli-

lienen muy en

cada en platos diferentes provocando asi una
experiencia positiva en guienes las disfruten,

innovacion
gastronomica que permiten el desarrollo de
los platos entre las cuales tenemos la coc=

Existen diferentes técnicas de

cibn a baja temperatura, coceibn a vaclo,
desconstruccion, la esferificacién, cocina fu-
sion v el uso de nitrdégeno liquido para ela-
borar las preparaciones.

La coccion a baja temperatura consiste en
mantener-a los alimentos en temperatura no
superior a 80° C dentro de aceite o mante-
quilia derretida.

La coceitn al vaclo se utiliza colocando lo
que se desea cocinar junto. con especias ,
sal, pimienta, etc. Eliminando el aire de la
bolsa en la que se encuentra todo y cocinan~
dolo a una temperatura no superior a los
100" C.

Presentar los elementos e un plato de mane~
ra separada v cocinados o tratados de ma-
nera diferente a la habitual se le conoce co~
mo deconstruccién gastronémica.

LA esferificacion consiste en la elaboracion

de una preparacion de manara que al mo~
mento en que el cliente consums la esfera
¢stn se disuelva y genere un estallido de sa-
bor,

A mezclar diferentes técnicas e ingredientes
de diferentes culturas se le conoce como
cocina fusion.

El nso del nitrdgeno liquido permite la ace-
leracion de ja coccion de los alimentos sin la
pérdida de sus propiedades organolépticas.
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1 Zanahoria
11b Mani en pasta

. 3 Yucas

Y4 Ib Vainita
11b Habichuela

L

4 Verdes

2 Maduros
1 Cebolla bianca
1 Pimiento

. Alifo

. 2 Nos

. Sal

. Achiote
. Cilantro

PROCEDIMIENTO:

Cortar en cubos la cebolla blanca, el pimiento, la zanahoria, 1a vainita y repicar e ajo y &l cilantro
Poner a hervir en una olla el choclo, frejol iemo, habichuela, pimiento, cebolla blanca, el ajo, la ci-
lantro, la zanahoria, |a vainita, 1a yuca, un poco de alifio, achiote y sal con 3 litros de agua aproxima-
daments

Disolver el manf en un poco de agua, cuando el mani esté bien disuelto agregar ala olla

Rallar el verde y agregar dos cucharadas de mani y sal

Formar bolas con la preparacién

Colocar las bolas de verde en la ofla para que se cocine

Pelar y cortar maduro

Agregaralaolla

Mnadir el pescada en trozos grandes

Cuando todos los ingredientes estén cocinados afiadir un poco de cebolla blanca y cilantro para ser-
vir

Senvir

N Rinde 5 porciones /

T
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INGREDIENTES:

11b Pinchagua

15 Umones
5Tomates

2 Pepinillos

4 Cebollas paitena
1 Salsa de tomate
1 Mostaza

10 gr Cilantro

11b Mani en pasta
1 Chifie

1 Naranja
Sal

Pimienta

. PROCEDIMIENTO: |
« Un dia antes lavar, filetear y cortar en cubos la Pinchagua

* Exprimir el jugo de 12 limones

o Al jugo de limones afadirle sal y la pinchagua, mezdar y dejar marinar hasta el dia siguiente
» Lavary picar en cubos cebolla, tomate y pepinillo sin cascara ni pepas

« Mezclartodo y anadir cilantro picade

« Exprimir una naranja y el jugo afiadir a la mezdla

e Miadirla Pinchagua cemida

Anadir agua de acuerdo al gusto y en caso de sernecesario

» Comegir sal y pimienta

« Al servir colocar salsa de tomate, mostaza, aceite y mani en pasta en recipientes aparte

Rinde 5 porciones /
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10 Verdes

11b Mani en pasta
3 Pimientos

3 Cebollas blanca
3 Ajos

11b Albacora

10 gr Culantro
Alino

11t Acelte
Comino

1 Ajino moto

10 cdas Achiote

S

Pelary rallar el verde

Ala ralladura anadir 10 cucharadas de achiote aproximadamente

Adadir el mani en pasta y mezclar

Agregar el alifio, sal, ajino moto, comino y ajo, mezclar y reservar

Realizar un refrito con achiote, cebolia blanca, pimiento, culantro y un poco de
alino

Cuando el refrito esté listo agregar a la masa y mezclar

Amasar

Verficar textura y sabores

Cortar la albacora en cubos, alinar y ponerun poco de sal

Con la masa empezar a hacer bolas y reflenar con cubitos de pescado para luago
darfe a la masa una forma ovalada

Calentar el aceite

Frelr los conviches en abundante aceite por aproximadamente 20 minutos

1 Licuar ¢l aji sin pepas con un poco de agua

2 Rallar una zanahoria

3 Picarla cebolla paitena en cubos

4 En un reciplente mezclar la zanahoria, la cebolla y el cliantro
5 Exprimir dos limones en el recipiente

6 Adadir ol aji licuado

7 Colocar sal y un chomito de aceite

8 Mezclar y servir

| Rinde 25 porciones
_Z_‘
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L3

« 11IbAmoz
« 1lbPollo
« % IbManien pasta
* 3 Maduros
« Cumy
« 1Cebolla paitena
* 1Pimiento
o 2M7os
« 4 Hojas de verde
» Achiote
« Sal
PROCEDIMIENTO: |
. Poner a hervir agua para el amoz
. Lavar el arroz
- Cuando el agua haya hervido colocar el amoz lavado con 1/2 cucharada de curry y sal al gusto
- Cuando el agua haya secado colocar un poco de aceite y dejar secar el agua por completo
. En una paila hacer un refrito con achiote cebolla, pimiento, ajo y sal al gusto
. Cuando el refrito ya este transpareante af adir un poco de agua
- Colocar el pollo previamente lavado y troceado para que se cocine con el refrito
. Aiadir mds agua en caso de ser necesario
. Colocar ¢l mani en pasta para que también se cocine con & pollo
. Pelar y cortar el maduro en rodajas
. Anadir ¢l madure a la mezcla anterior
. Dejar hervir hasta que el polio esté cocinado
. Cormregir sabores, anadir sal o pimienta
. Freir tiras de maduro
. Colocar &l amoz. ¢ pollo con salsa de mani y los maduros en una hoja de verde y envolver bien, se

cierra con hilos de la misma hoja
Lievar 20 min al homo para que la hoja suelte su aroma y sabor a la preparacion
Senir

5
\\

Rinde 4 porciones /

46



_______

« 110 grMalcena
« 150 gr Panela molida

« 1itleche
« SgrVainilla
« Canela

Apartar 1 de taza de leche

Lievar la leche junto a la paneia molida, 1a canela y la vainilla a fuego medio en una olla
Disolver la maicena en la leche que tenfamos previamente separada

Cuando la preparacion haya tomado un color mis oscuro retiramos 1a canela
Precalentar el homo a 115° centigrados (fuego bajo)

Ahadimos la maicena disuelta

Bajamos la llama a fuego bajo

Revolvemos constantemente la preparacin para que no se pegue

Notaremos que la maicena ya se cocind cuando la mezcla empiece a espesar
Cuando la maicena ya esté codda colocar la mezcla en moldes que soporten el calor
Ulovar los moldes al homo par 30 min para que coja un mejor color

Sacarla natilia del homo y servir

Se puede senir la natilla fria o caliente \ 1 [
Rinde 6 porciones /

—_—

47



10 Verdes dominico
11b Came de puerco
1 Cebolla

1 Pimiento

Alifo

11t Aceite

Sal

Achlote

+ 1Zanahonia

« 1Cebolla paitena
+ 3 limones

o 1A

« Sal

+ Pimienta

« Salsa de tomate

« Pelaryrallar la zanahoria
« Cortarla cebolla paitena en cubos

« Colocar la cebolla y la zanahoria en un reci-

piente

« Licuarel aji sin pepas con dos cucharadas de

agua

« Poner ¢f aji en el reciplente de la cebollay la

zanahoria

e Exprimirlos limones a gusto en el reciplente
« Anadirsalsa de tomate y mostaza en el reci-

plente

« Ponersal ypimienta al gusto
o Mazclar

* Senir

PROCEDIMIENTO:

RS

Cocinarla came de puerco en agua y con un poco de sal

Hacer un refrito de cebolla, pimienta, aliiio, sal, achiote y un poco de aceite

Cuando el refrito ya esté listo afiadirla came de puerco cortada en cubos pequefics
o desmechados, mezclar y separar del fuego

Cocinar el verde con agua, sal y achiote

Retirar del agua cuando los verdes estén cocinados

Moler el verde

Ala masa de verde molida anadirie un poco de sal y una gota de achiote

Majar hasta obtener una masa consistente

Hacer bolas de la masa

Poner una bola sobre una funda previamente abierta y colocar otra funda igual enci-
ma

Aplanar la bola con un rodiflo hasta formar una capa que no sea muy gruesa pero
tampoco muy delgada para que no se rompa

Retirar Ia funda de encima y colocar el relleno de puerco

Cerrarla empanada y cortar los bordes puede ser con un plato circular o con un cu-
chillo

Con un tenedor aplastar un paco los bordes

Realizar este proceso con toda la masa

Frelrlas empanadas en abundante acelte por 10 min aproximadamente

Senir
Para acompanar se puede realizar una mayonesa amarilia o una salsa de ajl

\‘\ Rinde 10 porciones /
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10 Verdes

11b Mani en pasta
4 Pimientos

4 Cebollas paitefia
4 Nos

10 gr Culantro

6 Hojas de verde
Alifio

11b Pollo

Sal

Pimienta

Achiote

Caldo de pollo

PROCEDIMIENTO: |

Lavary secarlas hojas de verde

Lavar el pollo

Cocinar el pollo con agua, sal, achiote y 1 cda de mani, reservar ¢l agua y el polio cuando ya esté cocinado
Hacer un refrito de cebolla, pimiento, alifo, sal, achiote y un poco de aceite

Cuando of refrito esté listo agregar of pollo desmenuzado

Pelary rallar el verde

Ala ralladura anadir 10 cucharadas de achiote aproximadamente

Anadir e mani en pasta y mezclar

Agregar ¢l alifio, sal, ajino moto, comino y ajo, mezclar y reservar

Realizar un refrito con achiote, cebolla blanca, pimiento, culantro y un poco de alino
Cuando o refrito esté listo agregar a la masa, mezclary amasar

Verificar textura y sabores

Poner en una ofla la masa con un poco de agua del polio cocinado

Lievar a fuego bajo la olla y mezclar constantemente

No dejar de mezclar para evitar que se pegue

En caso de que se observe que |3 masa estd muy seca ir afadiendo mas agua

« Cocinary mezclar por aproximadamente 1 hora o hasta que la masa tenga una textura pastosa

« Retirar ded fuego cuando esté a punto de estar cocinada por completo

« Cortarlas hojas en rectangulos de la medida que queramos, lo suficientemente grandes para poder envolver
fa masa

+ Colocarun poco de la masa en la hoja y anadir & relleno de pollo, con una cuchara ir dando una forma rec-
tangular a la masa

« Envolver la masa con la hoja, amamara envoltura con un pe- 2 .

dazo de hilo de la misma hoja Rinde 6 porciones /

« Cocinarlas envolturas por 20 minutos a vapor fre——
- « Retirar del fuego
« Senir
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INGREDIENTES:

4 Maduros

11t Leche

% Ib Azticar
Canela

Clavo de olor
Pimienta dulce

PROCEDIMIENTO:

« Pelary cortar en pedazos pequefios los maduros

= Poneren una olla los maduros con agua hasta que los cubran y llevar a cocinar

» Unavez que los maduros ya estén cocinados se coloca la leche junto a la canela, el clavo de olory la
pimienta dulce

* Severifica el azicar que el maduro aporta a la mezcla y en caso de que haga falta se coloca anicar a
1a misma

* sedebe molinear constantemente para que los maduros se deshagan y no se peguen

* Dejar hesvirla leche por 10 min aproximadamente

« Retirar del fuego y semir

« Sepuede afadir queso rallado al momento de servir a la preparacion

Rinde 4 porciones /
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1

« 5SVerdes

» % 1bLonja de puerco

. 1A

« % Cebolla blanca
« % |bQueso costefio
« 2cdas Mand en pasta

« Sal

Lavar y cortar 1a lonja para chichamon
Colocar la lonja en una olla con el ajo y la cebolla blanca a fuego medio
Revolver constantemente para que no se peguen los chicharmones
Una vez que los chicharrones estén dorados retirar del fuego y separar la grasa de los chichamo-
nes
Pelar y cortar el verde
Cocinar ef verde por 15 minutos aproximadamente
Cuando el verde ya esté cocinado cemir el agua
Aplastar el verde
Precalentar el homo encendiendo el cielo del homo
Empezar a amasar el verde con ol mani y verificarla sal
Engrasar un molde pequeno con la grasa que salio de los chicharrones
Colocar una capa de la masa de verde
Luego colocar una capa de chichamones
Encima colocar nuevamente una capa de la masa de verde
Poner una capa de chicharmones y encima una capa de queso
Uevar al homo y dejario hasta que ef queso se gratine
Retirar del homo

S \ :the4porcimesl /

|
—_— .
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SOPA DE BOLAS DE VERDE CON CAMARON

E-'
8 !
8

« 3\Verdes

« 1|bCamarbn

« 1 Cebolla banca
« 1Cebola paitefia

« 10 grCilantro
« 2Nos
« 1Yuca

« 2cdas Mani en pasta
« Achiote
« Sal

« Hacerun refrito de la cebolla blanca, cebolla paitefa, ajo y achiote

* Unavez que el refrito esta listo se coloca 2 litros de agua a hervir

* Unavez que hierve ef agua se coloca a yuca cortada en trozos pequenios
* Mientras se cocina la yuca rallamos el verde

« Enlaralladura se anade achiote, sal y comino y se mezcia

« Serellena las bolas con camartn en trozos pequenios

* Sedefa reposarias bolas por 10 min aprodmadamente

« Cuando layuca ya empiece a ablandar se anaden las bolas de verde

» Después de unos 5 minutos aproximadamente se anade mani

« Unavez que el mani esta cocinado se aflade el camardn y se rectifican sabores
* Cuando el camardn esta listo se retira del fuego y se coloca cilantro

s Senir

N Rinde 4 porciones /
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;  INGREDIENTES:

« 2Choclos

» 1Cebolia blanca
« 2Nos

« 10grCilantro

« 1IbCamaron

« GVerdes

» 11t Aceite

« 2tazasde Leche

« Sal

» Achiote

PROCEDIMIENTO: '

Lavar, pelary desvenar los camarones

Desgranar el choclo y apartar

Hacer un refrito a llama baja con achiote, cebolia blanca, ajo, cilantro y un poco de sal

Cuando el refrito esté listo licuar el choclo desgranado con leche

Colocar lo licuado en el refrito y mezclar constantemente para que no se pegue

Cuando todo esté incorporado y cocinado anadir los camarones y dejar cocinar de 3 a 4 minutos

aproximadamente

Retirar del fuego

Pelary cortar en trozos medianos ¢l verde

Poner a calentar ¢ aceite

Cuando el aceite esté caliente poner ef verde a freir a lama baja

Lo que se busca es que el verde se cocine por dentro

Cuando el verde este frito y cocinado retirar del fuego y colocar en papel absorbente

En un molde pequeno para formar las canastas colocar papel film por dentro

Colocar 2 trozos de verde en el molde y aplastar con algo que permita formar |as canastas
Retirar del molde y realizar el mismo procedimiento hasta que todas las canastas estén listas
Colocar el Sango en cada una de las canastas

Servir

N Rinde 4 porciones o
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« Y%lbAxnicar

« 11b Almidén de yuca
« 3 Yemas de huevo

* 2,50z Margarina

« 5mlVainilla

« 125ml Leche

« Precalentar el homo a 170° centigrados

* Anadirla mantequilla, las yemas de huevo, o azicar, 100 mi de leche, la vainilla

* Mezclar los ingredientes con un batidor de leche hasta que todo este compacto

« Anadir el almidén y mezclar todo con la mano hasta que todo este incorporado y no existan grumos
« Lamasa debe sersuave y moldeable

« Engasarlalata del homo

» Formar las bolitas de la masa (dependiendo de la forma que deseemos se puede aplanar un poco la
masa y cortar con un cortador de figura)

« Colocarlas bolas en la ata y aplanar con un tenedor

« Ulevaral homo por 35 minutos aproximadamente

« Esperar 10 min hasta que las galletas enfrien

» Sepuede afiadir como decoracién mermeiada de guayaba sobre las gailetas

*  Senir I

\ iﬁdempordonesl /
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INGREDIENTES:

11t Leche entera

% Ib Azticar

10 Yemas de huevo

2 gr Bicarbonato

11b Chocolate blanco
Cancia

Clavo de olor
Pimienta dulce

PROCEDIMIENTO: |

* Agregamos en una cazuela gruesa la leche, e azicar, la canela, el clavo de olor, la pimienta dulce

« Batirlas yemas hasta que estén por completo incorporadas

o Agregamos las yemas a la mezcla anterior

« Uevara la homilla

« Batir constantemente para que no se pegue

* A los 20 min aproximadamente retirarla canela, el clavo de olory la pimienta dulce, vesificar que no
quede nada de esos componentoes

« Cuando la mezcla haya tomado una textura parecida a una masa se retira del fuego

« Pasarla mezcia a otro recipiente hasta que esté un poco fria

* Cuando la masa ya no queme y se la pueda moldear se debe Inlclar a formar 1as bolas

En caso de que la masa se pegue a las manos se debe ponerun poco de harina en las manos

« Dermetir el chocolate blanco a bano Marfa en un recipiente

« Banar alos huevos Moyos en el chocolate <

« Colocaren una bandeja y esperar a que enfrien N Rinde 120 porciones /

. Sewir —

HUEVOS MOY0S
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ARROZ CON CAMA-
RONES TEMPURA

DESOYA

Colocar la salsa de soya en un recipiente

INGREDIENTES: |

11b Camardn

11b Aoz

250 mi de Agua mineral
« 1taza Harna de trigo
Y4 taza Fécula de malz
1 It Aceite

« Sal

Pimienta

INGREDIENTES:

» Vitaza de Salsa de soya
« ‘Yitazade Agua

+ 2 cdas de Azicar

* % Limon

PROCEDIMIENTO:

2 Mezclar ef agua con e azucar

3 Agregarla mezcia de agua con aziicara la

salsa de soya

4 Anadir el jugo de medio limén a la mezcla
5 Senr

' PROCEDIMIENTO: |

Poner a hervir agua para el amroz

Lavar el ammoz

« Cuando el agna haya henvido colocar el aroz lavado con sal al gusto

« Cuando el agua haya secado colocar un poco de aceite y dejar secar el agua por
completo

« Calentar bastante aceite en una palla

» Mezciarla harina con sal, pimienta y el agua mineral, |1a consistencia de la mezcla
no debe ser muy espesa

»  Cubrirlos camarones con la fécula de maiz

« Cubrirlos camarones con la mezcla de harina y agua mineral y levar a frelr en ef
aceite

»  Frelr por 4 min aproximadamente

* Senir

Rinde 4 porciones /
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11b Harina comdn
% Ib Azticar

4 oz Margarina

76 grleche

1Yema de huevo
5gr Polvo de homear
2 Mangos

2 cdas Aztcar

2 cdas Agua

ALFAJORE:

1]

L R B I D B D L D R L B R DR R I R D I L R L R

Precalentar &l homo a 160° centigrados

Cemir la harina

Mezclar el polvo de homear con la harina

En otro recipiente afiadir la margarina, la leche, la esencia de vainilla, ef azicary la yoma de huevo
Mezciar bien todos los ingredientes

Cuando los ingredientes estén bien mezclados anadir la harina

Mezciar blen todos los Ingredientes

Cuando todo esté bien incorporado pasarla masa a un meson para iniciar a amasar
Amasar por aproximadamente 5 minutos

Dejar reposar en un bowl por 10 minutos tapado con un trapo o papel film

Colocar un poco de harina en un meson

Pasados los 10 min en un meson iniciar a estirar la masa con un bolillo

Hacer que la masa sea de aproximadamente 4 milimotros de alto

Iniciar a cortar las tapas del alfajor

Engrasar una lata para homo

Colocar las tapas sobre la lata

Llevar al homo por 30-40 minutos

Mientras las tapas se homean lavar, pelar y cortar en cubos los mangos

Colocar los cubos en una olla con 2 cdas de azicary 2 cdas de agua a fuego medio
Revolver constantemente hasta que se deshaga of azGear

Cuando el agua ya se haya evaporado y los cubos de mango estén suaves se saca del fuego y se deja enfriar
Cuando e dulce de mango este frio se licua y se coloca en un recipiente

Una vez que las tapas estén listas dejar enfriar

Cuando las tapas estén frias colocar dulce de mango entre dos tapas

Semvir

AN Rinde 30 porciones /
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« 1IbCame molida

INGREDIENTES:

» 2Huevos
« 2Yucas
« Sal
« 1Mo
« 1Cebolla
* 1Pimiento
« Achiote
« 1ltAceite
PROCEDIMIENTO:

|

« Hacerun refrito con achiote la cebolia, ¢l pimiento, ajo y un poco de sal

« Afadiry mezclar al refrito la came molida previamente lavada y escumida

* Cuandola came este cocina retirar del fuego

« Ponera codnar 2 huevos hasta que estén duros 12- 15 minutos aproximadamente
« Ponerla yuca a cocinar en olla de presién con un poco de sal

* Cuando la yuca esté cocinada retirar del fuego y escumir

« Colocarla yuca en un recipiente y aplastar hasta obtener una masa

« Cuando la yuca esté aplastada empezar a formar bolas, cubos o formas ovaladas
« Rellenar con 1/4 de huevo duro y un poco de fa came molida

« Freir o gratinar en el homo con un poco de queso en la superficie

« Semir

Rinde 8 porciones
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« 2Cebollas paitena

« 1Cabolla blanca

« 10 grCilantro

» 2 Pimientos

« 2Aos

« 1Pechuga pollo

« 1taza Malzabrosa

« 1laza Manien pasta
» Gtazas Consomé de pollo
« 1Tomate

« 1Umén

+ 2 Huevos duro

» 30grdePasas

« 10grdeSal

« Sgrde Comino

» 5grde Pimienta

« 4 cdas de Achlote

L3

1 funda de Chifles

GRENOSO

" PROCEDIMIENTO:

Cocinar la pechuga de pollo en 7 tazas de agua aproximadamente

Desmenuzar &l pollo cocinado

Poner a cocina 2 huevos duros para la decoracion

Picar una cebolla, el tomate y un pimiento en cubos

Picar cilantro

Para elaborar 1a ensalada mezclar la cebolla, el tomate, el pimiento, el cllantro, el jugo de un limén y sal ol
gusto, dejar que se curta

o Disolver el mani con una taza de agua puede ser a mano o en licuadora

« Disolver una taza de maizabrosa en 3 tazas de consomé de pollo frio, puede disolverse a mano o con un
batidor de mano, no deben quedar grumos

» Colocar e achiote en un sartén hasta que se caliente para después colocar una cebolla paitena, cebolla
blanca, pimiento cortado en cubos, el cliantro picado, el ajo machacado, comino, sal y pimienta

* Remover & refrito y cuando & mismo se transparente retirar del fuego

* Colocar en fuego medio y calentar un poco 3 tazas e consomsé de pollo y agregar el mani disuelto en agua,
se debe mazclar hasta que el mani se incorpore bien con el consomeé

e Cuando el mani este compietamente disuelto agregar ¢l refrito y mezclar

* Agregaria harina de maiz y mover constantemente a fuego bajo para que no se pegue, aqui se debe come-
giria sal

o Sedebe obtener una mezela un poco espesa, todo depende de la consistencla que se desee

« Una vez con la consistencia deseada se agrega el pollo desmenuzado

« Retirar del fuego y colocarla mezcla en un molde (Pyrex)

* Colocar pasas y rodajas de huevo duro como decora- < )

cién sobre la mezcla S Rinde 12 porciones /
« Dejar que enfrié y compacte un poco

o Sedebe cortar cada pedazo cuando la mezcla esté
completamente frio

e Sesvir con chifies y la ensalada curtida
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+ 10Guineos
« % 1bde Anicar
« 10 grde Esencia de

vainilla
« Y4 1bde Chocolate para
demetir

PROCEDIMIENTO:

« Pelarlos guineos
« Enuna olla majarlos guineos, puede ser con un tenedor, hasta que todos los guineos estén bien
aplastados
* Unavez majados se agrega el anicary la vainilla y se mezcla
« Llevarla mazcla a fuego alto, no se debe dejar de revolver
« Tras 20 min verificar la consistencia, ésta debe ser espesa
+ Cuandola mezcla haya espesado retirar del fuego, tener en cuenta que cuando la mezcla enfrie va a
espesar un poco mds
« Dejarenfriar hasta que al tocar la mezela no nos queme
* Mientras la mezcla se enfria demretir of chocolate
* Humedecer las manos y empezar a formar bolas pequefias con la mezcla
« Banar las bolas de guineo en el chocolate demetido, dejar escumir y enfriar
*  Senir
D Rinde 40 porciones /
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INGREDIENTES: ' | PROCEDIMIENTO:

F RIS

Precalentar el homo a 170° centigrados

: ;%‘m::’m:::m » Tamizarla harina con el polvo de homear y la pizca de sal, apartar
. 160 grde Aziicar « Separarlas yemas de las claras
» Batirlas claras, iniciamos con la velocidad mas baja y vamos subiendo hasta la
@) = Odelse velocidad mas alta
_— * 2cditssdoPovodehor- | Batir por 5 minutos o hasta que tengamos el punto de nieve
e n“'s" » Bajarun poco la velocidad para agregar la azticar en forma de luvia
. : 1 cdita de Esencia de »  Subirla velocidad y batir hasta que |a azicar se incorpore por completo
= vainilla Agregar las yemas de huevo una por una en velocidad medio alta esperar entre ca-
— da yema 1 minutos aproximadamente
Sa » Cuando las yemas estén incorporadas por completo agregar |a esencia de vainilla
« Bajarlavelocidad y agregar la leche en forma de chomo, mezclar hasta esté com-
pletamente incorporada y dejar de batir
« Anadiria harina y mezclar con una espatula de manera envolvente hasta que no
hayan grumos en la mezcla
» Engrasarun molde o colocar papel encerado
[ ) « Colocar la mezcia en el molde y llevar al homo durante 30 minutos aproximada-
Prm—ma==’ : mente
= E INGREDIENTES: - « Verificar que el biscocho esté cocinado metiendo un palillo en ef centro de la mez-
H ) ST clay si éste sale limpio es hora de retirar del homo el bizeocho
e : « Refirarel biscocho def homo y dejar enfriar en una rejifla
7] . 1ltdeleche « Pasados 10 min retirar del molde y dejar enfriar por compieto
= « 40 g de Aoz remojado « Cuando el bizcocho este fric empezar a cortar de manera recta ylarga porla parte
més delgada
o 2259 de Anicar « Con una espitula anadir el manjar de leche
« 1,5 grde Bicarbanato « Enrollary senir
« 2 Ramas de canela
+ Calvode olor

_é_.‘
-
3

« Remojar el amoz un dia antes

« Retirar el agua del amoz

« Lcuar el amoz remojado con 1/2 taza de le-
che, cemiruna vez listo

« Colacar en una ofla gruesa la leche, el azi-
car, la canela, el bicarbonata, el amoz lictado
con leche, ¢l davo de olor y la pimienta dulce

« Uevar a fuego bajo y revolver constantemen-
te con una cuchara de madera

« Después de 25 minutos aproximadamente
refirar las especlas

« Cuando la mezcla tome un color caramelo
subir el fuego y no dejar de batir

« Después de una hora y media aproximada- ~ [

mente el manjar estard listo N Rinde 18 porciones /
« Refirar del fuego y colocar en un recipiente
mientras estd caliente ———
« Dejar enfriar tapado
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« % Ibde Almiddn de yu-

« 1Ibde Queso maduro

* 1Huevo

« 45 grde Mantequilla
« 60 mideLeche
« % Ibde Lonja de puerco

« 1Mo

« ' Ceballa blanca

« Sal

PROCEDIMIENTO:

INGREDIENTES:

Lavar y cortar Ia lonja para chichamin

Colocarla lonja en una ofla con & ajo y1a cebolla blanca a fuego medio

Revolver constantemente para que no se peguen los chichamones

Una vez que los chicharrones estén dorados retirar del fuego y separa la grasa de los chichamrones
Precalentar el homo a 170° centigrados

Incorporar en un bowl el almiddn, el queso, la mantequilla, e huevo, fa saly la leche

Amasar hasta observar que la masa tenga una textura no muy suave ni muy dura, todo debe estar

bien incorperado

Engrasar una lata para homo
Formar los panes de almiddn y rellenar con cubos de queso y el chichamén
Colocarlos panes en la lata y llevar al homo por 20-30 minutos aproximadamente

Retirar del homo y servir

\

Rinde 10 porciones

\

J
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INGREDIENTES: !

- 3t Leche

« 11Yemas de hueve

« 1% |bde Azicar

» 325 ml de Aguardiente
« 2cdasdeEsenciade
vainilla

« Canela

« Clavo de olor

« Pimienta de dulce

« 150 grde Chocolate

liquido para decorar

PROCEDIMIENTO:
« Separarlas yemas de las claras

« Mezclaren una ollaia leche, of azdcary las especias

» Uevarla mezcla a fuego medio revolviendo constantemente para evitar que la leche se riegue

« Una hora después de llevar al fuego la mezcla retirar del mismo, cemir la leche y colocar a un lado
« Batir muy bien las yemas de huevo

» Ahadiruna taza de la leche caliente a las yemas batidas y segulr batiendo

« Cuando todo esté bien batido afadir las yemas a la leche caliente y revolver constantemente

« Anadirla esencia de vainilia y mezclar

« LUevarnuevamente a fuego bajo la leche por aproximadamente 30 minutos sin dejar de revolver o
molinear

« Tener en cuenta fa textura que deseamos y sobre todo que cuando la mezcla enfrié se espesara un
poco mas

« Retirar del fuego y cemir nuevamente

« Dejarenfriar

« Cuando el rompope esté completamente frio se agrega el aguardiente

= Mezclar hasta que todo se incorpore

«  Decorar las tazas en las que se va a senvir el rompo- -
pe con chocolate N Rinde 6 porciones

\

« Agregarel rompope
« Senir
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NOMBRE DE LA RECTTA Viche de pescado
PLATO ELABORADO: Plato fuerte FECHA DE [L__\.OK\( TON: 16062001
DIFICTLTAD: Medz ITIEMPO DE FREPARACION: 45 win
NUMERO TN PAX. 5 TIEAPO DE COCCION: 1 hoes
COSTO
CANTIDAD TNIDAD INCREDIENTES (m‘go COSTO TOTAL
1 0 Ahacors 221 228
3 3 Chack 0,14 0,50
! u " Yasaborsa 0,14 0,10
| b Mire en pasm 1 4 140
3 ¥ Tuca 0,14 0,501
14 » Vansa 0,23 0,25
1 b Habechusls | %4 1,75
a % " Verte 0,12 0,50
9 N s 0,13 029
53 0,08 0,05
Achooie 0,14 0,10
| ) Cebolla bbmca 0,14 0,10
1 0 Pereato 0.1¢ 0,10
1 u Alslo 0,25 0,35
[ 0.4 0,10
] u An 0.1 0.0
Coste 1otal 840,
10% Yarles 0,84
Costo Deto 9,24
38% Lallided 3.5
Caxta tata) 1247

-
v-

A
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NOMBRE DE LA RECETA Coviche de Pmchagua
PLATO ELABORADO: Plao foerre  |FECHA DE ELABORACION 209072971
DIFICULTAD: Faell TIEMPO DE PREFARACION 24 e
NUMERO DE PAX: 3 TIEMPO DE COCCION: 12 heess
COSTO
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES CNITAKIO
1 B Pinchagua 028
15 u Lanfn 0.0}
5 . Texnate 0,10{ .3
2 . Pepinilo 0.15 830
4 w Cebolla pasteta 0.12] 0.50]
1 w Falsa de tomate 0,30} 280
1 » Mastaza 030 0
10 u Clasro 0,10) 0.0
] n Wianl en pasts 1,40 140
Y] I sal 005 003}
Pimienta 004 0,08
1 . Chafle 1.90] 100
1 [ Nourana .10 0,104
Casto toral 10
10% Varlos 041
Casto netn 551
5% Utilidad 3.1
Costo total 105
Costo x pax 241




sEymsky>

NOMBRE DE LARECETA Cariche
PLATO ELABORADO: Plito fuesie FECHA DE ELABORACION 2004201
PIFICLULTAD: ¥acl TIENIPO DE PREPARACION 1 hora
NUMERO DE PAX: 25 TIEAPO DE COCCION: 20
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
10 u __ Verde 2.10 1,04
P S 1%
3 o Panlems o) 025
) N Ceball terca 010 0%
i n Al 0.10) 0%
i L ABacora 125 233
0 = _Celzom &0 0
4 u A% 023 23
L Acers 1,79 1%
Sa 0,03 0,0%
1 W Cetrmo 0,10) 0,10
L u A 0,10 0,19
Pursews 0,05 003
0 cdas Achicte 2,J0| 030
Costo tutal 81
16% Vartos 0.82]
Costo neto 897}
5% Ulilidad 514
Coste total 1219
Coste x pax 0,45

- oy
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NOMBRE DE LA RECETA Aj maraba
PLATO ELABORADO: Acompaante FECHA DE ELABORACION 20062021
DIFICULTAD: Facd TIEMPO DE PREPARACION 20 mia
NUMERO DE PAX: 10 TIEMPO DE COCCION: Q
CANTIDAD | UNTDAD INGREDIENTES R e
1 U Az 0.10 0.10
1 u Zansh 010 210
. " Cr}c!li periledia 015 013
2 u Limén 0.10 0,20
Acere 005 0.05
3 & Clamro 0,03 0,05
Sal 0,03 008
Costo total 0,70
10% Varios 00
Caosto netn 0
35% Utilidad 027
Costo total 105
Cos10 X pax 2.10
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NOMBRE DE LA RICET.'J Tonga Manabita
PLATO ELABORADO: Plato foerte FECHA DE ELABORACION. 264062021
DIFICULTAD: Medio TIEMPO DE PREPARACION 35 min
NUMERO DE PAX: 4 TIEMPO DE COCCION: 1hoea
CANITIDAD | UNIDAD INGREDIENTTS
| b Arroz
B ® _ Pls ] 150
12 ] Mand en pasta 0.70 3
3 u Madwo 0.12 0,35
| u Curry 0,10 0,14
I " Cdﬁlg pintey 013 0.1%
1 o Pamiento 0,10 0,19
2 u A 0,10 0,204
Sal 0,10 0,108
N u Hofa de vesde 012 049
Acloote 0,10 0,19
Caosto total 433
10% Varlos 0,4)
Costo meto 4.7
35% Vtilidad 1,07
Costo total 6,83
Costo x

-
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NOMBRE DE LA RICEIN Natila
PLATO ELADORADO: Postre |FECHA DE ELABORACION 26062021
DIFICULTAD: Facd TIEAIPO DE PREPARACION 20 min
NUMERO DE PAX: ] TIEMPO DE COCCION: Thora
CANTIDAD | UNIDAD INCREDIENTES UNITARIO TOTAL
10 = Maicena 0,14 0,14
150 3 Panelz mobda 0,16} 0.16]
[ 1 3 Leche E 088 030
Canclz 0,10 0,10
§ [ Vamlls 0,10 010,
Costo tatal 1.30)
10% Varios 0.13
Costo neto 143
5% Urilidad 0,50
Costo total 193
Costo x pax 032




NOMBRE DY LARECETN

Emganadss de verde

PLATO ELABORADO: Plato fiser1e FECHA DE ELABORACION 270672021 ' .
DIFICULTAD: Medo TIEMPO DE PREPARACION 43 min :
NUMERO DE PAX: 10 TIEMPO DE COCCION: 40 min
o cos1o cost1o
CANTIDAD | UNIDAD INCREDIENTES UNITARIO TOTAL
10 ] Verde dominico 1,28 29
1 T Came de puerco 2 00} 2.00)
1 u ~Cebola 014 als
1 L Pimierto 2,19 0101
Sal 0,1¢ 0l
Aclnote 0.1¢ a1
Tt u CAMD 024 035
1 It Aceite 0,1¢ 0.10f
Costo total 405
10% Varios 041
Costo avin 440
35% Urilsdad 1.59)
Caoxto total a01
Costo x pax 0.40}

seyesty> skeest
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NOMBRE DE LA RECETA Salsa de o
|PLATO ELABORADO: Acompa FECHA DE ELABORACION 271062021
DIFICULTAD: Ficil TIEMPO DE PREPARACION 1% 30wmin
NUMERO DE PAX: 10 TIEMPO DE COCCION: theea
caxTan | tvman INGREDIENTES 'fﬁfg )
1 u Zanah 0.40)
1 u Cebella pateria a1
3 u Lanén 3101
Salsa d= tomare 210
Mestaza 010
! v A o I
Sal 2,10) 0.10
Dreeemta 0.05 905
Costo tatsl 1.00{
18% Vanos Q II!]
Costo neto 1.10]
35% Utilidad a9
Costo total 1,49}
_ Costoxpax | .17
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NOMBRE DE LARECETA Relo
PLATO ELABORADO: Plato fuene FECHA DE ELABORACION 27062021
DIFICULTAD: Med TIEMPO DE PREFARACION Th 3w
NUMERO DE PAX: ] TIEMPO DE COCCION: Thara
CANTIDAD | TNTDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
10 u Verde 010 1,008
1 Mani en pasta 1404 1.4
—4 | o Bt : ad ok
< u Cebella paiciia 010 0,40
— a4 | Ap 019 [T
0 [ C l_i_.n::;c 014 0,19
Sal 0,19 019
Pamiemfs 005 0m
Achiste 01 014
s 4 Hopas de verde 012 (%2
Caldo & pells
1 u ~ aEo I =0 0%
1 ] Palla 1508 1.4
o o o Coste total 6471
10% Varlas U6
Costo neto (AR
5% Utilidad 2.9
Costo tutal 9.61
Costu x pax 1.0

NOMBRE DE LA RECETA

69

TLATO ELABORADO: Betndy |FECHA DE ELABORACION 0407:2021
DIFICULTAD: Fack TIEMPO DE PREPARACION 10 min
NUMERO DE PAX: i TIEMPO DE COCCION: 1bora
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES CNITARIO TOTAL _|
4 u Meaduros 0,12 0,56
| k Leche 0,80 0,80
Canela 0,108 0,10
Clavo de ok 0,10) 0,30
Prvgerra dulcs 0.10] 0,10
12 b Azucas 0,25 023
Caosto total 183
1% Varios 0.1%
Costo neto 204
35% Unibdad 071
Costo total 275
Costo x pax 059




NOMBRE DE LA RECETA

Pactel de bolom de verde

-

SEERS <

3 W2
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PLATO LLABORADO: Plato Soerte FECHA DE ELABORACION. 14072021
DIFICULTAD: Medic TIEMPO DE PREPARACION 30 win
NUMERO DE PAX: 4 TIEMPO DE COCCION: 43 min
CANTIDAD | UNIDAD INCREDIENTES UNITARIO TOTAL

5 u Vade 12 0,048

12 Ih Lona ds puerco 0% 224

1 u A 0.19] 6,10

17 " Cebolls blamca 0o 0.0%

12 it Quese conted 2 2

Sal 003 0,05

2 cda Mt en pasta 0,15 U3Y

Costa total i3]

10% Varios 03N

Costo neto 3,64

35% Urilidad L2

Costo total 4.9

Costo x pax 123

"V
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NOMBRE DE LA RECETA\

Sopa de bolas de verde con camnaron

s

-~

|

FLATO ELABORADO: Plato foerte FECHA DE ELABORACION 12072021
DIFICULTAD: Medio TIEMPO DE PREPARACION 45 min
NUMEKO DE PAX: 1 TIEMPO DE COCCION: 1 hera
= = COSTO COsT0
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES LNITARIO TOTAL
3 u Verde 015 0,45
1 b Camaren 350 3,508
I u Cedolla blanca 0,10 0,14
1 o Cebells panteda Q.15 0,15
10 = Ciantro 0,10 0.10)
2 u Ap 0,10 0,29
Achiote 0,40 0,108
Sal 0,30 0,10
1 u Tucas 020 0.208
2 cdas Man en pasta 033 03
Costo total 325
10% Varlos 053
Costo neto 5.78
35% Utilidad 20
Costo total L2
Costo x pax 194
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NOMBRE DE LA RECETA Sango de Choclo con camartm en canastas de verde
PLATO ELABORADO: Flano foene TECHA DE ELABORACION 16072021
DIFICULTAD: Medio TIEMPO DE PREPARACTON 30 min
NUMERO DE PAX: K TIEMPO DE COCCION: Thots
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES CNTTARIO TOTAL |
2 u Choclo 0,13 0,30
1 u Cebella blanca 0,10 0.t0f
2 u Ap 19 0.20|
10 i Clumo 0,108 0,10}
1 th Camaran 3508 150
L) u Verde 0,12 0,70
Sal 0,10} 0,10
1 - L _\S_(_“f 1.7 l_tr
Achiote 0,108 0,10
3 iz Leche 0,44 0,40
Costs tatal 720
10% Varbos 0,12
Casto neto 192
35% Unlidad 277
Costo total 10.55)
Costo 3 pas 157

r"’
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NOMBRE DE LA RECE'LJ Galistas de slmadin
{FLATO ELABORADO: Postre FECHA DE ELABORACION. 18072021
|piFicULTAD: Faci TIEMPO DE PREPARACION M min
INUMERO DE PAX: 0 TIEMPO DE COCCION: 35 men
- ” o Cosio COsT1O
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO TOTAL
S " S | e 050 (R |
1 b Alkradin de voca 125 125
3 u Y emazs de hoeve 0.12 0,6
25 3 Margarina 0.5 0,15
T | = | Vaida 003 0.5
115 ml Loche 0Ll LA
Costo total 240
10% Varios 0,24
Costo neto 2,664
35% Utilidad 0.5
Cous taral 3,55
Costo X pax 0,95}
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NOMBRE DE LA RECETA Finevos Movos
{PLATO ELABORADO: Postre FLCHA DE ELABORACION 18072021
IDIFICULTAD: Medio TIEMPO DE PREPARACION 10 min
NUMERO DE PAX: 13§ TIEMPO DE COCCION: thors
CANTIDAD | UNIDAD INCKEDIENTES UNITARIO TOTAL
1 3 Leche etera 0,30}
12 Azmicar 0.25)
10 u Yemas de huevo 1.20
- ) Cancla 0,10]
Cliso de ol AL
Pimienta duke 0,10|
2 g Bicarbonato 0.tof
1 3 Chocolate blanco 250)
Casto total S.18)
10% Varlos 0.82)
Costo neto 567
35% Ultilidad 158
Costo total 165
Costo x pax

sv_f.m
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NOAMBRE DE LARECTTA Asroz cen Camarcees 1ompura
PLATO ELABORADO: Diato foerte  |FECHA DE ELABORACION: 19072021
DIFICULTAD: Medio TIEMPO DE PREFPARACION 1 hora
NUMERO DE PAX: 4 TIEMPO DE COCCION: 45 nin
CANTIDAD | T'NTDAD INGREDIENTES UNTTARIO TOTAL
1 E Camarin 3,50
1 b Amoz 0,55
230 =l _ Agua mineral 030
1 @z Harna de migo 025
14 taza Fecula de s 013
1 It AceRe 1,70
Sa 015
Piseenta 0,10
Costo total 6,90
10% Varios 0,69
Costo nele 7,59
354 Utilidad 2,60
Costo tedal 1025
Costo x pax 156
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NOMBRE DE LA RECET

Salsa de sova

-'v
N
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V
4
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PFLATO ELABORADO: Acompafianie  |[FECHA DE ELABORACION 13072021
DIFICULTAD: Ficl TIEMPO DE PREPARACION 10
NUMERO DE PAX: 4 TTEMPO DE COCCI0ON: o
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES s o
14 1222 Salsa de sova 0,404
14 laza \gun
2 o Anjcar a.1q
12 _m Lanén 0,04
Costo todal 0,59
1045 Varlos 0.0
Costo neto 0.6
35% Utilida! 0.21
Costo total 08
Costo x pax 020

"v
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NOMBRE DE LARECET A Alfzjores coa dulce de mango

PLATO ELABORADO: Postre FECHA DE ELABORACION 20072021
DIFICULTAD: Medo TIEMPO DE PREPARACION 2 1w
NUMERO DE PAX: ) TIEMPO DE COCCION:

CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES l;‘:’g s gg:’\?

1 13 Harew comim 080 T
T B Amcar 025 025
— 1 [T Margarma 619 010

76 -3 Lache .50 0,30)

1 El Yema de humo 012 0,12

5 ol Pove de horeess 0,10} o1

I Mango [X ~1.00)

ok Azicat 0.10) 0.10)

2 o&a Aguz

Costo total 117
10%% Varios 0,33
Coste neto 3,60}
159 Utilidad 20
Caosto total 4.36)
Costo x pax 0.14]
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NOMBRE DE LA RECETA Mocka
FLATO ELABORADO: Plaro fiserte FECHA DE ELABORACION 20:072021
DIFICULTAD: Facl TIEMPO DE PREPARACION
NUMERO DE PAX: 8 TIEMPO DE COCCION:
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES
! b Carne moida
2 " Huevo
2 " -\—..;;'
Sal
! u Ajo
1 w o Cebulls
1 [ Prmzento
Achune
) 2 Acelle

Costo total 4.49)
10% Varivs 45
Costo neto 494
A59% LUiilidad 1,78
Costo tetal 6.67)

Costo x pax
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NOMBRE DE LARECETA Qredoso
FLATO ELABORADO: PI:lo fserts FECHA DE [L\_BOR.\GON’: 21072021
DIFICULTAD: Medw TIEMPO DE PREFARACION: A0 mun
NUMERO DE PAX: 12 TIEMPO DE COCCION:
~ P c: COSTO
CANTIDAD | UNIDAD INGRIDIENTES INITARIO
2 ] Cebolta paitedia 015 0.39
1 w Cabolls Shncs 0,10} 0.10
10 I Cilantie 0.10 0.19)
2 " Pemisnto 0,104 0.20
3 3 Ajo 0.10 0,20
1 o Peclivga pofio 200 2,00
T T iam Waizabroad 083 0.6
1 lazs Mass et pasts 0,50 0,80
. ] tum Conome ds pollo
1 = Tomats 0,10 0,10
1 " Limén 0104 0,10
2 u Huevo duo 024 024
30 = Paras 015 0,15
10 = Sal 0.10) 0,10
3 I3 C ooy 003 0,03
3 = Fussenls 0.03 0,03]
P cdan Ackacce 0.10 0.19
1 " anra ) OOJ 1. 0%
Costa tetal 5,24
108 Varfos 0.6
Costo neto 686
344 Urilidad 2,40
Costo toenl 927
Costn x pax 0,77




NOMBERE DE LA RECETA

Dudce de guineo con chocokse

-

. IS LI
ERSE RS SERS]

[PLATO ELABORADO: Postre |FECHA DE ELABORACION: 214072021
[DIFICULTAD: Medio TIFMPO DE PREPARACION: 10 min
NCMERO DE PAX: au TIEMPO DE COCCION: 30 sk
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES UNITARIO | COSTOTOTAL
10 u Cusseo 0.05 050
12 o Asicas 0.29 0,24
10 r Esencia de vanil 0,10 0,10
12 R Chocoliie pasa derets 1,74 1,78
Comte tulal 2601
10% Varlos 0.2
Coste nets 256§
35% Utilidad 1,00}
Conte total 3 56
Conto x pax 0.10f
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NOMBERE DE LA RECETA Picacon con masgy de |ache
PLATO ELABORADO: Pustre FECHA DE ELABORACION: 2107:2021

IDIFICULTAD: Facl TIEMPO DE PREPARACION: 45 min
NTMERO DF PAX: 18 TIEMPO DE COCCION: 30 mm

CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES UNTTARIO | COSTO TOTAL

150 - Haitia o= eigo 0,24 0.24

s u Hoeves al ambi 012 040

160 > Agzivar .25 025

0 wl Leche 0,10{ 0.10

2 cdina Poho de bomear 0,10] 0.10

u Sa 005 004

1 cdita Esencia de vanils 0,04 005

Costo total 1 40|

10% Varas 0,14

Costo neto 134

35%, Utilidad 34

Casto tetal 208

Costo x pax 0.1 2]

Y 33 4



NOMERE DE LA RECETA Murjoe co tache
PLATO ELABORADO: Postre FECHA DE ELABORACION: 32073021
DIFICULTAD: Aedio TIEMPO DE PREPARACION: 20 mn
NUMERO DE PAX: 18 TIEMPO DE COCCION: 2 bosms :
CANTIDAD | TNDAD INGREDIENTES e [costoTorar
1 * Lache 0,80 0,80
40 g _Asvoz temojado LAL 0.10
225 ol Ankcar 0,25 0.2%
5 | e Bisbonzo 010 010
P T Famas de canela 0,10 0,10
: ; _Cabo de olr _ V,‘,'JF{, JL',"I
Pimeata drce 0,10 .10
Coxto twtal 1,55
10% Varios 0,16
Coste nute 1,71
35% Utilidad 0,60
Costo total 250
Costo x pas 11,13

NOMBRRE DE LA RECETA
[PLATO ELABORADO: Plato fuertn FECHA DY ELABORACION: 12072021
DIFICULTAD: Medso TIEAMPO DE PREPARACION: 30 sen
NUMERO DE PAX: 10 TIEAMPO DE COCCION: 40 e
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES l':’l'(:'?lg o COSTO TOTAL
12 b Albmsihim de yocn 053 063
1 b Queso msdoo 144 244
! L Hyevo 0,10 Q.10
a5 > Mmtequls 15| 0%
0 wl Leche .10 210
Sl 0.10 0.10)
12 b Lot r; posrco Gv;l ':; 9:|
| " Ajo 0.3 a10
12 u Cebolla tlanc 0.0 0,08
Coxto tnial 461
10% Varios 044
Costa nete 07
5% Urilidad 1.77
Coxto toral 685
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NOMBRE DE LA RECETA

Rompops con chocolate

PLATO FLABORADO Retnda [FECHA DE FLABORACION: 2107202
DIFICULTAD: Facd TIEMPO DE PREPARACION: 10 s
NUMERO DE PAX: 10 TIEAMPO DE COCCION: 2 hores
CANTIDAD | UNIDAD INGREDIENTES o |costotorar
3 b (R |
11 u 0,13
112 | o3y
T m 0.4
b cdas Esencia de vandls 0,108
Concle 010
Clavo de clor 010
Punerea de duke 0.0
150 - ‘Chocolate Squico para decorar 1.00)
Costo total 6,42
10% Varios 0,61
Costo neto 7,06
35% Utilidad 247
Costo total 9,53
Casto x pax 0,94
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GLOSARIO

Bowl:
Tazon sin manga.
Emplatado:
Manera en Ja que se colocan los alimentos en un plato antes de servirlos al comensal.
Esferificacion:
Encapsulacion de alimentos con textura gelatinosa.
Innovacién:
Mejorar algo que va existe para mejorarlo,
Molinear:
Mover con un molinillo un liguido constantemente,
Molinillo:
Instrumento gastrondtmico de metal o de madera que es usado para mover un liquido,
Nitrégeno liquido:
Nitrégeno en estado liquido, incoloro e modoro,
Organoléptica:
Caracteristicas fisicas de un alimente: color, sabor, olor ¥ textura.
Pinchagua:
Pez conocido también como sarding.
Receta Esténdar:
Tahla en la que se encuentran detallados todos los ingredientes, técnicas v tiempos de

elaboracion de una preparacion,
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El Universo. (13 de Enero de 2020). Portoviejo apunta a dar a conocer Su gastronomia in=

ternacionaimente, Obtenido de El Universo! hitpsi//fwww.eluniverso.com/
noticias/2020/01/13/nota/7688190/portoviejo—apunta—dar—conocer-su-gastronomia—

internacionalmente/

Giler, A, (05 de Febrero de 2020), Portovieje v Arequipa se unen por la gastronomia, Obte=
nido de Expreso: httpsi//www.expreso.ec/ociofcultura/portoviejo-arequipa-unen—

gastronomia—4 669, html

Marmol, D. (s.f.), Innovacion gastronomica. Obtemdo de Andalucia lab: https://

www.andalucialab,org/blogfinnovacion=gastronomica/

Ministerio de Turismo, (27 de Noviembre de 2019), Portoviejo un desting gastronomico re-
conocide en e mundo, Obtenido de Ministerio de Turismo: https://
www.turismo.gob.ec/portoviejo—un-destino-gastronomice-reconccido—en-el-mundo/

Mirands, A. (10 de Junio de 2012). PORTOVIEID "CAPITAL GASTRONOMICA DEL ECUA-
DOR", Obtenido de EL DIARIO EC: https://www.eldiario.ec/noticias-manabi-
ecuador/232260~portoviejo-capital-gastronomica-del-ecuador/
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https!//www.saborearte.com.mx/mnovacion~gastrononiica/

79



Bibliografia

Achachi, R. (2018). El Nopal como ingrediente de la cocina Fusion: Experiencia
Ecuador. Obtenido de Repositorio Universidad Tecnica de Ambato:
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/29460/1/ACHACHI1%20G
UANGACI%20RONALD%20DAVID.pdf

Acle, R., Santos, J., & Herrera, B. (2020). La gastronomia tradicional como atractivo
turistico de la ciudad de Puebla, México. Rev.investig.desarro.innov, 237-
248.

Acosta, J. (2017). La gastronomia ecuatoriana una estrategia de desarrollo
turisticomediante la patrimonilizacion. Realidad, tendencias y desafios en
Turismo, CONDET, 15, 27-38.

Alonso, D. (2018). dentidad cultural y turismo gastronémico: La mercantilizacion del
patrimonio. International Journal of Scientific Management and Tourism, 51-
71.

Alvarez, A. (2001). Santo, sefia y ruta historica del platano hasta Cuba. Revista de
Indias 61.221 , 141-166.

Becerril, A. (2019). De re coquinaria como parte de una tradicion de manuales de

cocina griegos y romanos. Creando Redes Doctorales, VI, 83-85.

Bentz, E. (2019). Gastronomia molecular: La ciencia en la cocina. Revista
Conexiones, 125-133.

Bonilla, R. (2 de Abril de 2017). Cocina fusién, el concepto y las uniones posibles.
Obtenido de EI Conocedor: https://revistaelconocedor.com/cocina-fusion-el-

concepto-y-las-uniones-posibles-parte-1/

Cabrera, L., Pacheco, H., & Villacresis, C. (2020).
http://polodelconocimiento.com/ojs/index.php/esPol. Con. (Edicién nim. 53)
Vol. 5, No 12Diciembre2020, pp. 552-573ISSN: 2550 -682XDOI:
10.23857/pc.v5i12.2092EI patrimonio cultural:Su influencia en los
emprendimientos gastronémicospost terremoto en Portovi. Polo del

Conocimiento, 552-573.
80



Camacho Gémez, M., & Mejia Rrocha, M. (2018). Turismo gastronémico del cacao
y el chocolate, tendencias Latinoamericanas. Gran Tour, 58-76.

Camacho, M., & Mejia, M. (2018). Turismo gastonomico del cacao y el chocolate,
tendencias latinoamericanas. Gran Tour: Revista de Investigaciones
Turisticas, 18, 69. Obtenido de
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=6984425

Carvache-Franco, M., Carvache-Franco, W., Molina, G., Arteaga, M., & Villagomez,
C. (2018). LA DEMANDA TURISTICA DESDE LA PERSPECTIVA DE
LA SATISFACCION, LA ACTITUD Y LAS PREFERENCIAS RESPECTO
A SU GASTRONOMIA: EL CASO DE SALITRE (ECUADOR). Turismo y
Sociedad, 151-165.

Casalins, E. (2012). Cocina molecular Concepto, técnicas y recetas. Buenos Aires:
Edisiones Lea S.A.

Casas, J., Albarracin, 1., & Cortés, C. (2017). Gastronomia molecular. Una
oportunidad para el aprendizaje de la quimica experimental en contexto.
TED(42), 127-128. Obtenido de http://www.scielo.org.co/pdf/ted/n42/0121-
3814-ted-42-00125.pdf

Cevallos, F. (2017). La Cultura Montubia, Patrimonio Inmaterial del Ecuador una
Oportunidad Para el Turismo Cultural. Pontificia Universidad Catélica del
Ecuador Sede Ambato. Ambato: PUCESA Universidad ECOTEC. Obtenido
de https://repositorio.pucesa.edu.ec/handle/123456789/2097

Chévez, J. (2020). Andlisis nutrimental de un recetario mexicano de cocina de 1943.
Estudios Sociales, Revista de Alimentacion Contemporanea y Desarrollo
Regional, 30(55), 8-9. doi:https://dx.doi.org/10.24836/es.v30i55.856

Chukwu, M., Nwakodo, C., Ndulaka, J., & Nwokocha. (2020). Produccién y
composicion préxima del condimento de semillas de Ogiri-Ahuekere
(Arachis hypogaea Linn). Revista de Investigacion de Agricultura y Gestion
Ambiental Vol. 7 (1), 007-017.

81



Concha, M. (2018). Estilo culinario como driver de los procesos de creatividad e
innovacion en la alta cocina. Obtenido de Repositorio UC:
https://repositorio.uc.cl/xmlui/handle/11534/22232

Ecured. (s.f.). El Platano. Recuperado el 20 de 09 de 2021, de Ecured:
https://www.ecured.cu/PI%C3%Altano

El Comercio. (2018). La empanada de verde es tradicion y fiesta en Ayacucho. El
Comercio. Obtenido de
https://www.elcomercio.com/actualidad/cultura/gastronomia-tradicion-

fiestas-ayacucho-manabi.html

El Diario Ec. (2014). El bollo es un plato tipico en Ecuador. El Diario Ec. Obtenido
de https://www.eldiario.ec/noticias-manabi-ecuador/325903-bollo-

tradicional/
Espeso-Molinero, P. (2019). Tendencias del turismo cultural. PASOS, 1101-1112.

Ferra, A. (s.f.). Deconstruccion. Obtenido de LAROUSSECOCINA:
https://laroussecocina.mx/palabra/deconstruccion/

Giler, A. (2019). Portoviejo y Arequipa se unen por la gastronomia. Obtenido de
Expreso: https://www.expreso.ec/ocio/cultura/portoviejo-arequipa-unen-
gastronomia-4669.html

Gonzales, 1. (2015). El recinto Sancan es el ‘paraiso de las tortillas’ en el pais. El
Telégrafo. Obtenido de
https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/guayaquil/10/el-recinto-sancan-es-el-

paraiso-de-las-tortillas-en-el-pais

Gonzales, J. (2017). La identidad de la cocina mexicana patrimonial como sustento
del desarrollo rural: el paradigma de la meseta purépecha. CULINARIA

Revista virtual especializada en Gastronomia, 03-15.

Guanuche, L. (2018). Desarrollo de una propuesta de cocina fusién usando
productos agricolas ecuatorianos y mexicanos en recetas de sal y dulce.
Obtenido de Repositorio Universidad de Cuenca:
http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/29787

82



Guevara, F. (2019). Deconstruccion gastronémica, para la revalorizacion e
innovacion de la comida tipica de la Serrania ecuatoriana. Revista de
Investigacion Talentos, VI, 90. Obtenido de

https://talentos.ueb.edu.ec/index.php/talentos/article/view/162/229

Hernandez, R. (2018). El turismo gastrondmico en Andalucia: Factores de analisis.

Revista Espacios, 1-18.

Hernandez, R., & Dancausa, M. (2018). Turismo gastronémico. Estudios y
Perspectivas en Turismo, 413-430.

Hernandez, R., & Dancausa, M. (2018). Turismo gastronémico la gastronomia
tradicional de Cérdoba (Espafia). Estudios y perspectivas en turismo, 412-
430.

Herrera, A. (2019). Manual de Cocina. Recetario. México: La Esfera de los libros.

Hurtado, M. (2017). Innovacion y servicios experienciales: El rol del

artemultidisciplinario en la gastronomia creativa. PhD in Business, 20-21.

Jiménez , J., LOpez-Guzman, T., & Santa-Cruz, F. (2016). Gastronomy and Tourism:
Profile and Motivation of International Tourism in the City of Cérdoba.
Journal of Culinary Science & Technology, 347-362.
doi:10.1080/15428052.2016.1160017

Kesimoglu, A. (2015). A reconceptualization of gastronomy as relational and

reflexive. Hospitality & Society, 71-91.

Koppmann, M. (2014). Nuevo manual de gastronomia molecular: El encuentro entre

la ciencia y la cocina. Buenos Aires: Siglo Veintiuno Editores.

Krapovickas, A. (1995). El origen y dispersion de las variedades del mani. Obtenido
de
http://sedici.unlp.edu.ar/bitstream/handle/10915/30421/Documento_completo
.pdf?sequence=1

83



Lépez, A., Pérez, C., Guzman, C., & Hernandez, R. (2017). Caracterizacion de las
principales tendencias de la gastronomia mexicana en el marco de nuevos

escenarios sociales. Teoria y Praxis, 91-113.

Martinez, R. (2012). Sistema de comercializacién de la Pinchagua (Ophistonema
Bulleri) encurtida y el fortalecimiento de la pesca artesanal en la zona sur de
Manabi, periodo 2012. Obtenido de Universidad Estatal de Manabi:
http://repositorio.unesum.edu.ec/bitstream/53000/432/1/ECU-COEXT-2012-
78.pdf

Meléndez , J., & Cafiez, G. (2010). La cocina tradicional regional como un elemento
de identidad y desarrollo local. El caso de San Pedro El Saucito, Sonora,
Meéxico. Estudios Sociales, 181-204.

Mendoza, J. (2018). Cocina mexicana en los periodicos estadounidenses: de los
platos europeos a una comida de frontera (1905-1984). CULINARIA Revista
virtual especializada en Gastronomia(15), 04-20. Obtenido de
http://web.uaemex.mx/Culinaria/quince_ne/pdf_culinaria_quince/cocina_mex

icana_culinaria_uaemex.pdf

Ministerio de Turismo del Ecuador. (17 de 04 de 2019). Ecuador celebra el Dia
Nacional del Patrimonio Cultural. Obtenido de Ministerio de Turismo del
Ecuador: https://www.turismo.gob.ec/ecuador-celebra-el-dia-nacional-del-

patrimonio-cultural/

Molina, G., Palacios, P., & Torres, O. (2018). Diagnostico de la cultura alimentaria
de la parroquia urbana de Portoviejo, Manabi, Ecuador. Dossier Académico:

Bosques, Recursos Naturales y Turismo Sostenible, 104-105.

Naranjo, S., & Arias, S. (2020). Tendencias en el mundo de la gastronomia y
alimentacion: una revision desde la perspectiva colombiana. Revista

Agroalimentaria, 51-65.

Ordéfiez, E., & Robalino, J. (2018). La evolucién de la gastronomia en la academia a
través del tiempo. Revista Turydes: Turismo y Desarrollo, 1-20. Obtenido de
https://www.eumed.net/rev/turydes/24/evolucion-gastronomia.htmi

84



Ortiz, J., Bravo, J., & Vila, J. (2018). Molecular kitchen Chemistry; Bolivian
traditional Gastronomy; Molecular chuflay. Revista Boliviana de Quimica,
35(1), 1-5. Retrieved from
http://www.scielo.org.bo/pdf/rbg/v35n1/v35n1l_a0l.pdf

Oxford University Press. (2021). “Gastronomy | Definition of gastronomy”.
Obtenido de Oxford Dictionaries:

https://www.lexico.com/definition/gastronomy

Pardo, K. (2017). Recetario de comidas tipicas y cultura gastrondmica en la ciudad
de Santo Domingo. Obtenido de Universidad Regional Auténoma de los
Andes: https://dspace.uniandes.edu.ec/handle/123456789/5969

Poveda, T., Bonilla, S., Giron, L., & Arriciaga, V. (2021). Implementacion de la
cocina molecular y sus tendencias en la gastronomia tipica ecuatoriana. Caso
de estudio Restaurante “Rocio del Ecuador”, Parroquia del Quinche,
Provincia de Pichincha, Ecuador. Revista Dilemas Contemporaneos:
Educacion, Politica y Valores., VIII(3), 3. Obtenido de
http://www.scielo.org.mx/pdf/dilemas/v8n3/2007-7890-dilemas-8-03-
00054.pdf

Pozo, G. (02 de Diciembre de 2020). La innovacién gastronémica como aporte al
desempefio en los deportistas de alto rendimiento en el Peru. Obtenido de
Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas:
https://repositorioacademico.upc.edu.pe/bitstream/handle/10757/654045/Pozo
_MG.pdf?sequence=3&isAllowed=y

Prada-Trigo, J., Lopez-Guzman, T., Pesantes, S., & Pérez-Gélvez, J. (2018). Turismo
cultural, Patrimonio inmaterial y elementos que inciden en la diferente
satisfaccion del visitante a partir del estudio del sombrero de paja toquilla.
Cuadernos de Turismo, 555-573.

QualityFry. (2017). Informe sobre tendencias e innovacion en gastronomia y
hosteleria. QualityFry, 6.

Ramos, P. (2014). La tonga, de almuerzo del campesino manabita a un plato

comercial. EI Comercio. Obtenido de
85



https://www.elcomercio.com/actualidad/ecuador/tonga-almuerzo-manabita-

plato-turismo.html

Ramos, P. (01 de Abril de 2015). El tradicional viche es la fanesca para el manabita.

El Comercio.

Ramos, P. (11 de Noviembre de 2019). Unesco reconoce a Portoviejo por su
gastronomia . Obtenido de El Telegrado:
https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/regional/1/unesco-portoviejo-

gastronomia

Redaccion Manta. (2012). El pan de yuca, un icono manabita. EI Comercio.
Obtenido de https://www.elcomercio.com/actualidad/negocios/pan-de-yuca-

icono-manabita.html

Redaccion Manta. (2014). Dona Candelaria le pone el ‘toque manaba’ al hornado
(Enlace). El Telégrafo. Obtenido de
https://www.eltelegrafo.com.ec/noticias/informacion/1/dona-candelaria-le-

pone-el-toque-manaba-al-hornado-enlace

Reyes, M., & Martinez, S. (2018). Sobre la composicion nutrimental de la
gastronomia tipica ecuatoriana. Revista Cubana de Alimentacién y Nutricion,
28(2), 299-300.

Rodriguez, A. (2020). Lineamientos para la salvaguarda del patrimonio cultural
inmaterial representado por la gastronomia autdctona de Bogota. Obtenido
de Universidad de La Salle :
https://ciencia.lasalle.edu.co/cgi/viewcontent.cgi?article=1985&context=siste

mas_informacion_documentacion

Rolgé, X., del Marmol, C., & Guil, M. (2019). Los usos del patrimonio inmaterial en
la promocidn del turismo. El caso del Pirineo catal&n. Revista de Turismo y
Patrimonio Cultural, 1113-1129.

Smolec, A. (29 de Septiembre de 2017). Cocina fusion: gastronomia sin fronteras.
Obtenido de CONCHA Y TORO: https://conchaytoro.com/blog/cocina-

fusion-gastronomia-sin-fronteras/

86



Tamayo, G. (2013). Proyecto Restaurante Marcus Apicius. Obtenido de Universidad
San Francisco de Quito:
https://repositorio.usfg.edu.ec/bitstream/23000/2176/1/106970.pdf

Toledo, D. (2019). Desarrollo de propuestas de innovacion gastronémica basadas en
elaboraciones culinarias tradicionales ecuatorianas. REVISTA CIENTIFICA,
1, 79. Obtenido de

http://revista.sudamericano.edu.ec/index.php/convergence/article/view/24/7

Torres-Onate, F., Paéz-Quinde, C., Lopez-Pérez, S., & Sulca-Guale, X. (June de
2021). Gamification in Gastronomic Tourism: Study Case of Culinary
Anthropology. Turkish Online Journal of Qualitative Inquiry (TOJQI), 12(3),
4283. Obtenido de
https://www.tojqi.net/index.php/journal/article/view/2057/1207

Uzho, M. (2021). Plan de negocios para la creacion de una empresa de
comercializacion de alimentos preparados con Pinchagua en la provincia de
Santo Domingo. Obtenido de Universidad Tecnol6gica Indoamerica:
http://201.159.222.95/bitstream/123456789/1774/1/UZHO%20AY 0%20MA
RCO%20VINICIO.pdf

Vega, V., Freire, D., Guananga, N., Real, E., Alarcon, M., & Aguilera, P. (2018).
Gastronomia ecuatoriana y turismo local. Revista Dilemas Contemporaneos:

Educacidn, Politica y Valores., 1-17.

Vega, V., Friere, D., Guananga, N., Real, E., Alarcon, M., & Aguilera, P. (2018).
Gastronomia ecuatoriana y turismo local. Revista Dilemas Contemporaneos:

Educacidn, Politica y Valores.(1), 4.

Vega, V., Frire, D., Guananga, N., Real, E., Alarcén, M., & Aguilera, P. (2018).
Gastronomia ecuatoriana y turismo local. Revista Dilemas Contemporaneos:

Educacion, Politica y Valores., 1-17.

Vernot, D. (2019). Los recetarios de cocina en América Latina: mas alla de la
escritura y reproduccionde recetas que iniciaron con los Estados-nacion.
Boletin de Antropologia, 34(58), 94-107. Obtenido de

https://revistas.udea.edu.co/index.php/boletin/article/view/339258/20794163
87



World Travel & Tourism Council (WTTC) . (23 de 09 de 2020). Clave, El Sector De
Viajes Y Turismo En La Inclusion De Género. Obtenido de World Travel &
Tourism Council (WTTC) : https://wttc.org/News-Article/Clave-EI-Sector-
De-Viajes-Y-Turismo-En-La-Inclusi%C3%B3n-De-G%C3%A9nero

88



ANEXQOS

<ECH; -

Anexo 1. Ficha de evaluacion sensorial
o ,;'.. UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

%} P CARRERA DE TURISMO Y HOTELERIA

R FICHA DE EVALUACION SENSORIAL
INNOVACION DE LA COCINA LOCAL DE PORTOVIEJO

‘o

e
e LEY

Instrucciones: De acuerdo a la siguiente tabla califique las siguientes preparaciones
en cuanto a los siguientes parametros: color, olor, textura y sabor.

ESCALA HEDONICA

CATEGORIA NUMERO

Me gusta mucho

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta

N W B Ol

Me disgusta mucho

Preparaciones Color | Olor |Textura| Sabor | TOTAL

1. Viche de pescado

2. Natilla

3. Ceviche de Pinchagua

4.Corviche

5.Tonga manabita

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Gracias por su participacion
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Anexo 2. Ficha de registro e inventario A4 Conocimiento y Usos relacionados
con la Naturaleza y el Universo

st soaIPC
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO i
CULTURAL CODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Canton:
Parroquia: Urbana I Rural ]
Localidad:

Coordenadas:

Descripcion de la fotografia:

Cadigo fotografico: Fotografia:
Denominacién Otra (s) denominacion (es)
D1
Grupo social Lengua (s)
L1




Subambito

Detalle del subambito

Breve resefia

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual

Continua

Ocasional

Otro

Alcance

Detalle del alcance

Local

Provincial

Regional

Nacional

Internacional

Tipo Nombre

Edad /Tiempo de | Cargo, funcién o | Direccién

actividad

actividad

Elementos Tipo Procedencia |Forma de
adquisicion
El
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicion

Localidad
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PROCEDENCIA DEL
SABER

DETALLES DE LA PROCEDENCIA

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

TRASMISION
DELSABER

DETALLES DE LA TRANSMISION

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

IMPORTANCIA PARA LA COMUNIDAD

APELLIDOS Y
NOMBRES

DIRECCION

TELEFONO SEXO EDAD

CODIGO/NOMBRE AMBITO

SUBAMBITO |DETALLE DEL
SUBAMBITO

TEXTOS

FOTOGRAFIAS

VIDEOS AUDIO

Entidad Investigadora:

Inventariada por:

Fecha de inventario:

Revisada por:

Fecha de Revision:

Aprobada por:

Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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CcODIGO

0001
Provincia: Manabi Cantén: Portoviejo
Parroquia: Andrés de Vera Il Urbana ] Rural

Localidad: Cdla. California

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.057674, -80.472235

Descripcion de la fotografia: VICHE DE PESCADO, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021

Cadigo fotografico: IMG-20210402

Denominacién Otra (s) denominacion (es)
VICHE DE PESCADO D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
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MESTIZO L1 ESPANOL

Subambito Detalle del subambito

GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

El Viche de Pescado es un plato tradicional de la Republica del Ecuador, éste plato es mucho mas tradicional
en la costa ecuatoriana y su preparacién no es nada complicada quizés si un poco laboriosa puesto que la mayor
parte de las veces este plato es realizado en lefia, lo que le da un sabor caracteristico y ademas tiene un aporte
caracteristico por el uso del mani, un fruto seco que se da en la costa ecuatoriana Y es utilizado en la mayor
parte de las preparaciones de la region.

La elaboracion del Viche de Pescado viene desde antes de la conquista espafiola, las tribus que existiian en las
zonas costeras preparaban este plato pero con el llegar de los espafioles el sabor del plato fue cambiando hasta
tener el caracteristico sabor que se tiene en la actualidad.

El elemento principal de este plato es el mani puesto que éste es el que le da el sabor, aroma, color y textura de
la preparacion, a este tradicional plato por lo general se le agrega maduro, choclo, habichuela, verde, yuca y
pescado pero con el pasar de los afios las personas han ido modificando un poco los ingredientes de la
preparacion, es asi que incluso se han llegado a afiadir productos que no son propios de la zona como el brdcoli
y la vainita. Muchas personas realizan esta preparacion a lefia lo que le proporciona un sabor mejorado al plato.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La sefiora Jazmina Zambrano elabora este plato como minimo
. una vez cada semana.
v Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local El viche es un plato tradicional de Portoviejo que se realiza en
e toda la costa ecuatoriana y ademas en algunas zonas de la
Provincial | gjerra ecuatoriana gracias a la transmision de informacion que
Regional se ha brindado con el pasar de los tiempos.
v Nacional
Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
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El Mani Vegetal PORTOVIEJO, Compra
MANABI

E2 Verde Vegetal PORTOVIEJO, Compra
MANABI

E3 Maduro Vegetal PORTOVIEJO, Compra
MANABI

E4 Yuca Vegetal PORTOVIEJO, Compra
MANABI

E5 Choclo Vegetal PORTOVIEJO, Compra
MANABI

E6 Habichuela Vegetal PORTOVIEJO, Compra
MANABI

E7 Pescado Animal PORTOVIEJO, Compra
MANABI

ES8 Cebolla Vegetal PORTOVIEJO, Compra
MANABI

Herramientas Tipo Procedencia Forma de

adquisicion

El Olla Tradicional PORTOVIEJO, Compra
MANABI

E2 Cuchareta Tradicional PORTOVIEJO, Compra
MANABI

Edad Cargo, funcion | Direccion Localidad
. /Tiempo de 0
Tipo Nombre actividad actividad
Individuos ZAMBRANO 15 ANOS |HABITANTE |AV. CDLA.
JAZMINA DEL SECTOR | BOLIVARIANA | CALIFORNIA
Y JEORGE
WASHINGTONG
Procedencia del saber Detalles de la procedencia

v Padres -Hijos

Maestro-Aprendiz | La abuela de la sefiora Jazmina fue quien se encaargo de transmitir
el saber a las generaciones mas nuevas.

Centro de
capacitacion

Otro

Transmision del saber Detalles de la transmisién

v Padres -Hijos
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Centro de
capacitacion

Otro

Importancia para la comunidad

Maestro-Aprendiz | La sefiora Jazmina al igual que su abuela se encarga de transmitir
su conocimiento no s6lo a sus familiares sino también a todos
quienes estén dispuesto a aprender.

El Viche de Pescado es uno de los platos mas tradicionales y consumidos del canton Portoviejo, este plato ha
sido siempre muy importante dentro de la gastronomia local es por esto que es muy importante dentro de la
localidad teniendo en cuenta que el saber de la preparacion de este plato va pasando de generacion en
generacidn con ciertas modificaciones pero con la esencial del plato.

Sensibilidad al cambio

CODIGO/NOMBRE

v Alta El Viche de pescado se enfrenta a un constante cambio por las
_ nuevas tendencias culinarias que existen ademas de que ela
Media informacion de su elaboracion no suele ser comprendida ni
Baja transmitida de la manera correcta lo que impide mantener su sabor
original.
APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO SEXO EDAD
NOMBRES
ZAMBRANO | CDLA. CALIFORNIA N/A FEMENINO |30
JAZMINA
ALEXANDRA ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENINO | 28
CRISTINA
CASTILLO
CEDENO

AMBITO

SUBAMBITO | DETALLE DEL SUBAMBITO

N/A

TEXTOS

N/A

FOTOGRAFIAS

N/A N/A

VIDEOS AUDIO

N/a

IMG-20210402.jpg

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alexandra, Castillo

Fecha de inventario: 02/04/2021

96



Revisada por: Fecha de Revision:

Aprobada por: Fecha de aprobacion:

Registro Fotogréfico:
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ik 52 !"’C_
L& REFUBLICA DEL ECUADCH “‘ ezl

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO |
CULTURAL CcODIGO
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO 0002

A4 CONOCIMIENTO Y USOS

RELACIONADOS

CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Cantén: Portoviejo
Parroquia: 18 de Octubre lurbana |
Rural

Localidad: Cdla. Universitaria

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.0471463309327944, -80.45596187564101

Descripcion de la fotografia: CEVICHE DE PINCHAGUA, FOTO: ALEXANDRA
CASTILLO, 2021

Cadigo fotografico: IMG-20210529-4.jpg
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Denominacion Otra (s) denominacion (es)
CEVICHE DE PINCHAGUA D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subdmbito
GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la
gastronomia

Breve resefia

El Ceviche de Pinchagua es un plato tradicional del cantén Portoviejo, es elaborado con
la Pinchagua, un caracteristico pez que es marinado en limén para sacar al maximo su
sabor, son varias sus maneras de preparacion y por lo general este plato es acompafiado
de chifles y en ocasiones arroz.

La Pinchagua es un pez que se encuentra en las costas ecuatorianas a bajo costo y de facil
acceso, este peculiar animal tiene propiedades como la disminucién de triglicéridos,
colesterol, trombosis, aumenta le fluidez de la sangre en el cuerpo y ayuda en el
fortalecimiento de la vision 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 mas
utilizado en las costas ecuatorianas y exportado a otros pases.

El Ceviche de Pinchagua es un plato frio su elaboracion inicia 24 horas antes de su venta
al pablico, esto debido a que al pez una vez fileteado se lo debo marinar un dia antes en
jugo de limon para que suelte todos sus sabores, pasado este tiempo se lo afiade junto con
cebolla, tomate y en ocasiones jugo de naranja, esta mezcla da como resultado este plato
tradicional que ademas es acompafiado con chifles y mani para su degustacion.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Dentro de la Cevicheria Silamina se lo elabora a
. diario para la degustacidn de sus clientes
v Continu
a
Ocasion
al
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local
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v Provinci | El Ceviche de Pinchagua es un plato que se consume
al en su mayoria dentro de la provincia de Manabi, su
_ consumo en otras provincias es bajo
Regiona
I
Naciona
I
Internaci
onal
Elementos Tipo Procedencia |Formade
adquisicion
El PINCHAG | ANIMAL |PORTOVIEJO, COMPRA
UA MANABI
E2 CEBOLLA | Vegetal |PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 TOMATE | Vegetal |PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E4 HIERBITA | Vegetal |PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E5 MANI VEGETA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
E6 LIMON | VEGETA |PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
Herramientas Tipo Procedencia |Formade
adquisicion
El OLLA TRADICI PORTOVIE:]O, COMPRA
ONAL MANABI
E2 CUCHARET | TRADICI |PORTOVIEJO, COMPRA
A ONAL MANABI

Edad Cargo, Direccion Localidad
. /Tiempo | funcién o
Tipo Nombre | de actividad
activida
d
Individuos HIDALGO | 25 DUENO AV. JOSE CDLA.
MENDOZ |ANOS |DEL MARIA UNIVERSITA
A LUIS LOCAL URBINAY |RIA
FEDERIC INGENIER
0] O RAFAEL
JARRE
VINCES
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Procedencia del

Detalles de la procedencia

saber
v Padres -

Hijos - . ) L
El sefior Luis comenta que él aprendié a elaborar este

Maestro- | plato gracias a las ensefianzas que le brind6 su familia

Aprendiz | especialmente su padre quien fue el que mas colabord
para que este plato sea conocido por su hijo.

Centro de

capacitacio

n

Otro

Transmision del saber

Detalles de la transmisién

v

Padres -
Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacio
n

Otro

Importancia para la comunidad

Dentro de la familia del sefior Hidalgo la receta del
Ceviche de Pinchagua ha ido transmitiéndose de
generacién en generacion y en la actualidad quienes
tienen conocimiento de esta preparacion tratan de
transmitir la informacion a sus hijos para que no se
pierda la receta familiar.

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 lugarefios provocando asi 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 comdn encontrar una

Media

v

Baja

variacién en su preparacion.

APELLIDOSY |DIRECCION TELEFON |SEXO EDAD
NOMBRES o

HIDALGO CDLA. N/A MASCU |32
MENDOZA LUIS | UNIVERSITARIA LINO
FEDERICO

ALEXANDRA ASISTENCIA SOCIAL | 0984205507 | FEMENI |28
CRISTINA NO

CASTILLO

CEDENO
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BRE

CODIGO/NOM |AMBITO

TO

SUBAMBI

DETALLE DEL
SUBAMBITO

N/A

TEXTOS

N/A

FOTOGRAFI
AS

N/A

VIDEOS

N/A

AUDIO

IMG-
20210529.jpg

IMG-
20210529-

4.jpg

N/a

IMG-
20210529-

5.jpg

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alexandra, Castillo

Fecha de inventario: 29/05/2021

Revisada por:

Fecha de Revision:

Aprobada por:

Fecha de aprobacion:

Registro Fotogréfico:
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— a5 IPC _
L& REFUBLICA DELECUADOH “‘ b

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 0003
CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Canton: Portoviejo

Parroquia: Andrés de Vera Il Urbana 1 Rural

Localidad: Cacherreria

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.057674, -80.472235

SUCALITUS
A DGanSrmdar

Descripcion de la fotografia: PAN DE YUCA, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021

Cadigo fotografico: IMG-20210616-25.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
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PAN DE YUCA D1 PAN DE ALMIDON
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

El pan de yuca es uno de los bocaditos mas tradicionales de Portoviejo, es elaborado en base a el
almidén de yuca que se trae de otros cantones de la provincia manabita, el pan de almidén es un
producto que se puede encontrar a lo largo de la carretera y llama la atencion de locales y turistas que
pasan por la zona.

Se cree que el pan de almidon se elabora desde hace méas de 100 afios, su elaboracion es facil y no
requiere de mucho esfuerzo ni preparacion, dentro de la provincia de Manabi 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 publico 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 almiddn de yuca que es un producto que se elabora en otros cantones de Manabi
como Chone y Jipijapa, la produccion del almidon si lleva un proceso bastante laborioso ademas 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 elaboracion del almidon es de 4 dias y consiste en rallar la yuca para
luego filtrar el jugo de la yuca rallada en telas o pafios grandes, el almiddn se asienta en agua y luego
esta agua es filtrada para que solo quede la masa dura de almidén, 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 almidén 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 chicharrdn 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 sazon del colorado se los elabora todos los
_ dias de la semana para la venta.
v Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local El pan de yuca ha llegado a la mayor parte de las provincias del
] pais, es asi que se lo puede encontrar en panaderias de la region
Provincial | jerra y ademas en puestos caracteristicos de la Costa que se
Regional colocan en las calles de la serrania ecuatoriana.
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Nacional

Internacional

Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
El ALMIDON DE Vegetal PORTOVIEJO, COMPRA
YUCA MANABI
E2 HUEVO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 LECHE ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E4 QUESO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E5 MANTEQUILLA ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
El BOWL TRADICIONAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E2 HORNO TRADICIONAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI

Edad Cargo, funcién o | Direccion Localidad
. /Tiempo de | actividad
Tipo Nombre | actividad
Individuos BASURTO | 12 ANOS |PROPIETARIO |AV. AMERICA CDLA.
JEFFERSON DEL LOCAL LIBERTAD
Procedencia del saber Detalles de la procedencia

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

El conocimiento que tiene el sefior Basurto es gracias a la
informacion que le brindd su familia.

Transmision del saber

Detalles de la transmisién

v

Padres -Hijos | EI sefior Basurto comenta que desde muy pequefio observé y

Maestro-
Aprendiz

degusto de las elaboraciones que realizaban su madre y abuela, es
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Centro de asi que aprendio a realizar este producto y posteriormente sacarlo
capacitacion |a la venta.

Otro

Importancia para la comunidad

El pan de yuca es una preparacion caracteristica de Portoviejo que se puede encontrar en la mayor parte
del pais es por esto que es importante para la gastronomia del canon pues de esta manera el mismo hace
gue su tradicion gastronémica sea conocida en la mayor parte las localidades y asi se le de un realce y
mayor conocimiento al cantén.

Sensibilidad al cambio

Alta

El pan de yuca no es muy susceptible a cambios pues en caso de
cambiar uno de los ingredientes cambiaria en gran medida su

Media

esencia y dejaria de ser lo que tradicionalmente se conoce como

APELLIDOS Y
NOMBRES

Baja

DIRECCION TELEFONO SEXO EDAD

pan de yuca

BASURTO
JEFFERSON

CDLA. LIBERTAD N/A MASCULINO |30

ALEXANDRA
CRISTINA
CASTILLO
CEDENO

CODIGO/NOMBRE

ASISTENCIA SOCIAL | 0984205507 FEMENINO |28

AMBI

TO SUBAMBITO |DETALLE DEL SUBAMBITO

TEXTOS

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

FOTOGRAFIAS |VIDEOS AUDIO

IMG-20210616-
28.jpg

IMG-20210616-
25.jpg

N/a

IMG-20210616-
29.jpg




Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alexandra, Castillo

Fecha de inventario: 16/06/2021

Revisada por:

Fecha de Revision:

Aprobada por:

Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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Lo N JCA DA EE A »oaNPC _
ﬂ L4 REUBLICA DEL ECUADOR ..‘ “F O INSTITUTO

NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL i

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 0004

CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Canton: Portoviejo

Parroquia: Andrés de Vera Il Urbana 1 Rural
Localidad: Cdla. Libertad

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.063819, -80.475694

Descripcion de la fotografia: TORTILLAS DE MAIZ, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021

Cadigo fotografico: IMG-20210616-16.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
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TORTILLA DE MAIZ D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

Las Tortillas de Maiz son un producto que se elabora en la provincia de Manabi, al igual que el pan de almidon
se puede encontrar en todas las carreteras de la provincia, es elaborado a base de maiz que se cosecha en la zona
Yy queso.

Las tortillas de maiz son elaboradas en hornos tradionales y en algunas partes de la provincia manabita
principalmente en el campo se elaboran en hornos de lefia.

Su elaboracion consiste en mezclar y amasar el maiz rallado y mezclarlo con queso, sal pero con el pasar del
tiempo se han ido afiadiendo méas productos como la manteca o mantequilla huevo y leche lo que le da una mejor
textura y sabor a la preparacion.

El maiz que se utiliza para elaborar este producto es cosechado en la provincia principalmente en el recinto
Sancan, el maiz 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 maiz. Ademas el queso que se utiliza es del cantén de Chone que mencionan
es el queso més usado dentro de la provincia.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual Este producto es vendido a diario dentro de Chaya Café.
v Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Las tortillas de maiz son un producto gue se elabora y consume

en su mayoria en la provincia de Manabi, no hay gran acogida en
el resto de provincias.

v Provincial

Regional

Nacional

Internacional
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Elementos Tipo Procedencia Forma de
adquisicion

El MAIZ VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
PROCESADO MANABI

E2 QUESO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI

E3 MANTEQUILLA ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI

E4 HUEVO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI

E5 SAL VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI

Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicion

El OLLAS TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI

E2 CUCHARETAS TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI

E3 HORNO TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI

Maestro-Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

Edad /Tiempo | Cargo, funcion o | Direccion Localidad
) de actividad
Tipo Nombre actividad
Individuos RESABALA 15 ANOS ELABORA AV. CDLA.
MEJIA JORGE LA RECETA |BOLIVARIANA |LIBERTAD
LUIS Y CALLE 1
Procedencia del saber
v Padres -Hijos

Los padres del sefior Jorge fueron quienes le ensefiaron la receta.

Transmision del saber

Detalles de la transmisién

v

Padres -Hijos

Maestro-Aprendiz

Centro de
capacitacion

Los padres del sefior Jorge ensefiaron como preparar esta receta y de
la misma manera el sefior esta ensefiando a su descendencia.
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Otro

Importancia para la comunidad

Las tortillas de mani son un plato muy tradicional en el canton manabita, dan realce a su gastronomia delante de
los turistas que llegan a la localidad y dejan interesados a todos quienes llegan a probar este producto y gracias a
eso0 hace que el valor culinario de la provincia se incremente y mas 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 maiz pues ya tiene una estructura bastante arraigada en la cultura
Media manabita.
v Baja

APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO SEXO EDAD

NOMBRES

RESBALA MEJIA |CDLA. LIBERTAD N/A MACULINO |50

JORGE LUIS

ALEXANDRA ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENINO |28

CRISTINA

CASTILLO

CEDENO

CODIGO/NOMBRE | AMBITO SUBAMBITO | DETALLE DEL SUBAMBITO

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

TEXTOS FOTOGRAFIAS VIDEOS AUDIO

IMG-20210616-16.jpg

IMG-20210616-18.jpg

IMG-20210616-19.jpg

N/a

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

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

Revisada por: Fecha de Revision:
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Aprobada por: Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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ot D sog MNP
INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Canton: Portoviejo

CcODIGO

0005

Parroquia: Colén I Urbana

] Rural

Localidad: Via Portoviejo — Santa Ana

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.102297, -80.421052

- -

S ~~” ..J.r. :

Descripcion de la fotografia: BOLLO DE PESCADO, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021

Cadigo fotografico: IMG-20210624-29.jpg

Denominacién

Otra (s) denominacion (es)
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BOLLO DE PESCADO D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

El bollo de pescado es una preparacion tradicional de la costa ecuatoriana, muchos cantones de adjudican
su creacion. Su preparacion se basa en verde, mani y hoja de platano. Se lo puede elaborar con diferentes
rellenos pero el mas tradicional es el pescado, en algunos lugares se rellena con visceras de cerdo y otros
es rellenado con carne de cerdo o con una mezcla de mariscos.

El origen del bollo de pescado no es muy claro pero se encuentran mas registros de su origen en la
provincia manabita contrario a lo que se creia que el origen surgié en Esmeraldas aunque también
Guayaquil se adjudicaba su creacién, 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 elaboracion del bollo empieza al rallar el verde, luego se realiza un refrito con cebolla paitefia,
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 coccion al vapor o al horno.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual El bollo se lo realiza en cualquier época del afio y por lo
_ general se lo realiza de manera continua.
v Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local El bollo de pescado es un plato tradicional que se prepara a
_ lo largo de la region costanera del Ecuador.
Provincial
v Regional
Nacional
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Internacion
al
Elementos Tipo Procedencia |Formade
adquisicion
El MANI VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E2 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 PESCADO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E4 PIMIENTO VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E5 CEBOLLA VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E6 AJO VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E7 SAL ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E8 HOJA DE VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
VERDE MANABI
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
El OLLA TRADICION | PORTOVIEJO, COMPRA
AL MANABI
E2 CUCHARETAS | TRADICION | PORTOVIEJO, COMPRA
AL MANABI
E3 SARTEN TRADICION | PORTOVIEJO, COMPRA
AL MANABI
Edad /Tiempo | Cargo, funcién | Direccién Localidad
. de 0
Tipo Nombre actividad actividad
Individuos CEDENO 6 ANOS ELABORA |VIA COLON
MACIAS LA RECETA |PORTOVIEJO -
LUVER SANTA ANA
ANTONIO
Procedencia del saber Detalles de la procedencia
Padres -Hijos
Maestro- El conocimiento que adquiri6 el sefior Luver fue por parte de su
Aprendiz abuelita, quien le ensefid y mostré como realizar la receta.
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Centro de
capacitacion

4

Otro

Transmision del saber

Detalles de la transmisién

v

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

El sefior Luver Cedefio obtuvo informacion de como realizar la
receta a través de su abuelita y asi como ella le ensefig a él, él
quiere transmitir ese conocimiento a sus descendientes.

Importancia para la comunidad

El bollo de pescado al ser un plato tradicional de la region costanera del Ecuador crea una identidad
culinaria para esta region que puede ser admirada y conocida por los turistas que llegan a este lugar
ademas de que brinda en esencia lo que es la region costa del pais.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

APELLIDOS Y
NOMBRES

Baja

DIRECCION

TELEFONO

Los cambios que se pueden realizar en esta preparacion son en
el tipo de coccién y en el relleno de la misma.

SEXO

EDAD

CEDENO
MACIAS LUVER
ANTONIO

VIA PORTOVIEJO — SANTA
ANA

N/A

MASCULIN |42

o)

ALEXANDRA
CRISTINA
CASTILLO
CEDENO

ASISTENCIA SOCIAL

0984205507

FEMENINO |28

TEXTOS

FOTOGRAFIAS

VIDEOS

CODIGO/NOMB |AMBITO SUBAMBIT |DETALLE DEL
RE @) SUBAMBITO
N/A N/A N/A N/A

AUDIO

116



IMG-20210624-
29.jpg

IMG-20210624-
30.jpg

N/a

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alexandra, Castillo

Fecha de inventario: 24/06/2021

Revisada por:

Fecha de Revision:

Aprobada por:

Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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CORIERNG NACINAL DE
Yoo T

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 0006
CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Cantodn: Portoviejo
Parroquia: San Pablo I Urbana ] Rural

Localidad: Cdla. Granda Centeno

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.051630, -80.461014

Descripcion de la fotografia: TONGA MANABITA, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021
Cadigo fotografico: IMG-20210626-18.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
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TONGA MANABITA D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

La Tonga Manabita es un plato tradicional muy practico dentro de la gastronomia manaba, su origen
data desde hace muchos afios y basicamente se dio porque en afos anteriores no existia el plastico como
en la actualidad, esto llevo a los trabajadores y sus esposas a inventar una manera practica 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, alli fue cuando encontraron la hoja de platano para el transporte de este alimento.

La Tonga Manabita se origin6 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 platano, un transporte practico y facil de usar que a permanecido con el pasar de
los afos en la cultura manabita.

La preparacion de esta receta inicia con el lavado y ahumado de las hojas de platano para su posterior
uso, se cocina arroz, pollo y se frien 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 preparacion 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 preparacion adquiere un
sabor peculiar por la hoja de platano.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La tonga manabita se realiza sin un periodo de tiempo
. especial, se realiza todos los dias a todas las horas.
v Continua
Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local Esta preparacion tiene un alcance provincial puesto que no es
— muy comun encontrarla en otras provincias del pais.
v Provincial
Regional
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Nacional
Internacion
al
Elementos Tipo Procedencia |Forma de
adquisicioén
El HOJA DE VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
VERDE MANABI
E2 POLLO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 ARROZ VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E4 MADURO VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicién
El OLLA TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
E2 CUCHARETA | TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
E3 SARTEN TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
Edad /Tiempo | Cargo, funcion | Direccion Localidad
. de 0
Tipo Nombre actividad actividad
Individuos CASTRO 4 ANOS PREPARA |AV.MANABI |CDLA.
SUAREZ LA RECETA |Y CALLEJON |GRANDA
LEONOR ROBLES CENTENO
ELISA
Procedencia del saber Detalles de la procedencia

Padres -Hijos | La sefiora Leonor adquiri6 el conocimiento para preparar esta
receta de su hermana, quien muy amablemente accedié a
compartir su saber con ella.

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

v Otro

Transmision del saber Detalles de la transmision

Padres -Hijos
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Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

4 Otro

Importancia para la comunidad

La hermana de la sefiora Leonor fue quien por pedido de su
hermana comparti6 su conocimiento y mediante una ensefianza
practica hizo que Leonor aprendiera a realizar esta receta

La tonga manabita es una preparacion que ha permitido que a Manabi se lo conozca a nivel nacional por
su constancia con el pasar de los afios y ademas por la caracteristica de llevar bastante alimento, sobre
todo por la historia que hay detras del origen de la preparacion

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

plato

v Baja

Es bastante complicado cambiar la tonga manabita puesto que
en caso de cambiar algo significativo se perderia la esencia del

CODIGO/NOMB |AMBITO

APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO |SEXO EDAD
NOMBRES

CASTRO Av. MANABI Y CALLEJON N/A FEMENIN |36
SUAREZ ROBLES )

LEONOR ELISA

ALEXANDRA ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN |28
CRISTINA 0

CASTILLO

CEDENO

SUBAMBIT |DETALLE DEL

RE O SUBAMBITO
N/A N/A N/A N/A
TEXTOS FOTOGRAFIAS |VIDEOS AUDIO
IMG-20210626-
18.jpg
IMG-20210626-
21.jpg
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N/a

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alexandra, Castillo Fecha de inventario: 26/06/2021
Revisada por: Fecha de Revision:
Aprobada por: Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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COBIERN) NACTINAL DE
@ L4 KESUELICA DELECUARCR ;2‘ !.‘P'c

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 0007
CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Canton: Portoviejo

Parroquia: Picoza I Urbana 1 Rural

Localidad: Paso lateral

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.029431, -80.483432

Descripcion de la fotografia: HORNADO DE CHANCHO, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021

Cadigo fotografico: IMG-20210627-6.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
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HORNADO DE CHANCHO D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

El Hornado de Chancho es una de las especialidades culinarias con las que cuenta Portoviejo, este plato
tradicional impresiona a grandes y pequefios con su suavidad y delicioso sabor, la elaboracion de este
plato se realiza por lo general dos dias antes de que se lo vaya a servir y por lo general para que tenga
un sabor aun mas delicioso se lo cocina en lefia, el tiempo de coccién depende mucho de la edad del
cerdo al momento de su muerte.

Dentro de la provincia de Manabi han existido varios concurso para saber cual es el mejor
establecimiento que elabora este tradicional plato, muchos han participado dejando asi en claro que
existen muchos lugares en los que se puede degustar la preparacion.

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 estd completamente limpio se deja sazonar por
aproximadamente un dia, la sazon que se le ponga durante ese dia influye enormemente en el sabor que
vaya a adquirir el producto después, tras terminar el tiempo de sazonamiento empieza la coccion que
puede durar de 2 a 4 horas aproximadamente y por lo general se lo realiza en una olla de barro y en lefia.
Este tradicional palto es acompafiado con yuca, verde y curtido o ensalada dependiendo del lugar en el
gue se lo vaya a degustar.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad

Anual La sefiora Gladys prepara este plato durante 4 dias a la

" _ semana, es muy usual que sus comensales le recomienden
Continua | 4prir més dias de la semana.
Ocasional
Otro

Alcance Detalle del alcance

Local El Hornado de Chancho es preparado en su mayoria en la

7 1 provincia de Manabi, pese a tener un sabor muy agradable
Provincial | g es muy reconocido en el resto del pais.
Regional
Nacional
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Internacio
nal

Elementos Tipo Procedencia |Formade
adquisicion
El ARROZ VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E2 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 CHANCHO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E4 YUCA VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E5 PIMIENTO VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E6 CEBOLLA VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E7 AJO VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
El OLLA DE TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
BARRO L MANABI
E2 CUCHARETA | TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
E3 LENA TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
Edad Cargo, funcion | Direccion Localidad
. /Tiempo de 0
Tipo Nombre actividad actividad
Individuos PINARGOTE | 7 ANOS ELABORA |PASO PASO
LOOR LA RECETA |LATERAL LATERAL
GLADIS
MARIA

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

A la sefiora Pinargote le ensefi¢ esta receta su tia.
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4

Otro

Transmision del saber

Detalles de la transmisién

Padres -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

La tia de la sefiora Pinargote fue quien transmitié su
conocimiento respecto a esta receta a su sobrina y ella ha
decidido transmitir esta informacidn a sus hijas e hijos.

4

Otro

Importancia para la comunidad

Este es un plato tradicional de la capital Manabita es importante porque gracias esta tradicion 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 acompafia y su
Media presentacion.
v Baja

APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO |[SEXO EDAD

NOMBRES

PINARGOTE PASO LATERAL N/A FEMENIN |31

LOOR GLADIS @)

MARIA

ALEXANDRA ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN |28

CRISTINA O

CASTILLO

CEDENO

CODIGO/NOMB |AMBITO SUBAMBIT |DETALLE DEL

RE O SUBAMBITO

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

TEXTOS FOTOGRAFIAS |VIDEOS AUDIO

IMG-20210627-
5.jpg
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IMG-20210627-
6.jpg

N/a

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alexandra, Castillo Fecha de inventario: 27/06/2021
Revisada por: Fecha de Revisién:
Aprobada por: Fecha de aprobacion:

Registro Fotografico:
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LA REPUELICA DEL ECUADOH

CORERN NACINAL DE PC
;2‘ !"

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL
FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Canton: Portoviejo

CODIGO

0008

Parroquia: Andrés de Vera Il Urbana

] Rural

Localidad: Cdla. Los Tamarindos

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.059470, -80.474545

Descripcion de la fotografia: BOLON DE VERDE, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021

Cadigo fotografico: IMG-20210619-19.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion (es)
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BOLON DE VERDE D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito
GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

El bol6n de verde es una preparacion tipica ecuatoriana que se realiza en todo el Ecuador y que incluso
se conoce a nivel internacional, este plato es elaborado con platano verde macho y consiste en tal como
su nombre lo dice formar una bola con el platano, se puede comer con chicharrones o queso y se lo
puede acompafiar con un huevo frito o con estofado de carne o pollo.

El bolén de verde tiene sus origenes desde hace muchos afios, el ingrediente principal es el platano verde
macho que es muy fécil encontrarlo tanto en Ecuador como en América Latina, en Cuba y en Per( se
realiza un plato similar pero no igual.

La elaboracion de este plato consiste en cocinar el platano verde para posterior a esto machacarlo hasta
conseguir una masa homogénea, en ese momento se puede agregar queso, chicharron o las dos cosas
juntas para formar un bolén mixto, se lo puede freir o servir asi acompafiado de un huevo frito o estofado
de carne o pollo.

Es muy tradicional encontrar en Manabi esta preparacion solo con platano verde y mani.

Fecha o periodo Detalle de la periodicidad
Anual La sefiora Rosa lo elabora ocasionalmente para compartirlo en
. el desayuno junto a su familia
Continua
v Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
Local El Boldn de Verde es conocido a nivel Nacional, se pueden
_ encontrar locales en donde lo venden incluso en el Oriente
Provincial | o¢\atoriano.
Regional
v Nacional
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Internacion

al
Elementos Tipo Procedencia |Forma de
adquisicién
El MANI VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E2 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 QUESO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E4 CHICHARRON ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicién
El OLLA TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
E2 APLASTADOR | TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI
E3 SARTEN TRADICIONA | PORTOVIEJO, COMPRA
L MANABI

Edad Cargo, funcion | Direccion Localidad
. /Tiempo de 0
Tipo Nombre actividad actividad
Individuos CEDENO 55 ANOS |ELABORA |PASAJE 13 CDLA. LOS
PARRAGA LA RECETA TAMINDOS
ROSA
ANGELICA

Procedencia del saber

Detalles de la procedencia

v

Padr

es -Hijos

Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

Otro

La sefiora Rosa menciona que su madre fue quien le ensefio a
preparar los bolones de verde

Transmision del saber

Detalles de la transmisidn

v

Padr

es -Hijos

Mae

Aprendiz

stro-

La madre de la sefiora Rosa elabora esta tradicional preparacion
y opt6é por ensefiarle a su hijo como se realizaban para que
pudiera defenderse en la cocina.
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Centro de
capacitacion

Otro

Importancia para la comunidad

Este es uno de los platos més 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 bol6n de verde puede ser modificado en su presentacion y
= i con los elementos adicionales se puede llegar a tener una buena
Media preparacion
Baja
APELLIDOSY |DIRECCION TELEFONO SEXO EDAD
NOMBRES
CEDENO CDLA. LOS TAMARINDOS |N/A FEMENIN |68
PARRAGA ROSA )
ANGELICA
ALEXANDRA ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN |28
CRISTINA ]
CASTILLO
CEDENO
CODIGO/NOMB |AMBITO SUBAMBIT | DETALLE DEL SUBAMBITO
RE @)
N/A N/A N/A N/A

TEXTOS FOTOGRAFIAS |VIDEOS AUDIO

IMG-20210619-
19.jpg

N/a

Entidad Investigadora: Universidad Técnica de Ambato

Inventariada por: Alexandra, Castillo Fecha de inventario: 19/06/2021
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CORIERNG NACIINAL DE
@ LA REFUBLICA DELECUADOH m!-'!% _

INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO ]

CULTURAL CODIGO

DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO 0008

A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS
CON LA NATURALEZA Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Cantén: Portoviejo

Parroquia: Andrés de Vera Il Urbana ] Rural

Localidad: Cdla. Los Tamarindos

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.059470, -80.474545

Descripcién de la fotografia: MAJADA DE VERDE, FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021
Cadigo fotografico: IMG-20210627_18.jpg
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Denominacién

Otra (s) denominacion (es)

MAJADA DE VERDE D1 N/A
Grupo social Lengua (s)
MESTIZO L1 ESPANOL
Subambito Detalle del subambito

GASTRONOMIA

Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

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 elaboracion es totalmente distinto. El origen de esta
preparacion no se tiene clara pero es seguro de que a quienes lo degusten les encantara

El proceso inicia cuando se ralla el verde crudo para posterior a esto afiadirle 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 atdn.

La majada de verde es tradicional en Portoviejo, es una preparacion que es en base al verde y un refrito,
esta preparacion se la puede realizar en lefia e incluso en el horno.

Fecha o periodo

Detalle de la periodicidad

Anual Por ser un proceso un poco tardio este plato se lo elabora de
. manera ocasional.
Continua
v Ocasional
Otro
Alcance Detalle del alcance
v Local La majada de verde es conocida en el canton de Protoviejo, a
— sus afueras es poco reconocido y las personas no tienen
Provincial | conocimiento de este plato.
Regional
Nacional
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Internaciona
I
Elementos Tipo Procedencia |Formade
adquisicion
El MANI VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E2 VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 CEBOLLA ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E4 AJO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicion
El OLLA TRADICIONAL | PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E2 RALLADOR | TRADICIONAL | PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
Edad Cargo, funcion | Direccion Localidad
. [Tiempo 0
Tipo Nombre |de actividad
actividad
Individuos CEDENO 55 ELABORA PASAIJE 13 CDLA. LOS
PARRAGA | ANOS LA RECETA TAMINDOS
ROSA
ANGELIC
A
Procedencia del saber Detalles de la procedencia
Padres - La sefior Rosa adquiri6 este conocimiento cuando trabaja en una
Hijos casa como empleada doméstica. La duefia de casa fue quien le
ensefio a preparar este plato
Maestro-
Aprendiz
Centro de

capacitacion

4 Otro
Transmision del saber Detalles de la transmisidn
Padres -
Hijos
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Maestro-
Aprendiz

Centro de
capacitacion

v

Otro

La duefia de casa del lugar donde trabajaba la sefiora Rosa le ensefid
este plato y en la actualidad la sefiora Rosa ha ensefiado a elaborar
esta preparacidn a sus hijas y nietas.

Importancia para la comunidad

Este es un plato que se va transmitiendo de generacion en generacion por lo que en un futuro podré ser
conocido ya no solo por las personas gue lo conocen actualmente si no también sera conocido por
personas de otras ciudades y provincias.

Sensibilidad al cambio

Alta

Media

Baja

La majada de verde puede llegar a cambiar respecto a el
complemento que lo acompafia.

CODIGO/NOMBR
E

AMBITO

SUBAMBIT |DETALLE DEL SUBAMBITO

APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO SEXO EDAD
NOMBRES

CEDENO CDLA. LOS N/A FEMENIN |68
PARRAGA ROSA | TAMARINDOS )

ANGELICA

ALEXANDRA ASISTENCIA SOCIAL | 0984205507 FEMENIN |28
CRISTINA 0

CASTILLO

CEDENO

N/A

TEXTOS

N/A

FOTOGRAFIA
S

N/A

VIDEOS

N/A

AUDIO

N/a

IMG-

20210627_18.jpg
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INSTITUTO NACIONAL DE PATRIMONIO CULTURAL i
DIRECCION NACIONAL DE INVENTARIO CODIGO
PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL

FICHA DE INVENTARIO
A4 CONOCIMIENTO Y USOS RELACIONADOS 0008
CON LA NATURALEZA'Y EL UNIVERSO

Provincia: Manabi Canton: Portoviejo

Parroquia: Picoaza I Urbana ] Rural
Localidad: Edén del Valle

Coordenadas WGS84 Z17S - UTM: -1.044217, -80.490610

Descripcion de la fotografia: EMPANADA DE VERDE FOTO: ALEXANDRA CASTILLO, 2021

Cadigo fotografico: IMG-20210627_19.jpg

Denominacion Otra (s) denominacion (es)

EMPANADA DE VERDE D1 N/A

Grupo social Lengua (s)
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MESTIZO L1 ESPANOL

Subambito Detalle del subambito

GASTRONOMIA Sistema de creencias vinculadas a la gastronomia

Breve resefia

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 poblacién
las conoce y ha probado por o menos una vez en su vida.

Las empanadas de verde son un producto gque se elabora con platano verde pero a diferencia del resto
este producto se debe elaborar con platano dominico porque este tipo de verde aporta con mas suavidad
y mejor consistencia a la masa de las empanadas.

Su preparacion comienza con la coccion 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 sefiora Yomira menciona que las empanadas son
_ elaboradas ocasionalmente, mas cuando llegan visitas o existe
Continua | g1guna reunion familiar.
v 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
Provincial Ecuador.
Regional
v Nacional
Internaciona
I
Elementos Tipo Procedencia |Forma de
adquisicioén
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El VERDE VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E2 SAL VEGETAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 QUESO ANIMAL PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
Herramientas Tipo Procedencia Forma de
adquisicién
El OLLA TRADICIONAL | PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E2 MOLINO TRADICIONAL | PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E3 BOLILLO TRADICIONAL | PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
E4 SARTEN TRADICIONAL | PORTOVIEJO, COMPRA
MANABI
Edad Cargo, funcion | Direccién Localidad
. [Tiempode |o
Tipo Nombre actividad | actividad
Individuos POSLIGUA 26 ANOS |ELABORA |EDEN DEL EDEN DEL
EL PLATO |VALLE VALLE
PALMA
YOMIRA
ALEXANDR
A
Procedencia del saber Detalles de la procedencia
v Padres -Hijos
Maestro- La madre de la sefiora Yomira fue quien le inculco el
Aprendiz conocimiento sobre como elaborar empanadas de verde
Centro de
capacitacion
Otro
Transmision del saber Detalles de la transmision
v Padres -Hijos |Los conocimientos se han ido heredando de generacion en
generacion de tal manera que en la familia de la sefiora Yomira
Maestro- todos saben como elaborar este tradicional producto.
Aprendiz
Centro de
capacitacion
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Otro

Importancia para la comunidad

Las empanadas de verde ayudan en la economia de los habitantes no solo de la costa ecuatoriana sino de
todos quienes sepan como elaborarlas, es importante mencionar que esta elaboracion permite que los

sabores de la costa se conozcan mas a nivel nacional.

Sensibilidad al cambio

Alta Las empanadas de verde se pueden modificar respecto a su
i relleno y su forma de presentacion.
v Media
Baja
APELLIDOS Y DIRECCION TELEFONO SEXO EDAD
NOMBRES
POSLIGUA EDEN DEL VALLE N/A FEMENIN |26
PALMA YOMIRA o)
ALEXANDRA
ALEXANDRA ASISTENCIA SOCIAL 0984205507 FEMENIN |28
CRISTINA O
CASTILLO
CEDENO
CODIGO/NOMBR |AMBITO SUBAMBIT |DETALLE DEL SUBAMBITO
E @)
N/A N/A N/A N/A

TEXTOS

FOTOGRAFIAS

VIDEOS AUDIO

IMG-
20210627 _19.jpg

N/a
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Revisada por:
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Figura 7 Evaluadores Grupo 2
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Figura 9 Evaluadores Grupo 4
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Anexo 4. Elaboracion de los platos

Figura 10 Sopa de Bolas de Verde

Figura 11 Pastel de Bolon de Chicharrén 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
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