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Resumen

El presente trabajo investigativo pretende insertarse a través de la perspectiva
sociocultural ambiental y turistica para estudiar la historia y los acontecimientos recientes en
la cocina gastronémica de los expendedores de comida en la Gruta La paz. El estudio analiz6
las representaciones sociales de la gastronomia como un punto de referencia para la definicion
de la identidad colectiva de los distintos platos tipicos que se elaboran a través de sus
productos agricolas, como el melloco, las habas, el camote dulce, el maiz y otros productos
que existe en el lugar. Se aplicaron entrevistas en profundidad para obtener informacion de
los actores sociales que ocupan posiciones estratégicas en el panorama gastronémico de la
parroquia la Paz. El andlisis de datos se realiz6 utilizando la investigacion cualitativa. Los
resultados distinguen tres fuentes principales de aportacion a la cocina andina ecuatoriana
estos son: los cereales, tubérculos especialmente papas, mellocos y ocas; hortalizas silvestres,
como el nabo, yuyitos, bledo, ingredientes principales para elaborar los platos tipicos
especialmente hornado, caldo de gallina de campo y cuy asado, elementos importantes para
estructurar y aplicar el plan de capacitacion gastrondmico turistico generando compromiso y

reivindicando la historia ancestral de la comida andina.

Palabras clave: soberania y seguridad alimentaria, gastronomia tradicional, turismo
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Abstract

The present research is intended to be inserted through the socio-cultural and tourist
perspective to study the history and recent events in the gastronomic cuisine of the food
vendors in La Paz Cave. The study analyzed the social representations of the gastronomy as a
point of reference for the definition of the collective identity of the different typical dishes that
are elaborated through its agricultural products, like the melloco, the beans, sweet sweetpotato,
the corn and other products that exist in the place. In-depth interviews were conducted to obtain
information from social actors who occupy strategic positions in the gastronomic panorama of
the parish of La Paz. Data analysis was performed using qualitative research. The results
distinguish three main sources of contribution to Ecuadorian Andean cuisine: cereals, tubers
especially potatoes, mellocos and geese; wild vegetables such as turnip, yuyitos, bledo, main
ingredients to elaborate the typical dishes specially baked, chicken broth and roasted cuy,
important elements to structure and implement the tourism gastronomic training plan,
generating commitment and vindicating the ancestral history of andean food.

Key words: sovereignty and food security, traditional gastronomy, tourism
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INTRODUCCION

El turismo gastronémico como fendmeno turistico ha crecido considerablemente y se
ha convertido en uno de los més dindmicos y creativos segmentos del turismo. Tanto
particulares como empresas turisticas se han dado cuenta de la importancia de la gastronomia
con el fin de diversificar el turismo y estimular el desarrollo econémico nacional, regional y

local.

Uno de las grandes inquietudes de las comunidades adjuntas a las areas protegidas, es
el buscar retos que ayuden a su desarrollo social, econémico y ambiental. Para eso, es
necesario insertarse con las realidades locales, y una de ellas es a través de la vinculacién con
la tradicion gastrondmica de los padres y abuelos, quienes a menudo relatan leyendas,

anécdotas e historias de la vida cotidiana que se trasmite de generacion en generacion.

Se observa como la gastronomia tradicional estd sufriendo un proceso progresivo de
pérdida de identidad. Los diversos sistemas de la globalizacion en la sociedad en general han
provocado que los jovenes adopten nuevos estilos de vida que no concuerdan con la vida
moderna, no hay una conjuncion entre lo antiguo y sus saberes y la realidad presente. De esta
manera, se menosprecian las tradiciones propias y esto provoca que se pierda su origen
gastronémico lo que vinculaba méas intimamente el nicleo familiar social, complementandose
ademas, con la intervencion de los medios de comunicacién que transforman
vertiginosamente lo que la lengua habia representado para sus pobladores. Esto genera una
imagen distorsionada ante la opinion publica. No obstante, con el afan de compartir y a la vez
motivar a recopilar la tradicion gastronémica local, se busca rescatar, difundir y que los
jévenes desarrollen un sentido de pertenencia hacia la memoria oral en lo referente a
gastronomia recuperando la seguridad y soberania alimentaria, ya que existen una variedad
de productos que deben ser recuperados para darle un valor trascendental a los saberes de los

abuelos.
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Por lo anteriormente expuesto, se pretende motivar a las personas que habitan la

parroquia la Paz a participar de un programa de capacitacion sobre gastronomia ancestral en

base al diagndstico local.

Para eso es necesario estructurar un programa de capacitacion extraidos de las vivencias
cotidianas de la comunidad para presentar en la investigacion “Soberania y Seguridad
Alimentaria mediante la Oferta Gastronomica Tradicional en La Paz-Carchi-Ecuador” donde
se encontrardn una contextualizacion que indicara la historia oral de las personas de la Paz y
valorar la gastronomia local y recuperar esta sabiduria gastronémica en su lenguaje popular

para comprender el significado del pasado olvidado.



CAPITULO I
EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del Problema

En la actualidad, los ecuatorianos y especialmente los jovenes se sienten incomodos
cuando escuchan hablar a sus abuelos; las nuevas generaciones se encuentran influenciadas por
otras costumbres y pierden su identidad cultural dejando olvidado el lenguaje atesorado en los
mitos, leyendas, fabulas, cuentos, dichos, gastronomia, hechos historicos y manifestaciones,

gue son memorias vivientes de los abuelos de la provincia del Carchi.

La riqueza oral de la gastronomia popular tradicional se ha ido perdiendo con el paso
del tiempo, ha quedado en segundo plano por los diversos factores socioculturales de otros
paises; ademas, hoy en dia las personas estan mas preocupadas por ir al ritmo de los grandes
avances tecnologicos dejando de lado la riqueza que poseen los pueblos en lo referente a la

gastronomia, la misma que merece ser reconocida, difundida y preservada.

Los nifios y jovenes siempre estan adoptando nuevas maneras de comportarse y hablar,
no le dan importancia a los coloridos relatos contados por los abuelos, que se ven amenazados
con el olvido, ya que ellos prefieren a los héroes fantasticos que son presentados sobre todo

en la television e internet.

Las tradiciones van perdiendo vigencia en la vida cotidiana lo cual ha provocado que
diferentes tipos de la gastronomia pierdan parte de su valor original e interés en la provincia
del Carchi, lugares que se han tomado en cuenta para la investigacion ya que tienen una gran
variedad de platos tipicos, historias, anécdotas, ceremonias, rituales, bailes, cantos, que a

través del tiempo se siguen conservando y merecen ser difundidas.

Estas manifestaciones son legados de pertenencia de los pueblos que se van perdiendo
por factores tecnoldgicos que conducen el interés de las generaciones presentes, olvidando la

identidad y el sentido de pertenencia que es tan valioso para la provincia y el pais.



Para poder dinamizar el contexto de esta investigacion se parte de un diagnostico hacia

el quehacer cotidiano de la gastronomia tipica que esta desapareciendo.

La provincia del Carchi tiene muy pocos autores que hayan escrito con sentido dinamico
sobre la gastronomia del Carchi para difundir estas expresiones vivas del lenguaje de la
comunidad, la mayoria de autores lo han realizado en forma superficial sin tomar en cuenta
muchos aspectos; que es lo que mas le llama la atencion, utilizacion de materiales y disefios
que cautiven al lector la cultural que deberia impactar de acuerdo a la edad y procedencia de
las personas.

Econdmicamente es factible porque no representa un gran costo y se lo puede solventar.

1.2 Formulacion del Problema

La limitada oferta gastrondmica tradicional de la parroquia La Paz no permite resaltar
los principios de la soberania y seguridad alimentaria local, impidiendo el aporte econémico-
social y cultural al sector.

1.3 Delimitacion del Problema

La investigacion se desarrolld en la parroquia La Paz, canton Montufar, provincia del
Carchi.

1.4 Preguntas de Investigacion

De acuerdo con lo mencionado se plantea las siguientes interrogantes:

1) ¢Qué productos agricolas tradicionales y ancestrales de la parroquia La Paz son utilizados

en la gastronomia tradicional?

2) ¢Cudles son los platos tipicos tradicionales que preparan las mujeres de la parroquia La Paz?



3) ¢Qué elementos principales contiene el programa de capacitacion gastronémica para

direccionar y fortalecer emprendimientos locales?.

Por lo antes expuesto se plantearon los siguientes objetivos:

1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo General

Determinar la oferta gastrondmica tradicional de la Paz mediante los principios de seguridad y

soberania alimentaria

Capacitacion.

1.5.2 Objetivos Especificos:

1) Diagnosticar los productos agricolas tradicionales y ancestrales de la parroquia La Paz que
sirven para la gastronomia tradicional

2) Analizar el tipo de platos tipicos tradicionales y su preparacion

3) Capacitar a lideres comunitarios de la parroquia la Paz en preparacion de platos
tradicionales.

1.5.3 Justificacion

Dentro de los aspectos mas importantes a gestionar para promover el desarrollo de la
Parroquia La Paz, el turismo ha sido considerado como un factor vital. Por esta razon, se
presupuestaron en el afio 2015 diversos proyectos de desarrollo turistico, segun se identifica en

su planificacion.

Es importante aprovechar la riqueza cultural en mitos, leyendas, fabulas, cuentos, dichos,
gastronomia, hechos histéricos, manifestaciones que posee la provincia del Carchi, que dan un

panorama de la vida de ciertas épocas a traves de los relatos de los adultos mayores.
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La tradicion oral juega un papel muy importante dentro de la sociedad, ya que es la forma
de trasmitir acciones y hechos de tiempos inmemorables su cultura y experiencias de la
humanidad, tiene como funcion primordial la de conservar los conocimientos ancestrales a

través del espacio vivencial.

En la Paz todavia existen comunidades en las zonas rurales, que mantienen vivas las

creencias heredadas por sus antepasados.

Es importante destacar que La Paz cuenta con una gran diversidad de lenguaje cultural
popular en historias, leyendas, creencias magicas, mitos, costumbres, tradiciones, comidas,
relaciones familiares y sociales, que deben ser contados a través de los adultos mayores, para
que las presentes y futuras generaciones conozcan sus raices culturales en un lenguaje
popular, el mismo que es necesario preservarlo para asi dar fortalecimiento a la vida de un

pueblo y su entorno.

Los adultos mayores de las comunidades gozan de gran prestigio, por ser depositarias
de un especial conocimiento tradicional y por haber recorrido un largo camino en su
existencia. Se les reconoce como especialistas en rituales, medicina, religion y creencias
magicas.

El impacto que genera esta investigacion es positivo, los adultos mayores poseen en su
memoria los elementos claves para conservar y restablecer la rigqueza gastrondémica
tradicional | de una poblacion, los cuales se transmiten a las generaciones siguientes a través
de la tradicién oral generando su participacion en actividades productivas. Recurriendo a los
conocimientos de los adultos mayores por ser los entendidos porque saben de las formas
colectivas de recobrar la herencia de los cantones de Montufar misma que sera rescatada a

través de un documento.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1  Doctrina Humanista.

La presente investigacion tiene como fundamento a la filosofia humanista, la cual hace
énfasis en promover los valores humanos. EI humanismo, desde el punto de vista filosofico,
es aquella actitud que se fundamenta en la dignidad y el valor de la persona. Uno de sus
principios basicos es que las personas somos seres racionales, que poseemos en si mismo la

capacidad para hallar la verdad y practicar el bien.

Ademas, esta investigacion se relaciona de manera directa con los objetivos planteados
en el Plan Nacional del Buen Vivir, los mismos que se alinean a la idea de prevalencia de las

necesidades humanas y el bienestar social, al cual tenemos derecho todos los seres humanos.

La elaboracion de este proyecto en la parroquia La Paz pretende apoyar esencialmente,
a los grupos de accién local, para en lo posterior formar un comité de desarrollo turistico con
la participacion de los ciudadanos de esta localidad y puedan sus productos ser

implementados en los platos tipicos de la parroquia.

Se espera que sea igualmente Gtil para otros grupos comunitarios de la provincia. En
todo momento se propendera lograr el apoyo y colaboracion de las organizaciones comunales,
gubernamentales y no gubernamentales que estén interesados en promocionar el turismo rural

como forma apropiada de desarrollo local.



2.2 Aspecto Turistico.

El objetivo de realizar un diagndstico de la comida ancestral y ofrecer al turista
facilidad, precision y seguridad al momento de escoger la actividad a realizarse, asi como

incrementar la afluencia de los mismos es la propuesta que se insertd en esta investigacion.

El contar con un equipamiento turistico y una infraestructura adecuada y eficiente para
la demanda turistica, y asi poder ofertar servicios turisticos de calidad, con altos niveles de
competitividad a nivel nacional e internacional, mediante una actividad productiva del
turismo, gracias a los recursos turisticos con los que cuenta el sector, como una importante
generadora de empleo y potencial pilar de desarrollo son los objetivos cumplidos en esta

investigacion.

2.3 Aspecto Ambiental.

Como un referente investigativo y parte de la linea de investigacion, son las areas
protegidas y que mejor, el valorizar su entorno haciendo del mismo un elemento “distintivo”
de su territorio, garantizando al mismo tiempo la conservacion y la renovacion de los recursos
naturales y patrimoniales que existen alrededor de la ceja de montafia de La Paz. Por tanto, la
investigacion sirvio en una herramienta de planificacion que determina y orienta en el ambito
econdmico, social, ambiental y también en el turismo, convirtiendo a la parroquia en un
referente gastrondmico turistico con relevancia y desarrollo turistico auto sustentable a través

de la capacitacion local

2.4 Componentes Social.

Se logré que el mayor nimero de miembros de la parroquia participe desde el inicio del
proceso y que formen parte activa en todo momento a través del plan de capacitacion
implementado por la investigadora, para asi velar por la gestion y el cumplimiento,
sensibilizar a los participantes para impulsar calidad y calidez en el servicio que ofrecen,
fortaleciendo sus conductas y actitudes positivas en los diferentes platos tipicos elaborados

en el curos de capacitacién



2.5 Econdmico.

En las ferias de turismo gastrondmico se logré generar fuentes de trabajo para
moradores del sector que de forma directa o indirecta se involucran en la actividad turistica,
para mejorar oportunidades en el futuro. Siendo el turismo una actividad econdémica viable
en la zona, en conjunto con las actividades productivas tradicionales agropecuarias, por tanto
se ha observado un crecimiento significativo de la oferta turistica como un eje de desarrollo

a nivel nacional.

2.6 Soberaniay Seguridad alimentaria.

En la XXXII Conferencia Regional de la FAO (2012), Organizacién de Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion, realizada en Buenos Aires, como elementos
claves a tratarse en la agenda fue que este organismo internacional planifiqgue un debate
ampliado en el que se integre a todos los involucrados, especialmente la sociedad civil y la
academia para analizar el concepto de soberania alimentaria, en razon de que este precepto
comprende el derecho que los pueblos tienen en cuanto a la aplicacién de sus politicas
agrarias en donde se plasma su patrimonio cultural identitario. También era importante

establecer lineamientos que fortalezcan otro término como la seguridad alimentaria.

2.6.1 Seguridad alimentaria

Este término se refiere a que todas las personas tienen derecho al acceso fisico,
preferencial a disponer de suficientes alimentos sanos y nutritivos para satisfacer las
necesidades diarias de su dieta alimentaria, a fin de garantizar una forma de vida sana. Esta
definicion le otorga una mayor fuerza a la indole multidimensional de la seguridad alimentaria
e incluye “la disponibilidad, el acceso, la utilizacion biologica de los alimentos y la estabilidad

de los otros tres elementos a lo largo del tiempo” (FAO, 2006:3).



La FAO habia reafirmado también que: Un entorno politico, social y econdémico
pacifico, estable y propicio, constituye la base fundamental que permitira a los Estados
atribuir la debida prioridad a la seguridad alimentaria y la erradicacion de la pobreza. La
democracia, la promocion y proteccion de todos los derechos humanos y libertades
fundamentales, inclusive el derecho al desarrollo, y la participacién plena y equitativa de
hombres y mujeres son indispensables, a fin de alcanzar la seguridad alimentaria sostenible

para todos (p.5).

Abarca el alcance de alimentos para todos asegurando el acceso regular a alimentos de
buena calidad para llevar una vida saludable en todo su contexto. Esto consiste en “mejorar
la nutricion, aumentar la productividad agricola, elevar el nivel de vida de la poblacion rural

y contribuir al crecimiento de la economia mundial” (p.6).

En este sentido, en la Conferencia Mundial de Alimentacién de 1974 se proclam6 que
“todos los hombres, mujeres y nifios tienen el derecho inalienable a no padecer de hambre y
malnutricién a fin de poder desarrollarse plenamente y conservar sus facultades fisicas y
mentales”(p.8). Esto conlleva a fijar uno de los objetivos del milenio que es erradicar el
hambre, la inseguridad alimentaria y la malnutricién en un determinado plazo, esperando se
cumpla a fin de garantizar a la poblacion estandares de calidad acorde a la dinamica de la

sociedad que requiere de una atencion constante.

El autor antes citado menciona que: Conviene acufiar el concepto de vulnerabilidad para
entender las implicaciones de la seguridad alimentaria en términos de politicas publicas. Se

habla de vulnerabilidad en tres dimensiones...como producto de un determinado resultado,



producto de factores de riesgo y como consecuencia de la incapacidad para manejar esos
factores. La vulnerabilidad al hambre puede significar que en el presente no se sufra de ese
flagelo, aunque pueda estarlo en el futuro el término supone dos tipos de intervencion: reducir
los riesgos y aumentar la capacidad para enfrentarlos la lucha contra el hambre es resultado
de un proceso historico de intensas movilizaciones sociales, y de reiterados acuerdos
intergubernamentales. La alimentacion, establecida por primera vez en la Declaracion
Universal de los Derechos Humanos (1948) e incorporada en el Pacto Internacional de
Derechos Econdmicos, Sociales y Culturales (PIDESC); el derecho a la alimentacion
adecuada marco el camino hacia el enfoque de seguridad alimentaria basado en derechos

(Gordillo y Gémez, 2005:34).

Lo anterior involucra conceptos fundamentales referentes a la vulnerabilidad que van
de la mano con la seguridad alimentaria, en donde esta acepcion articula térmicos como el
hambre, el tiempo de solucion y sobre todo mirando a esta como un factor de politica publica,
de riesgos a tomar y en si como producto de todo ese proceso considerando sobre todo los

derechos humanos que sustentan cualquier decision a nivel estatal.

Cabe sefialar que en el afio 2011 se establecieron cinco (5) principios que fortalecen los
términos antes analizados que son: equidad de género que incluye la participacion de hombres
y mujeres e iguales condiciones, la sustentabilidad ambiental, comprendida desde la
perspectiva de responsabilidad colectiva en la conservacion y uso sostenible de la naturaleza,
el desarrollo de capacidades, lo cual debe ser mediante el incremento del conocimiento a
través de temas que fortalecen la habilidad y capacidad cognitiva e inteligible de los
individuos, también debe existir una administracion basada en resultados, lo que comprende

dar oportunidades de que todas las acciones emprendidas generen de cierto modo alguna
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innovacion que aporte positivamente al desarrollo de la sociedad en su conjunto, pero
considerando el respeto y la aplicacion de los derechos humanos como la piedra angular para

una sociedad equilibrada democrética y justa.

2.6.2 Soberania alimentaria

Otros actores, como ONG y organizaciones de la sociedad civil, ampliaron el

concepto y acufiaron el término de soberania alimentaria.

De acuerdo con The Six Pillars of Food Sovereignty, developed at Nyéléni, 2007
(Food Secure Canada, 2012), la soberania alimentaria descansa sobre seis pilares:
1. Se centra en alimentos para los pueblos: a) Pone la necesidad de alimentacion de las
personas en el centro de las politicas. b) Insiste en que la comida es algo mas que una

mercancia.

2. Pone en valor a los proveedores de alimentos: a) Apoya modos de vida sostenibles.
b) Respeta el trabajo de todos los proveedores de alimentos.

3. Localiza los sistemas alimentarios: a) Reduce la distancia entre proveedores y
consumidores de alimentos. b) Rechaza el dumping y la asistencia alimentaria

inapropiada. ¢) Resiste la dependencia de corporaciones remotas e irresponsables.

4, Situa el control a nivel local: a) Lugares de control estdn en manos de proveedores
locales de alimentos. b) Reconoce la necesidad de habitar y compartir territorios. c)

Rechaza la privatizacién de los recursos naturales.

5. Promueve el conocimiento y las habilidades: a) Se basa en los conocimientos
tradicionales. b) Utiliza la investigacion para apoyar y transmitir este conocimiento
a generaciones futuras. c) Rechaza las tecnologias que atentan contra los sistemas

alimentarios locales.

6. Es compatible con la naturaleza: a) Maximiza las contribuciones de los ecosistemas.
b) mejora la capacidad de recuperacion. ¢) Rechaza el uso intensivo de energias de

monocultivo industrializado y demas métodos destructivos.
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Adicionalmente, el concepto de soberania alimentaria también esta siendo adoptado por
espacios parlamentarios supranacionales como el Parlamento Latinoamericano, el
Parlamento Andino, el Parlamento Centroamericano, el Foro de Presidentes y Presidentas
de Poderes Legislativos de Centroamérica y la Cuenca del Caribe. El Frente Parlamentario
contra el Hambre (FPH) en América Latina y El Caribe (cuyo objetivo es promover leyes
de seguridad alimentaria y nutricional), en su II Foro de junio de 2011, declard: “Este nuevo
concepto, en contraste con la seguridad alimentaria, que se centra en la disponibilidad de
alimentos, incide también en la importancia del modo de produccion de los alimentos y su
origen. Resalta la relacién que tiene la importacion de alimentos baratos en el debilitamiento
de la produccion y poblacion agraria locales”. En este sentido, todas las acciones del FPH

estan orientadas a hacer efectiva la soberania alimentaria (FPH, 2011).

2.6.3 Derecho a la alimentacion

La alimentacion fue establecida por primera vez en la Declaracion Universal de los
Derechos Humanos (DUDH) e incorporada en el Pacto Internacional de Derechos
Econdmicos, Sociales y Culturales (PIDESC). Pero la preocupacion por establecer un
enfoque de derechos en las politicas de combate al hambre solo comenzé a estar presente
iniciada la década de los noventa, en el marco de los denominados derechos de tercera
generacion. La construccion de una politica de desarrollo sustentada en la realizacion de los
derechos humanos tiene fundamento en la creacion misma de las Naciones Unidas. La
declaracion postuld los principios a través de los cuales se habria de poner fin a las diversas
formas de injusticia y opresion; su relevancia radica en que fue sustentada de forma
practicamente unanime por un gran numero de naciones distintas entre si. La DUDH
representa un piso basico de entendimiento entre las distintas civilizaciones. La gran
contribucion de la Declaracién Universal fue ampliar la plataforma de derechos humanos e
interconectarlos, reforzandolos mutuamente. Para precisar su contenido, el articulo 25
establecio: “Toda persona tiene derecho a un nivel de vida adecuado que le asegure la salud,
el bienestar y en especial la alimentacion, el vestido, la vivienda, la asistencia médica y los
servicios sociales necesarios; tiene derecho a los seguros en caso de desempleo, enfermedad,
invalidez, viudez, vejez y otros casos de pérdida de sus medios de subsistencia, por

circunstancias independientes a su voluntad” (Gordillo y Gémez, 2005).

Una de las tareas principales de la oficina del Alto Comisionado de las Naciones



12

Unidas para los Derechos Humanos, creada en 1993, ha sido integrar los derechos humanos
de manera transversal en el marco de los Objetivos de Desarrollo del Milenio, mediante
figuras como relatores especiales, expertos independientes o el representante del secretario
general. La Comision de Derechos Humanos, con apoyo técnico del Alto Comisionado,
analiza situaciones especificas, a través de misiones, en materia de pobreza extrema,
derecho al desarrollo, derecho a la educacidn, derechos de los inmigrantes, derecho a una

vivienda adecuada, asi como ajuste estructural y deuda externa (Gordillo y Gomez, 2005).

Sin el derecho a la alimentacion no puede asegurarse ni la vida, ni la dignidad humana,
ni el disfrute de otros derechos humanos. Alcanzar una mejor definicion del derecho a la
alimentacion permitira crear instrumentos concretos para mejorar su aplicacion. Por ello, el
Comité DESC adopt6 en 1999 la Observacion General no. 12. Este documento sefiala que
el derecho a una alimentacion adecuada debe interpretarse como un derecho dispuesto a
atender tanto la disponibilidad de alimentos en cantidad y calidad suficientes para satisfacer
las necesidades alimentarias de los individuos, sin sustancias nocivas y aceptables para una
cultura determinada; como el acceso a éstos de una forma sostenible. EI Comité establecio
también que se viola el Pacto DESC cuando un Estado no garantiza la satisfaccion del nivel
minimo necesario para que sus ciudadanos estén protegidos contra el hambre; en este
sentido, definid la naturaleza de sus obligaciones en tres niveles: respetar, proteger y
satisfacer. “Si bien solamente los Estados son partes en el Pacto y son, por tanto, los
responsables dltimos del cumplimiento de este, todos los miembros de la sociedad son
responsables de la realizacion del derecho a una alimentacion adecuada” (Citado en Gordillo
y Gomez, 2005). Avanzar de forma genuina en materia de derechos humanos exige
incorporarlos en los diversos &mbitos de la vida en comunidad aunque con frecuencia se
usan indistintamente los conceptos de seguridad alimentaria y soberania alimentaria, sobre
todo en las nuevas legislaciones parece reservarse el concepto de soberania alimentaria como
la funcion central de un Estado, en tanto representante del pueblo, para definir, sin
interferencias externas, las modalidades de las politicas sobre el tema. Por otra parte, el
concepto de seguridad alimentaria se maneja, siguiendo la definicion de la FAO,
multidimensionalmente, para garantizar el combate del hambre y el disfrute de una nutricion
balanceada. En casi todas las reformas legislativas se enfatizan las cuatro dimensiones de

disponibilidad y acceso de alimentos, utilizacion bioldgica y estabilidad.

Pero el principal significado de esta transformacion del concepto de soberania
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alimentaria en leyes y en general de la mayor atencion que han recibido las politicas sobre
la materia es que, producto de la crisis alimentaria de 2008 y de la volatilidad de los precios
internacionales de algunos alimentos, los gobiernos se han visto obligados a centrar su
atencion en las politicas alimentarias y el apoyo al sector rural. La opcion por el concepto
de soberania alimentaria es, claramente, una opcién a favor sobre todo de la agricultura
familiar. Los acontecimientos en el Medio Oriente subrayaron ademéas un tema que no por
archiconocido ha sido menos olvidado por los gobiernos, aun los méas democraticos: nada
incentiva mas a las manifestaciones callejeras y a la movilizacion social que una falta de

adecuado abasto de alimentos a la mayoria de la poblacion.

Ambos conceptos enfatizan la necesidad de aumentar la produccion y la productividad
de alimentos para enfrentar la demanda futura. Ambos subrayan que el problema central el
dia de hoy reside en el acceso a los alimentos y, en consecuencia, suponen politicas publicas
redistributivas desde el &mbito del ingreso asi como del empleo. Ambos asumen la necesaria
articulacién entre alimentos y nutricion. De ambos conceptos, también, se pueden derivar
propuestas de proteccion social para enfrentar crisis temporales o programas de
transferencias condicionadas como parte de programas de combate a la pobreza.

Las diferencias centrales son dos. Primero, el concepto de seguridad alimentaria —
adoptado por los paises miembros de la FAO es, si se quiere, un concepto neutro en
términos de correlacion de fuerzas. No prejuzga sobre la concentracion de poder econémico
en los distintos eslabones de la cadena alimentaria ni en el comercio internacional de
alimentos ni en la propiedad de medios de produccién clave, como la tierra 0, mas
contemporaneamente, el acceso a la informacion. En tanto, el concepto de soberania
alimentaria parte justamente de constatar la asimetria en los distintos mercados y espacios
de poder involucrados, por ejemplo, en los ambitos de las negociaciones comerciales

multilaterales. Apela, entonces, al papel equilibrador que puede jugar un estado
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democrético, y concibe que los alimentos son mas que mercancias. En esencia, en un
contexto como el actual, de alta volatilidad y potenciales insuficiencias en la oferta de
alimentos, este concepto puede ser claramente incorporado a las estrategias de
proteccionismo defensivo, como las que han adoptado recientemente varios paises de

Europa, como Rusia y Ucrania, o de Asia, como Vietnam o la India.

La segunda diferencia sustancial tiene que ver con como producir alimentos. Aunque
la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura 'y la Alimentacion (FAO) ha sido
pionera en temas relacionados con mejores practicas agricolas, manejo sustentable de
recursos naturales, el principio precautorio en relacion con las Organizaciones
gubernamentales (OGM), agricultura verde, etc., precisamente por su naturaleza como
organismo intergubernamental y multilateral, no podria adoptar una posicién enféatica o
Unica respecto a las distintas formas de producir alimentos. En la literatura especializada, se
reconocen tres grandes patrones tecnolégicos: la llamada agricultura industrial, que se basa
en el uso intensivo de combustibles fésiles; la agricultura bioldgica, que utiliza biomasa y
biotecnologias, de las cuales los OGM son apenas una parte, y, mas especificamente, la
agricultura organica, que supone procesos que requieren de diversas formas de certificacion.
La UE ha planteado desde hace varios afios la idea de la coexistencia de los tres sistemas,
aunque, recientemente, en el disefio de las politicas agricolas comunitarias se esta
insistiendo en un sistema de subsidios desacoplados de un producto en concreto, y que
premie el uso sustentable de recursos naturales en la produccion de alimentos.

En cambio, el concepto de soberania alimentaria esta claramente orientado en primer
lugar a la agricultura en pequefia escala (incluidas las actividades ganaderas, forestales y
pesqueras), no industrial, preferentemente organica, que se relaciona sobre todo con la

concepcion de agroecologia
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2.7 Planificar

Ricaurte (2009) afirma, que se debe tomar en cuenta que los resultados de la
planificacién abarcan una variedad de productos entre los que estan: politicas o directrices de
accion, planes de desarrollo del turismo para un destino o lugar especifico, planes de
marketing, de ordenamiento turistico, de competitividad o dinamizacion del sector, entre
otros. Corresponde también al &mbito de la planificacion, la definicion y disefio de productos

especificos como rutas, senderos, paquetes, actividades o eventos (pag. 66).

Lopez (2013) menciona que, la planificacién, la planeacion o el planeamiento, es el
proceso metddico disefiado para obtener un objetivo determinado. En el sentido més
universal, implica tener uno o varios objetivos a realizar junto con las acciones requeridas
para concluirse exitosamente. Otras definiciones, mas precisas, incluyen “La planificacion es
un proceso de toma de decisiones para alcanzar un futuro deseado, teniendo en cuenta la
situacion actual y los factores internos y externos que pueden influir en el logro de los
objetivos”. Va de lo mas simple a lo complejo, dependiendo el medio a aplicarse. La accion
de planear en la gestion se refiere a planes y proyectos en sus diferentes ambitos, niveles y

actitudes.

La planificacién en materia de turismo abarca varias directrices que permiten las
acciones en el desarrollo del turismo, tenemos politicas, planes de mercadotecnia,
ordenamiento turistico, comprende también el disefio de productos turisticos e infraestructura.

Ademas, cabe recalcar que para una planificacion turistica es necesario hacer cierta
distincién entre planes nacionales y regionales, en los paises desarrollados no se tiene bien
establecido los componentes de una planificacién, lo que no sucede en los paises en vias de
desarrollo que ya tienen una practica bien establecida normalmente en periodos de desarrollo
a cinco afos. Por lo cual hay que tener muy en cuenta que los recursos turisticos se los debe
adecuar a un mercado y como principio general se debe tener presente los siguientes factores
como analisis de la demanda, prevision de la oferta, prevision de la demanda, presupuesto y

financiacion del plan, implementacion, seguimiento, evaluacion, sostenibilidad.

Resumiendo, se puede decir que la planificacion es el ejercicio ejecutado con el fin de
reducir el riesgo en la empresa y organizar los medios productivos de acorde con los objetivos

buscados.
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La planificacion es algo esencial en el trabajo de un gestor ya que es la que le permitira

conseguir sus objetivos.

Planificar supone analizar y estudiar los objetivos propuestos asi como la forma en la
que se va a conseguir. La Planificacion es una herramienta de accion para decidir que se va a
hacer y por qué, supone crear un plan. Crear un plan tiene muchos beneficios pero sobre todo
clarifica muchas dudas acerca del trabajo a realizar.

2.8 Programa turistico

“Descripcion detallada, presentada en forma escrita, que contiene las empresas de
transporte, horarios, hoteles, itinerario, excursiones, comidas etc. Que incluye en un viaje,
con la intencion de que el turista posea toda la informacion de antemano” (Wallingre, 2010,

pag. 191).

Segun Lopez (2008) manifiesta que el programa debe ser considerado un medio para

alcanzar los objetivos propuestos y no un fin en si mismo.

Debe ser integrado: recreativo - turistico - cultural. Debe especificar las actividades y
definir claramente a quién va dirigido.

Tiene como propdsito guiar el proceso de planeacion e implementacion del programa
recreativo Los principios dentro de un programa se basan en los hechos que se derivan del
estudio del comportamiento humano y de la naturaleza de la sociedad en la cual vivimos, e
incluye las experiencias y las soluciones que los dirigentes han enfrentado y solucionado ante

problemas y situaciones diferentes.

Se define como un programa turistico al complemento de varios servicios y productos

turisticos, que incluyen en los viajes, con el fin de que el turista se mantenga informado.

2.9. Turismo rural

La definicién de la Organizacion Mundial del Turismo (OMT), citada por Barrera
(2006), considera al turismo rural como:
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El conjunto de actividades que se desarrollan en un entorno rural, excediendo el mero
alojamiento y que pueden constituirse, para los habitantes del medio, en una fuente de ingresos
complementarios a los tradicionalmente dependientes del sector primario, convirtiéndose en

un rubro productivo més de la empresa agropecuaria (p.32).

De esta manera, el turismo rural incluye a todas aquellas actividades que pueden
desarrollarse en el espacio rural, lo que se traduce en una oferta integrada de ocio, dirigida a
una demanda cuya motivacion principal es el contacto con el entorno autoctono, y que tenga
una interrelacion con la sociedad local. Uno de los objetivos mas importantes de este tipo de
emprendimientos, es incrementar los ingresos provenientes de la actividad propia del campo,
contribuyendo a la renta agropecuaria y al empleo, principalmente en zonas deprimidas.
También un desarrollo adecuado de la actividad turistica permite revalorizar las tradiciones
gastronomicas, artisticas y culturales de los pueblos nativos, mejorando la calidad de vida del

medio rural (pag. 84).

Segun Acerenza (2006) menciona que el turismo rural a diferencia del turismo de
naturaleza que tiene lugar en parques y areas protegidas, el turismo rural es una actividad
turistica que se lleva a cabo en espacios o areas rurales. Los antecedentes indican que este
tipo de turismo tiene sus origenes en Inglaterra alrededor de los afios cincuenta, como
consecuencia del deseo de la poblacion urbana por escapar de la monotonia y la tension de la
vida cotidiana en las grandes ciudades, en busqueda de descanso y recreacion, el disfrute de

los paisajes y del aire puro del campo, y de familiarizarse con las actividades del medio rural.
(pag. 41).

Se entiende por turismo rural a las zonas de escasa densidad de poblacién, el cual se lo
denomina como una actividad que se efectla en un entorno rural, en pequefias localidades,
poblados fuera del casco urbano; por lo general son espacios vitales y culturales tradicionales,
que contribuyen a forjar una diversidad cultural y una identidad casi intacta. Las instalaciones
suelen ser antiguas masias y caserios; en la actualidad las regiones rurales estan siendo ya
explotadas porque son visitados por los turistas los cuales aprecian sus paisajes mas

atractivos, los monumentos naturales y culturales.
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La finalidad de este turismo es permitir que los visitantes realicen actividades en las
zonas rurales compatibles con el desarrollo sostenible, para mejorar las condiciones de vida
de la poblacion local y generar ingresos complementarios; es decir, donde tienen un contacto
activo con la comunidad en un marco de respeto por el entorno y la cultura permitiendo tener
una misma convivencia, ya que no exige poseer atractivos extraordinarios sino que posea

aspectos bien desarrollados.

Las comunidades trabajan conjuntamente para entregar al turista productos y servicios
gue generen recursos econdmicos para la localidad, Ilamando su atencion e incentivando una

conciencia turistica.

2.10 Turismo sostenible

La definicién de la OMT con base en la Conferencia de Rio de Janeiro "Agenda 21.
Desarrollo y Medio Ambiente", citada por Fernandez (2006) afirma, que ha definido el
desarrollo turistico sostenible de la siguiente manera: "Es aquel que atiende a las necesidades
de los turistas actuales y de las regiones receptoras y al mismo tiempo protege y fomenta las
oportunidades para el futuro. Se concibe como una via hacia la gestién de todos los recursos
de forma que puedan satisfacerse las necesidades econémicas, sociales y estéticas, respetando
al mismo tiempo la integridad cultural, los procesos ecoldgicos esenciales, la diversidad
bioldgica y los sistemas que sostienen la vida." (pag. 123).

Segun Lopez (2005) el desarrollo sostenible atiende a las necesidades de los turistas
actuales y de las regiones receptoras y al mismo tiempo protege y fomenta las oportunidades
para el futuro. Se concibe como una via hacia la gestion de todos los recursos de forma que
puedan satisfacerse las necesidades econémicas, sociales y estéticas, respetando al mismo
tiempo la integridad cultural, los procesos ecoldgicos esenciales, la diversidad biol6gica y los

sistemas que sostienen la vida (pag. 22).

Se entiende por turismo sostenible a las actividades turisticas que tienen una relacién
cultural y social de una comunidad en el que se intercambia experiencias con los visitantes y

ellos se ajustan a los beneficios de la actividad turistica que ofrece la poblacion.

La sostenibilidad tiene origen en la planificacion la misma que tiene mayor provecho si

se hace con la participacion de los entes involucrados directa o indirectamente en los
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beneficios que esta genera; de esta manera se debe potencializar las iniciativas
gubernamentales, que haga del turismo una industria integral, eficiente que perdure y se

desarrolle para siempre.

Es decir que al turismo sostenible en el nivel macro se lo debe convertir en el principal
eje dinamizador de la economia de un tanto del sector privado como comunitario, de tal modo
que se pueda satisfacer la demanda turistica, en el nivel micro se pretende que se aseguren las
actividades economicas viables a largo plazo destacando el respeto al patrimonio cultural y

natural.

2.11. Turismo Gastrondémico: una forma diferente de hacer turismo

Desde de tiempos prehispanicos la comida ha sido para el hombre de vital importancia
ya que a lo largo de todos los siglos ha ayudado a forjar etnias, poblaciones, ciudades, paises
y culturas, las cuales han trasmitido el arte de cocinar hasta nuestros tiempos, haciendo que
antiguos personajes como Victor Hugo hicieran referencia a la comida con la siguiente frase

“Dios encomienda a la indigestion la tarea de hacer moral en los estbmagos™.

Existen diferentes formas de turismo entre las cuales destaca el Turismo
Gastronémico el cual se enfoca en conocer y experimentar la gastronomia tipica de un pais o
region dirigidas especialmente a personas amantes y exploradores de la comida (entre los
cuales me incluyo) o personas conocedoras del arte (chefs) interesados en la historia y el
inicio de esta. Expertos consultados por la Organizacion Mundial del Turismo (OMT)
definen a este tipo de turismo que se ha impuesto estos Gltimos afios de la siguiente manera:
“Visitantes y turistas que planifican sus viajes con el fin de probar la cocina del lugar al que

van o realizar actividades relacionadas con las gastronomia”

En Europa en el siglo XX se realizaron las primeras rutas o “guias gastronomicas” las
cuales eran mas que nada el conjunto de los mejores restaurantes y posadas de aquellos
tiempos realizadas por los famosos “gourmets” o “gastronomers” personas de gran apetito

los cuales clasificaban a los restaurantes, siendo Maurice Edmond Sailland o Kurnonsky el
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mas famoso (comida francesa), quien se dedicd a viajar por diversas partes de Francia y fue

declarado “El principe de los Gastrénomos™ en 1927.

En la actualidad existen varias rutas gastronomicas dedicadas a diversos tipos de
comida en los que se eligen temas culinarios promoviendo la venta de un producto en
especifico, como la “ruta del jamoén ibérico” en Espafia o como la de la “Toscana” en Italia.
México por su comida rica en variedad, sabores y colores fue declarada Patrimonio Cultural
Inmaterial de la humanidad por la organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la
Ciencia y la Cultura (UNESCO) contando con varias rutas como la de los “mil sabores del
mole” en Oaxaca. Cada pais tiene diferentes tipos de comida y tradiciones, el continente de
América es muy conocido por tener una gastronomia con gran diversidad de sazones, en
América el norte por ejemplo (Estados Unidos) se caracteriza su comida “rdpida” y por ser
grasosa y donde adoptan platillos de América central y América del sur, las cuales tienes

mayor diversidad en sus platillos, salsas, huevo pescados, etc.

La gastronomia siempre estara en la boca del hombre evolucionando conforme el
tiempo pase, consolidandose como un impulsor del turismo y del desarrollo econémico local,
regional y nacional con un alto valor cultural en estos ultimos afios, asi que lo Gnico que queda
es ahorrar y viajar a esos lugares llenos de cultura culinaria para poder vivir una experiencia

Unica que te haran sentir en otras épocas cada que pruebes un platillo tipico regional

2.12 Areas de concentracion

Boullén R. (2005) menciona, que las areas son partes del territorio seleccionadas, para
construir en ellas la planta turistica y administrativa del area natural en explotacion. Los
elementos que regularmente integran las areas de concentracion son: oficinas de la
administracion del area natural; vivienda del personal encargado del trabajo de campo;

centros de interpretacion y alojamiento para turistas (pag. 44).

Wallingre (2011) meciona que “las &reas de concentracion son sitios de reunion o
acumulacién de personas para hacer una peticion o una manifestacion publica, o para visitar

un determinado atractivo turistico”.
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Se define como area de concentracion a las areas en donde se implementara la planta
turistica, es decir los productos y servicios turisticos que permiten el desarrollo de la actividad

turistica en un territorio.

2.13. Atractivos Culturales

“Se destacan aquellas manifestaciones, elementos o espacios creados o transformados
por el ser humano, que pudieran funcionar como atractivos para los visitantes del area, se

selecciona y ordenan” (Boullon R. , 2005, pag. 99).

El Turismo Cultural se define como "Aquel viaje turistico motivado por conocer,
comprender y disfrutar el conjunto de rasgos y elementos distintivos, espirituales y materiales,
intelectuales y afectivos que caracterizan a una sociedad o grupo social de un destino
especifico” (SECTUR-CESTUR, Estudio Estratégico de Viabilidad de Turismo Cultural,
2002).

El Turismo Cultural juega un papel muy importante para dar a conocer, preservar y
disfrutar el patrimonio cultural y turistico de nuestro pais. Los efectos que genera el
tratamiento adecuado del turismo cultural, desde una perspectiva de mercados, trae como
consecuencia, la satisfaccion del cliente, la conservacion del patrimonio de uso turistico y el
desarrollo econémico y social de las comunidades a partir de la generacion de nuevos
empleos.

Se puede determinar que un atractivo turistico cultural es aquel que intervienen o ha

intervenido el ser humano en la historia por razones comerciales y culturales.

2.14 Atractivo turistico

Constituye el conjunto de elementos tangibles e intangibles que por sus caracteristicas
singulares atrae la atencion del turista, quien tiene la capacidad de optar por conocer y

experimentar experiencias unicas.
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Calderdn (2012) menciona que atractivo turistico es el conjunto de “elementos
materiales y/o inmateriales” importante a la hora de ser considerados dentro de la estructura
de un producto turistico, el cual debe ser considerado en la toma de decision del turista al
momento de optar por un determinado desplazamiento, a fin de garantizar su permanencia en

el destino elegido.

Es importante mencionar que un atractivo turistico es un bien tangible o intangible que
conforma elementos de la naturaleza que son capaces de ser transformados en un producto

turistico, motivando al turista una visita dejando su lugar de origen.

Se entiende por atractivo turistico a los conjuntos de lugares, sitios, acontecimientos
que por poseer caracteristicas propias o de ubicacion en un contexto atraen el interés del
visitante. Ademas los atractivos pueden ser tangibles e intangibles que provocan una

motivacidn de visitacion por parte de la demanda.

2.15 Clasificacion de los atractivos

Ricaurte (2009) Consiste en identificar claramente la categoria, tipo y subtipo al cual
pertenece el atractivo a inventariar. Segin el Ministerio de Turismo del Ecuador (MINTUR),
los atractivos pueden ser de dos categorias: sitios naturales y manifestaciones culturales.

Ambas categorias se agrupan en tipos y subtipos.

La categoria “Sitios Naturales” se subdivide en los siguientes tipos:
Montafias, Planicies, Desiertos. Ambientes Lacustres, Rios, Bosques, Aguas
Subterraneas, Fendmenos Espeleoldgicos, Costas o Litorales, Ambientes Mar, Tierras

Insulares, Sistema de Areas protegidas.

La categoria “Manifestaciones Culturales”, por su parte, se subdivide en los siguientes
tipos de atractivos: Historicos, Etnograficos, Realizaciones Técnicas y Cientificas,

Realizaciones Artisticas Contemporaneas y Acontecimientos Programados (pag. 245).

Ricaurte (2009) Son todos los elementos de la naturaleza con determinada atraccion

gue motiva al sujeto a dejar su lugar de origen por un determinado tiempo, con la finalidad
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de satisfacer necesidades de recreacidn y esparcimiento como lo son: Bosque, Playas, Lagos,

Lagunas, Aguas Termales.

Para poder realizar una clasificacion de atractivos turisticos el Ministerio de Turismo
del Ecuador ha realizado una categorizacion de atractivos turisticos, el mismo que ha
clasificado en atractivos turisticos culturales y naturales, los mismos que se subdividen en

diferentes tipos de atractivos.

2.16. Sistema Turistico

Es un modelo conceptual del proceso de produccion formado por un conjunto de
elementos ordenados, segin sus funciones y su localizacion espacial, que se enlazan
racionalmente entre si por medio de los principios o reglas del mercado turistico (oferta,
demanda y regulacion), manteniendo a su vez relaciones de intercambio con otros sistemas

de diferente rango Centomo (2012) (pag.3).

Se ha trabajado desde 1978 en la definicion de un modelo con enfoque de planificacion
fisico-territorial, donde el sistema turistico “se inicia en el encuentro de la oferta con la
demanda a través de un proceso de venta del producto turistico, que junto con la
infraestructura forman la estructura de produccion del sector”. El modelo describe la funcién
de cada una de las partes, asi como las interrelaciones entre ellas que convergen al

funcionamiento del sistema total. (Boullén R. pag. 32).

Se entiende por sistema turistico a la actividad turistica como un resultado de
interrelaciones entre diferentes factores que hay que considerar desde una éptica sistémica y
debe seguir un modelo de mercado con cuatro elementos: la oferta, la demanda, el espacio

geografico y los operadores.

2.17. Oferta de servicios

Ricaurte (2009) identifica en nimero y tipo, los servicios turisticos que encontramos en

la comunidad o destino.
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Dentro de los servicios se identifica alojamiento (hoteles, hostales, hosterias, pensiones,
hospederias comunitarias); alimentacion (restaurantes, cafeterias, fuentes de soda, bares);
esparcimiento (discotecas, cines, teatros, instalaciones deportivas) y otros servicios de apoyo
al turismo (agencias de viaje, operadoras, oficinas de informacién turistica, bancos) (pag.
124).

Cabarcos (2006) “Es el conjunto de bienes y servicios turisticos que los productores del

sector estan dispuestos a ofrecer a determinados precios.

La oferta turistica, por lo tanto, deberia reflejar el capital directamente computable a los

efectos turisticos (hosteleria, comunicaciones, transportes, etc.)” Pag. 8.

Se determina que los servicios turisticos los encontramos en las comunidades o destinos
de un territorio y se los identifican como alojamiento, alimentacion, esparcimiento, transporte

y otros servicios de apoyo turistico.

2.18. Infraestructura de servicios basicos

En la ficha se identifica las distancias a otros centros turisticos, accesibilidad y vias de
acceso al destino, medios y terminales de transporte. Se caracteriza ademas los medios de
comunicacion existentes, la disponibilidad de agua potable, centros de salud o atencion

médica inmediata, sistema de energia eléctrica, gasolineras y estaciones de servicio.

Gobernanza
Se identifica los diferentes 6rganos reguladores que han apoyado en el desarrollo del
turismo en el destino como oficinas nacionales, provinciales o municipales de turismo, asi
como los planes ejecutados y por ejecutar y la opinion y vision de la comunidad ante la

planificacion turistica.

Comunidad receptora

Se registra las actividades econdmicas mas rentables que se desarrollan en el destino,

asi como el tipo y porcentaje de empleo turistico.
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Se identifica el nivel de participacion ciudadana, el grado de formacion de los
habitantes, las habilidades y destrezas para turismo, actitudes con respecto a la actividad y
finalmente problemas sociales existentes en la comunidad (Ricaurte, 2009, pag. 26).

Menciona que el concepto de infraestructura hace referencia al conjunto de servicios
basicos para el funcionamiento de una economia moderna. También su nombre denota a
través de su preposicion infra, el concepto de estructura inferior, es decir, aquella que se ubica
debajo de otras como son en el caso del turismo, la planta turistica (estructura productiva) y

la superestructura (organizacion del quehacer turistico). Quezada (2000Pag. 190.

La infraestructura de servicios basicos es esencial para el desarrollo de la actividad
turistica en un destino turistico, como lo menciona Ricaute 2009 “La infraestructura esta
constituida por los servicios basicos con los que cuenta el destino, los cuales son

indispensables para la produccion de los servicios turisticos”.

2.19. Atractivos Turisticos

Atractivos turisticos: Es todo lugar, objeto o acontecimiento capaz de generar un
desplazamiento turistico. Los principales son los que poseen atributos convocantes con
aptitud de generar visitantes, por si. Los complementarios son los que en suma o adicionados

a los principales hacen un lugar o zona turistica.

Atraccidn turistica: Propiedad que tiene un centro o un lugar en virtud de sus aspectos

culturales, paisajisticos o pintorescos.

Los atractivos turisticos se clasifican (categoria 1 en sitios naturales) se refiere a la
naturaleza mientras que ninguna contempla a los recursos humanos y de capital. En cambio

las cuatro restantes se refiere a cosas o sucesos culturales.

Los atractivos turisticos son la materia prima del turismo, sin la cual un pais o una
region no podrian emprender el desarrollo (porque les faltaria lo esencial y porque solo a
partir de su presencia se puede pensar en construir una planta turistica que permitan explotarlo

comercialmente). (Boulldn, 2008, pag. 67).
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“Son todos los recursos que cuentan con las condiciones necesarias para ser visitados y
disfrutados por el turista, es decir que cuentan con planta turistica, medios de transporte,

servicios complementarios e infraestructura basica”

2.20 Turismo gastronémico

La importancia de los alimentos en al &mbito turistico radica en que al hacer un viaje,
es la comida uno de los factores que mas se recordara aun cuando se hayan visto y disfrutado
paisajes espectaculares ¢ impresionantes monumentos; definitivamente el lugar va a ser
permanentemente recordado por lo que se comi6, incluyendo no sélo la calidad de los
alimentos y bebidas sino también por la higiene, el servicio y el ambiente; todo esto en

conjunto hara grata e inolvidable la experiencia de viajar

Objetivos del turismo gastronémico
e Conocer y experimentar determinados tipos de comidas y bebidas particulares de una

region.

e Dar a conocer las especialidades gastronémicas que se preparan con motivos o en
fechas especiales y que coinciden con fiestas civicas o culturales de importancia local

y/o nacional 6 porque son de temporada.

e Saber de ingredientes e incluso que el mismo turista aprenda a preparar los platillos

para ser sorprendido al descubrir nuevas sensaciones y experiencias culinarias.

2.21. La gastronomia en el proceso historico

Desde el afio 2001 la UNESCO establecid la proclamacion de Obras Maestras del
Patrimonio Oral e Inmaterial de la Humanidad, lo cual denota la preocupacion por un legado

que, dada su naturaleza, requiere de medidas especiales para su salvaguardia.

El propdsito es apreciar el significado de la diversidad cultural, mejorar el conocimiento

de las expresiones culturales orales e inmateriales y crear una mayor conciencia acerca de su
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importancia como componente identitario, como parte fundamental del saber y la memoria
colectiva de las comunidades. Asimismo, tiene como objetivo “sensibilizar a la opinién
publica para que re-conozca el valor de este patrimonio y alentar a los gobiernos a tomar

medidas juridicas y administrativas para salvaguardarlo”.

La proclamacion, que “consagra los ejemplos mas sobresalientes de manifestaciones
orales y formas de expresion cultural de todas las regiones del mundo”, representa también el
compromiso de adoptar “medidas encaminadas a garantizar la viabilidad de patrimonio
cultural inmaterial, comprendidas la identificacion, documentacion, investigacion,
preservacion, proteccidn, promocion, valorizacion, transmision (basicamente a través de la

ensefianza formal y no formal) y revitalizacion de este patrimonio en sus distintos aspectos”.

Nuestro pais obtuvo dicho reconocimiento en el 2003 por Las festividades indigenas
dedicadas a los muertos. Hasta la fecha han sido proclamadas 47 obras: 19 en el afio 2001 y
28 en el 2003.

Un avance importante en las acciones para la preservacion y reivindicacion de este
acervo cultural fue la aprobacion por unanimidad de la Convencion Internacional para la
Salvaguardia del Patrimonio Cultural, considerada como el mayor logro en la Reunion de la
Conferencia General de la UNESCO celebrada en 2003. Gracias a ello las variadas y
multiples expresiones del patrimonio poseen un marco de reconocimiento oficial como
fuentes de identidad cultural, creatividad y diversidad presenté el expediente Pueblo de maiz.

La cocina ancestral de México. Ritos, ceremonias y practicas culturales de los antiguos
mexicanos. El expediente incluye un Plan de Accion que se propone como meta primordial
la preservacion y promocion del patrimonio tradicional culinario, basado sobre todo en el

maiz.

En ese sentido se trabaja en regiones con mayor riqueza tradicional, pero también en
aquellas con mayor fragilidad, dentro de territorios y comunidades en riesgo, identificandose,
para la aplicacion de los proyectos, localidades. Entre las tareas primordiales se establece una
serie de acciones tendientes al rescate y preservacion de la tradicion oral, las recetas, las
costumbres culinarias en fiestas y celebraciones, los mercados y el comercio tradicional, y el
apoyo a la produccion agricola, al establecimiento de pequefios negocios de comida y la
elaboracion de alimentos artesanales. El Plan considera también acciones de educacion y
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divulgacion de los valores culturales y nutricionales de la alimentacion tradicional a través de
los medios de comunicacion, la educacién formal e informal, la creacion de un museo

interactivo y proyectos de investigacion.

Se debe trabajar en la promocion de una declaratoria nacional del patrimonio intangible
en la que se reconozca plenamente el valor patrimonial expresado en la cocina tradicional del
pais, como uno de los factores con mayor capacidad de incorporar practicas y procesos
ancestrales al dinamismo del desarrollo cultural y econémico en la actualidad, a partir de la

cocina como matriz cultural y el maiz como eje del sistema alimentario.

Ademas de sustentar la originalidad, autenticidad, diversidad y continuidad milenaria
de la cocina ecuatoriana, aporta elementos que permiten ir construyendo la definicion de los
parametros del patrimonio inmaterial, al reconocer como patrimonio cultural de los pueblos
un proceso historico que articula la diversidad natural y cultural, los saberes populares, las
formas tradicionales de produccién y de comercio, y las festividades y ritos alrededor de la

gastronomia.

En el afio 1996, durante el Encuentro Internacional sobre Patrimonio Cultural,
Desarrollo y Turismo en América Latina y el Caribe celebrado en La Habana, Cuba, los
especialistas avanzaron propuestas tendientes al reconocimiento de las practicas culinarias
propias, como expresion acabada de un patrimonio vivo y dindmico que, ademas, liga a la
cultura con otras areas prioritarias del desarrollo.

La cocina ancestral se concreta en las cocinas de las comunidades y se expresa en un
conjunto de procesos sociales con significacion colectiva. El territorio, la lengua y la culinaria
convergen en dinamicas que ya no pueden ser entendidas como recurso patrimonial en
circuitos étnicamente aislados. Su riqueza original ha trascendido y hoy los desplazamientos
globales plantean el reto de realizar el paso de esas culturas milenarias al espacio de la

interculturalidad.

El maiz, el cacao entre otros, representan un legado patrimonial culinario enriquecido,
diverso y abierto. Reconocer esta interculturalidad facilita la comprension de lo intangible
inherente en las manifestaciones culturales, otorgandole a las cocinas tradicionales- una

significacion que hace posible la continuidad historica.
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El reconocimiento de la cocina ancestral, con su gran fundamento representado por el
maiz, no es tan s6lo un panegirico que exalte al pasado, puesto que las cocinas tradicionales
de las comunidades tienen la autenticidad del origen y la versatilidad de los influjos de cada

época

La diversidad de las cocinas locales constituye un hecho que fortalece la cohesion del
tejido social nacional, al mismo tiempo que imprime caracteristicas propias a cada region.
Otro elemento que se considera en la justificacion del expediente sobre la cocina tradicional
es el caracter dindmico y transfronterizo de sus préacticas y el uso de productos originales
derivado del fendmeno de las migraciones: las cocinas locales acomparian a la poblacién
movilizada, son un referente de su origen, un espacio de continuidad de tradiciones recreadas,

una opcion laboral y un activo campo de conocimiento y difusién de practicas culturales.

El maiz y sus cultivos asociados son los elementos distintivos e insustituibles mas
apreciados de la cocina tradicional. Para los pueblos indios, el maiz significa el acto mismo
de la creacion y constituye el eje de su cosmovision. Este valor primigenio fue enriquecido a
través de un largo proceso de mestizajes por medio del cual las cocinas tradicionales
regionales se vieron enriquecidas. Pero lo més singular en la historia del maiz, como eje de
la comida ecuatoriana, es que dio lugar a un complejo sistema cultural que dot6 de armonia
la relacion humana con el medio ambiente. Este producto favorece los usos agricolas, a la
nutricion y a la celebracion de fiestas, ceremonias y rituales; cred técnicas, utensilios y
procedimientos que ampliaron y facilitaron los usos 6ptimos de este cereal y le adjudicaron
una poderosa fuerza de cohesion social. EI maiz es la planta de la convivencia. Con él crecen
otras que, en conjunto, proveen una dieta basica en la vida de las comunidades confiriéndoles

el sentido de la reciprocidad y la solidaridad compartida

Asi, el maiz queda colocado entre ambas vertientes de la megadiversidad, natural y
cultural. Una planta silvestre convertida, gracias a la creatividad humana, en el principal
elemento de supervivencia y desarrollo de los pueblos que compartieron ancestralmente

territorio y costumbres.

El gran reto consiste en conservar la megadiversidad natural y cultural como marco de
las costumbres alimentarias y sus manifestaciones culturales asociadas, base autoctona del

desarrollo sustentable en el que se imbrican la tradicién, la historia y el futuro: la
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sustentabilidad vista como desafio ambiental y econdémico, pero también como desafio
cultural. Ese reto tiene que ver con la fragilidad de tan ricos recursos, como la biodiversidad
asediada por la depredacion incontenible y la diversidad cultural confrontada con la
globalizacion que la agrede, aunque en algun sentido pueda serle util.

Los efectos perniciosos para la cocina tradicional atentan también contra el entramado
social y afectan a un sinnimero de expresiones de la creatividad, sobre todo en el campo
artesanal, ha sido desde siempre singular artifice de objetos utilitarios para preparar y servir
los alimentos. Sobresalen entre ellos los metates y de piedra; las cucharas, bateas y molinillos
de madera, como también trasteros y mobiliario de cocina y comedor; jicaras labradas;
cazuelas, ollas, tarros, vajillas enteras y otros objetos de barro, desde las manifestaciones mas
modestas, con técnicas sencillas tales como el brufiido o el vidriado, hasta las talaveras y

mayolicas de centenaria tradicion mestiza.

Estan también las ollas y platos de cobre martillado; la cuchilleria con empufiaduras de
cuerno; braseros y botes de hoja de lata; vasos y jarras de cristal y de vidrio soplado; manteles
y servilletas de variadas telas, bordados, brocados o deshilados;, canastas y cestos tejidos en
una gran variedad de fibras vegetales. Los objetos ornamentales son también indispensables

en las fiestas populares donde la protagonista es la comida.

2.22. La gastronomia una tradicion cultural viva

La importante continuidad cultural, que puede verse en la dieta diaria y en los platillos
de fiesta, ha persistido a lo largo de siglos. Esto implica una gran capacidad para conservar y

transmitir los conocimientos tradicionales, de generacion en generacion.

Los primeros estudios en el siglo XX fueron realizados sobre todo por extranjeros que
al acercarse al folclor mexicano incluian la alimentacion y la cocina. Segun este autor, muchas
de esas investigaciones estaban inscritas en la escuela finlandesa de antropologia, que subraya
la influencia del medio geografico; también- del llamado folklore o cultura popular total, que

necesariamente incluia la vida cotidiana y, en ella, las costumbres en torno a la alimentacion.
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En la década de los cincuenta se multiplican los trabajos acerca de la cocina, hechos por
historiadores- y antropologos; escritores como Alfonso Reyes y Salvador Novo también
incursionan en la gastronomia. Una importante aportacion de ese tiempo estuvo a cargo de la
especialista en folclore Virginia Rodriguez Rivera (1965). Posteriormente las 30 monografias
con el titulo de Nuestro maiz, asi como el Recetario del maiz, editados en 1982 por el Museo
Nacional de Culturas Populares;- el trabajo de Raul Guerrero sobre el pulque (1985) y el
estudio de Janet Long, Capsicum y cultura:- la historia del chilli (1986). Se publica después,
la cocina familiar, por estados. Estas obras permiten conocer la evolucion de las costumbres
alimentarias en México y su continuidad con las culturas originarias indigenas y con las
mestizas. Mas recientemente, varios investigadores han publicado recetarios que son
resultado de trabajo de campo, como El arte de la cocina mexicana y México. Una odisea
culinaria, de Diana Kennedy, o Tradiciones gastronémicas oaxaquefias, de Ana Maria
Véazquez Colmenares. Etndlogos y etno- botanicos han hecho importantes aportaciones al
estudio de la alimentaciéon en diversas comunidades- del pais, asi como los promotores
comunitarios y vecinos de algunas poblaciones que, con el Programa- de Apoyo a las Culturas
Municipales y Comunitarias- (PACMYC), han recogido diversas- expresiones en torno a la

alimentacion.

Algunos de estos Gltimos estudios, y otros mas hasta completar 54, fueron publicados
por la Direccion General de Culturas Populares en la coleccién Recetarios indigenas y
populares entre 1999 y 2000. Su lectura posibilita la reconstruccion de lo que fue la cocina
prehispanica y su mestizaje y permite comprobar una clara continuidad cultural y una
tradicion culinaria propia y diferenciada de las de otras culturas. Aunque se han incorporado
ingredientes que provienen de otros continentes, se les ha dado un carécter propio mediante

las técnicas culinarias nativas y la compafiia de especies vegetales y animales autctonos.

Se pueden sefialar como constantes el uso del maiz, pero las semejanzas van mas alla.
Entre los platillos que se le servian al Imka atahualpa se encontraban varios en los que se
utilizaba pepita de calabaza para espesar y dar sabor, como ocurre con los actuales tiempos
“cazuela de gallina,- hecha con tomates- y pepitas de calabaza molidas”, , “cazuela de
camarones hechos con tomates y algunas semillas de calabaza molida”, Muchas otras
preparaciones, si bien no estan documentadas en la época de la Conquista, por los ingredientes

y manera de preparacién revelan su origen prehispanico. En el Recetario por ejemplo, se
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encuentra un buen nimero de hongos y frutos (zapotes, con los que se prepara agua fresca,

que son nativos y que se cocinan de manera semejante desde hace cientos de afios.

2.23. La cocina como medio de cohesion cultural para la comunidad

La produccion y recoleccion de alimentos, asi como su preparaciéon y consumo, sobre
todo en las celebraciones y fiestas especificas se realizan de manera comunitaria y contribuye
a estrechar los lazos sociales, familiares con la finalidad de dar sentido de identidad cultural

patrimonial de este importante legado de los pueblos andinos.

En este contexto, la cocina ecuatoriana juega un rol preponderante dentro de arte
culinario, porque contiene una serie de componentes que destacan el valor ancestral y
tradicional considerando que cada ingrediente constituye un legado de las generaciones por
lo que tiene una connotacion de uso tradicional desde el mismo hecho de ser adquirido
mediante un proceso agronémico comunitario-cultural, que demanda de la participacion de
todos la familia, especialmente adultos mayores, nifios, hombres y mujeres. Aqui es menester
destacar el trabajo y habilidad culinaria de las mujeres, quienes se encargan de elaborar los
delicados platos tipicos en los cuales se plasma un saber y una experiencia adquirida a traves
de sus madres y abuelas.

Hablar de la cocina campesina, es recordar y revivir momentos de calor humano dentro
de un contexto socio-cultural y familiar que requiere poner sobre la plataforma identitaria un
legado que merece ser rescatado y preservado a fin de salvaguardar un patrimonio que esta
vivo, y debe nacer en cada sector o pueblo, porque cada uno de ellos es un miembro activo
historico- patrimonial que constituye la base del quehacer histérico grabado en la memoria y

relatos de las mujeres campesinas.

La tulpa, la hornilla, alimentada bajo el cobijo de la familia campesina invita a la
integracion comunitaria, por cuanto todos contribuyen en la construccion del arte culinario,
especialmente n el aporte de actividades que demandan poco esfuerzo como acarrear la lefia,
pelar la corteza de tubérculo y pequefios cereales, extraer del huerto verduras, hortalizas y
demas especies para dar sabor, colorido y matiz a los platos tipicos.
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2.24 Recurso Turistico

Segun Boullon (2009) Todo elemento natural, toda actividad humana o resultado de la
misma que puede generar un desplazamiento por motivos, esencialmente, de ocio.
* Los recursos son muchos, se dan en todas partes.
* No debemos confundir recurso con producto
* El producto turistico se forma a partir de la siguiente ecuacion:
Recursos turisticos + infraestructuras + equipamientos y servicios = producto turistico

* El producto turistico se consume donde se produce y no “desaparece” pag. 89.

Segun la OMT EI recurso no se define por su propia existencia sino por su capacidad

para satisfacer necesidades humanas. Por ejemplo un lago no es un recurso en si mismo.

El concepto de recurso es algo subjetivo, relativo, funcional y, a la vez, dindmico en el
tiempo por cuanto depende del conocimiento, la capacidad tecnoldgica y de los objetivos

individuales y sociales.

La actividad turistica Gnicamente tiene lugar si existen ciertas atracciones que motiven
a cierto numero de personas a abandonar su domicilio habitual y permanecer cierto tiempo

fuera de él, estas atracciones se denominan recursos o atractivos turisticos.

Segun la OMT, se hace una diferenciacion entre dos conceptos:

PATRIMONIO TURISTICO = Conjunto de potencialidades

RECURSOS TURISTICOS = Patrimonio turistico + Aportacion humana = Patrimonio
utilizable.

DEFINICION: recursos turisticos son “todos los bienes y servicios que, por intermedio
de la actividad del hombre y de los medios con que cuenta, hacen posible la actividad turistica

y satisfacen las necesidades de la demanda”.

Segun la OMT un patrimonio es turistico en el momento en que los visitantes se
interesan por él, y es recurso turistico cuando mediante la intervencion humana es utilizable

turisticamente.
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CAPITULO 11l
3. METODOLOGIA

3.1. Descripcion del area de estudio

La provincia del Carchi se encuentra ubicada en la region interandina, o sierra, sobre el
nudo de los pastos. Esta constituida por 6 cantones, con sus respectivas parroquias ruralesy

urbanas; éstos son: Tulcan, San Pedro de Huaca, Montufar, Bolivar,

En el cantén Montufar se encuentra la parroquia La Paz, la cual posee una extension de
115.96Kmz2, una altitud promedio de 2650 m.s.n.m. y una temperatura promedio de 12°C en

durante el afo.

La Parroquia La Paz se ubica al sur de la Ciudad de San Gabriel, limita: al norte con las
parroquias urbanas San José y Gonzélez Suarez, hacia el este con el canton Sucumbios, al este

y al sur con la parroquia urbana de Bolivar.

3.2. Tipo de investigacion

Esta investigacion tuvo el caracter cualitativo y de campo.

Cabe indicar que la investigacion cualitativa presenta cuatro propiedades que la
caracterizan (Stake, citado por Moncada, 2010): la holistica por su contexto y desarrollo en
un lugar determinado y en un tiempo prudencial; empirica orientada en la practica social, donde
la observacion es primordial para revivir lo que mira; Interpretativa porque demanda de la
percepcidn y la interiorizacion de estas vivencias; y empatica, porque se relaciona con el campo
afectivo en cuanto al proceso de confianza de seleccionar a los actores intencionalmente; el

disefio es emergente y sensible a los ajustes durante el camino investigativo.

3.3. Métodos de investigacion

En la ejecucidn de la presente investigacion se utilizé el método descriptivo y de Campo.
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3.4. Poblacion y Muestra

La muestra de lideres comunitarios interesados en el tema a desarrollarse en la parroquia
La Paz fue de 34 personas seleccionadas segun su trayectoria de liderazgo en la comunidad,
considerando algunos aspectos tales como: tipo de trabajo, cargo, seleccion del trabajo,
relevancia de trabajo colectivo , capacidad de comunicarse con las personas y trascendencia

de comunicacion social.

3.5.- Procedimiento

La investigacion comprendid las siguientes fases:

Fase 1. Diagndstico de los productos agricolas tradicionales

En esta fase y en base a reuniones y entrevistas con personas de preferencia mayores, se
logré diagnosticar los productos agricolas tradicionales mas comunes en la zona (ver capitulo
V).

Elaborado por la autora

Fase 2. Experiencia de saberes gastrondmicos tradicionales a través de entrevista a

profundizada los sujetos investigados

Se realizaron conversaciones, tanto individual como grupal a través de la entrevista a
profundidad a informantes claves de la parroquia La Paz, quienes luego asistieron a la
capacitacion en gastronomia tipica y ancestral. La informacion obtenida fue registrada en una
matriz de recoleccion de datos para luego estructurar en cuadros interpretativos de relatos
(Martinez, 1986).

Fase 3. Capacitacion gastrondmica para mejorar el turismo del sector

Una vez analizada las fases 1 y 2 se procedié a estructurar el programa de capacitacion

gastrondmico que consistio en formular temas sobre conceptos basicos de turismo, hoteleria,
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atencion al cliente, recetas de platos tradicionales. Esta programacion se la estructur6 segun la

asistencia de los participantes.

3.6. Técnicas de recoleccion de la informacion.

La informacion fue registrada a traves de las siguientes técnicas e instrumentos:

1.-La técnica de la observacion del participante que consistio en adentrarse en la vida de los
actores lideres de la a fin de obtener informacion acerca de los productos agricolas que ellos

producen, los mismos que sirven para preparar la gastronomia diaria.

Esto se logro a que la autora es nativa del lugar y posibilité adentrarse a los lugares

investigados.

2. La entrevista a profundidad es la técnica para emerger la opinion, y conocer las vivencias.
Al respecto, Ruiz (2012) menciona que es el método de recoger informacién mediante la
conversacion sistematica, utilizando la mayéutica, que ayuda al actor a que éste reproduzca la
realidad social tal como ha sido producida. De igual manera para Bodgan y Taylor (1998),
Lomas (2016).

3.7.- Andlisis y estructuracion de la informacion.

La informacion obtenida se organiz6 en narrativas, clasificadas conforme al Iéxico y
acento nativo de los informantes (Trujillo, 2016), en este caso del pastuso-carchense tal como
se presenta con su caracteristica Unica y singular. Cabe sefialar que el proceso antes

mencionado requirid de los siguientes pasos segin Lomas (2016):

a) El presente trabajo investigativo se ejecuto de acuerdo al tiempo necesario para emerger la
informacidn en vista de la cercania, el traslado y la distancia hasta el area en la que se realiza

la investigacion.
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b) La informacion que se recab0 fue de la manera mas densa, completa y detallada posible; se
realizaron grabaciones de audio con el fin de captar la realidad con el permiso de los

informantes.
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CAPITULO IV
4.- ANALISIS DE RESULTADOS

4.1 Diagndstico de los Productos agricolas tradicionales y ancestrales de la

Parroquia La Paz

En cuanto a la gastronomia, es imperativo rescatar ciertas tradiciones y costumbres del
arte culinario, que permiten deleitarnos con exquisitas viandas, postres, antojos y bebidas, tanto

en fechas especificas y en todo momento.

Describir en forma minuciosa y rescatar estas delicias, como el referente activo de estos
pueblos, es la contribucion mas significativa a la cultura popular, de este importante rincon del

norte ecuatoriano.

La vigencia de esta identidad cultural, siempre ha permanecido y estard presente en la

memoria colectiva de las actuales y futuras generaciones

De las entrevistas a profundidad a los miembros de la parroquia La Paz se identificaron
una serie de productos agricolas tradicionales utilizados por las mujeres quienes también

participan en actividades agricolas-productivas como son los siguientes:
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Tipo de producto | Clase Obtencion Permanencia del | Usos
agricola producto
Cereales Trigo, avena, | Intercambio | Recuerdo  que | Elaboracion
=cebada de semillas | mis abuelos | de pan en
= : entre sembraban desde | horno de lefa;
ST e miembros de | tiempos antiguo, | coladas para
E_ " ; la familia, ieso es desde la | dietas
©enSocknan amigos y coloniaj especiales
agricultores.
Siembra
tradicional
en  huertos
familiares
Cosecha vy
produccion
con
integracion
familiar
Hortalizas Col, nabos, | En terrenos | jUffl, desde que | Ensaladas,
fértiles como | recuerdo mi | sopas,
indicativo de | madre traia | morcillas,
calidad del | siempre a la casa | También para
suelo de nuestro | pasto de
Siembra en | terreno estas | animales  de
almacigo verduras. granja
especialment
e col, lechuga,

remolacha
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Leguminosas

de

habas

Por
intercambio
entre amigos,
familiares,
Vecinos,
agricultores.
En ferias
agricolas 'y
mercados de
productos
agricolas

Nosotros...aqui,

siempre

comiamos estos
granos para
aguantar los

duros trabajos en
el campo; es
decir, que eso
existe desde hace

muchisimo

tiempo. Mis
abuelos y
tatarabuelos nos
ensefaron a

comer  siempre
los granos, jpor
eso somos hasta
hoy fuertes como
el yerro!, como
un toro de casta,
no nos derivan
facilmente. Y
comiendo fréjol
nos da aguante

tooodo el dia!.
Estoeray

es nuestro
desayuno diari.

Menestras,
sopas, aji de
piedra,
ensaladas con
papas y carne
de animales de
granja
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Tubérculos Papas, ocas, | En Recuerdo  que | Sopas,
mellocos intercambios | siempre en la | tortillas, y
y compra en | casa habian | diversos
ferias papas, jsin eso | platos con
agricolas de | noeracomidal... | variadas
los pueblos iParece que sin | presentacione
eso no hay nada! | s, porque la
Desde tiempos | diversidad
antiguos su uso | agricola  de
es un | este tubérculo
complemento | determina 'y
importante en la caracteriza la
dieta agrobiodiveri
alimentaria de | dad de
todas las | ESPecies
comunidades
rurales andinas
Frutales Tomate de | En terrenos | Esto comiamos | Dulces,
. arbol, formando desde nifnos, | compotas,
oy f‘. citricos: parte de | cuando ibamos | jugos,
B‘ 'mora de | cercasvivasy | al paramo, nos | almibares,
. > ,@;‘icastilla, en paramos | reuniamos jentre | especialmente
P N . Mmora de | como parte | haartos amigos y | el mortino en
gato, uvilla, | de diversidad | comiamos  sin | fechas
tzchimbalo. | de flora | cansanciol. especiales
Mortifi | alimenticia Daba gusto
0, shanshi | delazonadel | vernos la boca
(en poca | Carchi pintada y las
cantidad), Alguna | manos moradas,
manzanitas, | S especies son era una
chigualcan, | genéticament sensacion de
chaquilulo e habernos
modificadas | alimentado bien
para
adquirir en
ferias locales
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Platos tipicos

Se identificd varios platos tipicos que se describen en el siguiente cuadro.

Trabajo de campo. Rueda (2017)

Descripcion de platos tipicos de la Paz

Cuy a la brasa

Sujeto 1.

Esta tradicion viene desde muchos afios atras, matamos los cuyes en especial cuando
nos visitan familiares, pero en las fiestas alli si es seguro que les brindamos el cuycito azado.
La preparacion es facil. Se mata el cuy, se pela en agua hirviendo, jde ahi se lava!, luego
alifiarlo con sal, comino, picandole toda la piel para que se concentren las especerias, luego
amarrado las patas y manos en un palo, se aza a la brasa continuamente untando manteca
a fin que se dore. Cuando el cuero del cuy este crocante esta listo para servir con papas

cocinadas, y un delicioso aji.

Servir con una ensalada de lechuga, tomate, zanahoria, papas con cascara y aji de

pepa de zambo , molido en piedra.

Uno de los platos tipicos del Carchi son los cuyes asados que gracias a la sabiduria
de mujeres de la parroquia La Paz tenemos el agrado de degustar este plato tipico que
esconde recetas muy secretas adquiridas de mis abuelas.

Los ingredientes que se utiliza para la preparacion de este delicioso plato carchense son:
- Cuyes pelados y lavados,
- Sal y comino al gusto

- Cebolla blanca
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Tipo de plato Ingredientes | Descripcion/preparacion Forma de | Vigencia
transmision
Morocho Maiz Remojar el morocho blanco por | Madre- Si, actual
con leche Leche, un solo dia, moler en molino de | hijas-
canela, pizca | mano, poner en aguay cerniren | nietas
de sal harnero y sacar la pluma
completamente.  Ponerle a
cocinar en lefia, jde que ya esté
cocinado!,...  poner leche,
canela, un poquito de dulce y
apenitas de sal
Morcillas Palmito, Cocinar el palmito traido del | Madre- Si, actual
manteca de | paramo una vez que se ha| hijas-
chancho,, picado delgadito y lavado. Se | nietas
cebolla hace un refrito con manteca de
larga, puerco, cebolla larga, un poco
arroz, de sal, mezclar con arroz,
arveja, alverja, el bledo cocinado, col
blego, col, | menudita; poner todo en el
tripas de | refrito y luego en las tripitas,
chancho esto colocar a fuego lento para
que salgan doraditas las
morcillas:j luego se sirve con
papitas con cascaral.
Jaucha de | Nabos, Primero se lavan las hojas de | Madre- Se ha perdido
Nabos cebolla nabo, se ponen a sancochar, y | hijas-
blanca, en un refrito de cebolla blanca | nietas
manteca de | con manteca de puerco se
chancho, colocan los nabos  bien
sal, aliflos exprimidos una vez cocinados...
ibien exprimiditos!,j que quede
sequito!, y poner al refrito en la
paila, esto es muy delicioso y
ademas nutritivo, mejor que
todo, tiene mucha vitamina este
plato.
Cuy asado | Cuy, adresos | Se mata el cuy, se pela en agua | Madre- Si
hirviendo, jde ahi se laval. Si | hijas-
tiene el pelo chiquito, jse pone | nietas

en el rescoldo de la ceniza
fregandolo para que quede
limpito!; luego se lava bien el
cuy, se lo abre y se saca las
menudencias que tiene alli. Hay
que tener cuidado con la hiel
para que no se reviente al
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momento de extraer, porque es
muy amargo y no se puede
comer; j por eso hay que sacar
con tino!. Luego alifiarlo con
sal, comino, picandole toda la
piel para que se concentren las
especerias: En nuestro tiempo
deciamos “adobarlo”, luego de
esto se le atraviesa por todo el
cuerpito un palito mas 0 menos
larguito, amarrado las patas y
manos, se aza dando vueltas el
palito hasta que se dore. Servir
con una ensalada de lechuga,
tomate, zanahoria, papas con
cascara y aji de pepa de zambo ,
molido en piedra.

Arroz de| Cebada, Tostar la cebada, majar en el | Madre- En pocos
cebada con | leche, mortero, luego moler en molino | hijas- hogares
leche azucar al | demano,deahicernirencedazo | nietas
gusto para sacar la pluma y la
machica, que es la harinita fina
de la cebada. En el agua
hirviendo poner el arroz
cernido, cocinar en pura lechey
servir.
Locro de| Papas, Se debe tener la papa chaucha | Madre- perdido
papas con | queso, para que el locro sea especito y | hijas-
nabo de la| leche, maiz, | quede sabrocito, luego agregar | nietas
chacra condimento | queso picado, pero
s naturales anteriormente hacer un refrito,
poner unataza de leche, un poco
de achiote o color como
[lamamos, porque de lo
contrario  quedaria  como
“.comida de enfermos” , luego
servir con tostado de tiesto.
Morocho Morocho, Madre- perdido
con sal carne de Se pone a remojar el morocho, | hijas-
moler, colocar un poco de agua al | nietas
chancho, contenido, sacar la pluma
papas,  col tqtalmente _durante lo que se
’ ' | cierne, cocinar a fuego intenso,
alifos puede ser en lefia, poner carne de

puerco, picar papitas, delgadas, si
quiere  ponerle col picada
delgadito, ahi se le pone un
poquito nomas de leche y achiote
al gusto. Es muy rica para un
delicioso almuerzo.
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Cariucho Habas, Se pone a remojar el haba| Madre- Perdido 0
de habas cebolla madura, se cocina, luego se | hijas- extinguida
larga, machaca bien, que quede bien | nietas
alifios, majadito, hacer un refrito con
papas bastante cebolla larga, sazonar
bien, y servir con papitas.
Sango de| Maiz, Se tuesta el maiz y se muele, se | Madre- perdido
maiz leche, cierne, de ahi se hace el refrito, | hijas-
alifos, unas dos tazas de leche , se pone | nietas
papas lo cernido, sal al gusto dejar
cocinar un poco tiempo y servir
con papas con cascara.
Arroz de | Arrocillos Cocinar el arrocillo de castilla, | Madre- vigente
castilla con | de castilla, | bien cocinado, le pone canela, | hijas-
leche canela, leche, y servir como quiera, frio | nietas
leche, o caliente.
azacar al
gusto
Papas Papas, Pelar la papa, cocinar y| Madre- En pocos
revolcadas alifios, aji, | revolcarlas en el refrito, agregar | hijas- hogares
arroz. color, servir con aji y arroz seco. | nietas
Sopa de| Maiz, Se lo tuesta el maiz, se muele en | Madre- vigente
bolas de| harina, molino de mano, en el aguatibia | hijas-
maiz huevos, revolver la harina, amasar bien, | nietas
reventado carne de | hacer las bolas pequefias y el
borrego, agua hirviendo ponerlas a
alifios. cocinar, agregar papas, sal,
carne de borrego, servir con
tostado seco de tiesto.
Jaucha de | Col, alifios, Se lava las hojas de col, se | Madre- En pocas
col cebolla pica delgadito, en un refrito de hijas- familias, u
larga cebolla larga se cocina. Es muy | nietas hogares
rica. Esta comida ya no hay,
nadie hace.
Colada de | Machica, Poner en bastante leche la| Madre- En pocas
machica panela, machica, que es la harina de | hijas- familias
leche cebada muy finita, se pone dulce | nietas
(panela), no azucar, luego
servir, eso es todo, porque se
cocina rapidito. Esto es bueno
para el desayuno, antes asi
comiamos y éramos sanitos.
Dulce de | Ocas, leche, | Selas pone las ocas al sol enun | Madre- perdido
ocas panela recipiente de tela o costa, luego | hijas-
de varios dias se hacen un poco | nietas

amarillas y suavitas, ahi estan
listas para cocinar, de un
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pequefio hervor, estan listas, se
pone dulce y leche.

champus Maiz, Dejar fermentar tres dias la| Madre- Vigente en
panela, harina de maiz, luego cocinaren | hijas- fiestas y
hoja de | una paila de bronce, agregar | nietas celebraciones
arrayan, y | dulce, mote, hoja de arrayan y especiales
naranja hojas de naranja, se sirve frio o
caliente. EI mote se pela con
ceniza, lavar bien, cocinar y
poner al champus.
Locro de| Ocas, Lavar bien y picar las ocas | Madre- perdido
ocas papas, madura, bien delgadito, cocinar, | hijas-
queso, entreverar con papitas y | nietas
maiz. bastante queso y refrito. Servir

con tostado seco de tiesto. jEso
es todo!

Humitas de sal y dulce

La S2 Dice: Se hizo una tradicién anual el reunirnos toda la flia en casa de mi madre

para preparar y degustar las deliciosas humitas, cada uno ya sabiamos la tarea, sacamos de

la chacra los choclos sarasos (choclo maduro) luego limpiamos las hojas del choclo que el

dia anterior mi madre ya tenia listo, teniamos listo los ingredientes: diluir la mantequilla,

rallar el queso, raspar la panela con un cuchillo. todos desgrandbamos los choclos para

luego los hombres uno a uno se turnaban para moler los granos en el molino de mano que

lo colocaban en una mesa pequefia a un lado de la cocina.

- Choclo sarazo

Los ingredientes que se necesita son:
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- Quesillo

- Mantequilla

- Huevos

- Royal o polvo de hornear

- Sal o panela al gusto

La preparacion es la siguiente:

Los choclos se desgranan y se muelen en el molido de mano. A continuacion se cierne la
masa y se mezcla con quesillo, una cucharada de royal, una cucharilla de bicarbonato, sal
o0 panela al gusto. Se toma una porcién pequefia de la mezcla y se coloca sobre una hoja de

choclo, luego se cocina en una tamalera y se sirve con café o agua aromatica.

Locro de papas con nabos de la chacra

ol
‘«

La S3 manifiesta que se debe tener la papa chaucha para que el locro sea especito ,
luego agregar queso picado, pero anteriormente hacer un refrito, poner una taza de leche,
un poco de achiote o color luego servir con tostado de tiesto. Hay que aclarar que Se cogen
los nabos en las chacras en la mafianita, porque si los cortamos cuando ya esté el sol, la

sopa sale amarga.

Ingredientes:
-Papa chaucha
- nabos
-alifos

-queso
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Empanadas

Decia la sefiora S4, antes freiamos las empanadas en la cocina de lefia o tulpa, ahi
salian mas crocantes y con mejor sabor, mas la experiencia que dia a dia adquieren al
momento de prepararlas, hacen de esto una delicia al paladar. Las crujientes empanadas,
se sirve con café colado, morocho o colada morada, tipico de la gastronomia de la

parroquia La Paz.

Los ingredientes para la masa:

- Harina flor

- Mantequilla

- Huevos

- Royal o polvo de hornear

- Jugo de naranja

- Miel de panela

Ingredientes para el relleno: Arroz, cebolla, cuero, manteca de chancho, achiote, un poco de
comino.

Para preparar la masa se vierte en un recipiente los huevos, mantequilla, una cucharilla de
royal, media taza de jugo de naranja y miel de panela, todo se revuelve con la harina flor.
El relleno sazonado con arroz, cuero, cebolla blanca, manteca de chancho, achiote y un

poco de comino. Las empanadas se fritan con manteca vegetal.
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La Gallina de campo

La sefiora S5 menciona que desde afios atras, se sirve el caldo de gallina de campo en
las mesas de las familias del sector. Este plato es tipico de Huaca, siempre hemos preparado
para matrimonios y demds fiestas de la casa y de la parroquia, ...cuando nos visitan los
compadres,j esto les damos!, y si vienen de lejos... jes un manjar para ellos!, jno ve queee,

isolo aqui se come eso!.

En las ciudades hay gallinas, pero son incuvadas, jpuro balaceado y nada de mai!z, ni
comidita de la casa, jpeor!,... que las gallinitas correteen en el campo, jeS0 NO tiene ni
sabor!, jque ha de ser, comer eso!.

Se sirve en restaurantes y son del agrado de quienes visitan el lugar.

Ingredientes:

- Cebolla blanca

- Dientes de ajo

- Zanahoria

- Vainitas

- Arvejas

- Arrocillo

- Una gallina en pie (viva)
- Alifios

-Papa nabo

Preparacion:
Se escoge la mejor gallina que este de pelar, se lava con abundante agua. Se pone en una
olla grande agua cuando esta hirviendo se pone las gallina en presas por una hora, luego se

agrega arvejas, zanahoria, vainitas, arroz quebrado, alifios, sal al gusto. Se sirve con papas

y aji.
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La crianza de gallinas de la parroquia de La Paz es de gran importancia debido a que
la mayoria destina para su consumo y para la venta en un rico caldo de gallina tradicional
y tipica en las festividades familiares y parroquiales, esta tradicion se ha venido manteniendo

desde muchas generaciones atras.

El Hornado de la Paz

Recuerda la sefiora S6 solia preparar el hornado para las diferentes ocasiones festivas
del sector asi como fiestas familiares, fiestas de la Virgen de la Paz y de la parroquia asi
como del Canton,. Para estas ocasiones todos contribuiamos para su preparacion. Las fiestas
que se organizaban afios atras eran casi todo el mes sobretodo de la Virgen de La Paz. Desde
alli la tradicién familiar se mantiene y se da a conocer a nivel internacional de la receta y

trucos para sazonar y preparar este delicioso plato.

El hornado es un plato carchense reconocido a nivel nacional, la preparacion esta en
manos de algunas mujeres que gracias al secreto de la receta y su preparacion hacen que
propios y extrafios, degusten de este delicioso plato tipico carchense.
Ingredientes:

-Ajo, Comino, pimiento, Cebolla paitefia, sal al gusto

Preparacion:
Se lava y raspa con jabén y cuchillo hasta que salga todo el quemado (piel de chancho), se
saca la menudencia, se lo cuelga de un tronco o biga, para que se desangre. Se sazona con
ajo, cebolla, comino y sal por un dia. Al siguiente dia, se aza en horno de lefia. Se utiliza lefia

de eucalipto seca.

El hornado en la parroquia de la parroquia La Paz es muy apetecido, que gusta mucho
a turistas nacionales y extranjeros, llegando asi a formar parte de la identidad gastronémica

de la parroquiay es conocida a nivel mundial. Esté tradicion esta profundamente vinculado
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con las formas de organizacion social, con la division sexual del trabajo, asi como con lazos
familiares, fiestas y rituales como el compadrazgo, ademas de ser una forma de subsistencia

para algunas familias.

Chicha de arroz

Recuerda la S7 que mi madre nos ensefio como se elabora esta deliciosa bebida. el
primer paso para hacer la chicha era triturar en el molino de mano el arroz blanco luego
dejarlo en remojo con agua fria una noche. Al siguiente dia recogiamos de la huerta todas
las plantas medicinales con mucho cuidado se escogia las que estaban en buen estado
(frescas, de buen color y fragancia) estas las lavabamos bien y se dejaba estilar. Hasta
mientras mi madre lavaba las frutas y las preparaba de manera delicada. Todos los
ingredientes se agregaban en un pondo de barro y se dejaba reposar por dos dias, tomando
en cuenta que si cuando era fiesta se preparaba desde el miércoles o por fiestas de la
parroquia igual con tres dias de anticipacion. Esta bebida tradicional se la sigue preparando
en fiestas familiares, de la parroquia o religiosas.

Es una bebida muy apetecible que siempre se acompafia al hornado, su preparacion
es muy meticulosa ya que las mujeres adultas son quienes la preparan aplicando sus
conocimientos que han heredado de sus madres y abuelas.

Ingredientes

-Arrocillo, hojas de limoncillo, cedrén, hojas de naranja, cafias, naranjilla, guanabanas,
azucar al gusto.

Preparacion:

El arroz lo remoja y se muele, aparte se hace agua de hierbas como el limoncillo, cedrén,
hoja de naranja. Casi frio se agrega la cafia, naranjilla'y el agua de arroz cernido, se deja
fermentar por tres dias. Para servir se cierne y se mezcla con jugo de guanabana. Se sirve

frio.
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Tortillas de tiesto de sal y dulce

La S8 dice. Cuando era nifia recuerdo que mi madre nos levantaba tempranito a
preparar las tortillas en el tiesto, hasta que estemos listos hombres y mujeres mi madre ya
tenia listo la tulpa y con el tiesto caliente, porque la masa la dejaba leudando el dia anterior,
Ya todo listo mi madre preparaba la masa y luego seguiamos haciendo los modelos de
tortillas, mis hermanas mayores ayudaban a asar en el tiesto. Mis padres tenian bastante
terreno es por eso que mi madre casi todos los dias elaboraba tantas tortillas para los peones
(trabajadores o jornaleros) que sembraban o cosechaba maiz, aguacate, frutos.

Hoy en dia esta actividad la seguimos manteniendo en cada uno de nuestros hogares
ya que es un alimento tradicional y principalmente no se tiene a mano una panaderia para
comprar el pan diariamente.

Ingredientes:

- Harina de castilla

- Harina de maiz

- Cuajada

- Huevos

- Royal o polvo de hornear

- Azlcary sal al gusto

- Agua caliente

Preparacion:

La harina de castilla y la de maiz, se mezclan con los huevos, una cucharilla de royal, una
cucharada de sal y otra de azlcar, se agrega agua caliente, se amasa bien, se moldea la

masa y se pone en el tiesto bien caliente. Se sirve con café de chuspa.



53

CAPITULO V

5.1 EJECUCION DEL PROGRAMA DE CAPACITACION EN GASTRONOMIA
TRADICIONAL

5.2. IMPORTANCIA DE LA CAPACITACION GASTRONOMICA

El presente programa de capacitacion se ejecutd gracias a la colaboracion del los
actores sociales de la parroquia beneficiaria, considerando componentes importantes del
diagnostico de la investigacion en lo relacionado a platos tipicos que preparan las mujeres de

la zona y los ingredientes utilizados como los descritos en el capitulo cuarto.

Es menester mencionar que la capacitacién permite articular una serie de conceptos,
donde se conjugan factores socio-culturales de las comunidad anfitriona, saberes y métodos
préactico-profesionales de los facilitadores, comprendiendo que son primordiales al momento
de planificar y ejecutar, por cuanto permiten y garantizan que los conocimientos a ser
impartidos serviran para fortalecer las capacidades locales, y sobre todo revivir momentos de
encuentro y aprendizajes conjuntos al ser participes directos de los conocimientos y

experiencias de todos los informantes claves.

En tal virtud, la capacitacion contribuy6 a incrementar lazos de integracion familiar
comunitaria y social, por cuanto, todos los involucrados crearon lazos fraternales sinérgicos
en sentido socio-productivo, con la conviccidn de integracién para los emprendimientos que

emergieron fruto de las experiencias compartidas entre los asistentes.

Cabe sefalar que los seres humanos por su condicion intelectual y facultades intrinsecas
de salir abantes en cualquier situacién, siempre prima el sentido de organizarse, partiendo de
ciertos parametros que comprenden la organizacion, el fortalecimiento al momento de
adquirir nuevos conceptos, y concepciones de un colectivo-organizacional que enriquece el

acervo cultural y patrimonial de sectores como La Paz.
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5.3. OBJETIVOS.

5.3.1. Objetivo General

Elaborar un plan de capacitacion turistica hotelera para mejoramiento de la atencion
al cliente.

5.3.2. Objetivos Especificos

Integrar los saberes locales del arte gastrondmico para ser exibido en fechas
especiales.

Rescatar las habilidades gastrondmicas locales.

Proceso del plan de capacitacion.

Para realizar un programa de capacitacion se siguieron los siguientes pasos:

Elaborar la agenda de capacitacion para sectores comunitarios con temas de interés
cultural y productivo.

Seguir un plan integral de actividades interactivas comunitarias

Consultar técnicamente a la opinién comunitaria sobre horarios y tiempos disponibles
Realizar encuentros previos con dirigentes para conocer la percepcién de los
beneficiarios

Experimentacion pedagdgica-comunitaria, lo que requiere de técnicas rurales
educativas-participativas.

Consultar con jefes departamentales para aporte de refrigerios y deméas material
didactico.

Elaborar material técnico y tecnologico, procurando utilizar elementos del medio.
Especificar normas, principios y politicas de participacion comunitaria

Diseiar estrategias interactivas emergidas del saber local, a fin de evaluar los
conocimientos compartidos y los saberes impartidos.

Establecer un cronograma de seguimiento de actividades realizadas ante y post

operacion participativa.
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e Redactar el informe especificando logros y aprendizajes adquiridos.

e Elaborar el cronograma de compromisos para futuros programar con fines de aplicacion

de conocimientos.

e Evaluar el aprendizaje adquirido a través de eventos del sector motivo de la

capacitacion y fortalecimiento social-empresarial.

Breve resefia de conocimientos y saberes locales.

Desde el afio 2012 hasta la presente fecha se han generado muchos cambios en las
actividades relacionadas con el turismo gastronémico de la zona, especialmente en lo que
concierne al saber gastronémico y al arte de preparar los alimentos conforme a la apreciacion,
gusto y decision de un turismo exigente acorde a las nuevas tendencias de oferta y demanda

de mercados.

Se ha visto que la mayor parte de estos eventos han sido positivos para las comunidades
participantes, en donde la industria hotelera de la provincia ha tenido que cambiar su rumbo
para la oferta local innovadora, esto no dista de que las mejoras en turismo gastronémico
haya contribuido a la creacién de ciertas politicas y normativas para el turismo comunitario,

especialmente en sectores rurales con atractivos turisticos con identidad propia.

En este acontecer, las capacitaciones son mas constantes a todo nivel, pero siempre
existen limitaciones que impulsan a mejorar continuamente, por ello los productos turisticos
deben ser de corto plazo, lo que permite evaluar, analizar y mejorar constantemente para que
el turista se sienta atraido con lo novedoso de un pueblo que tiene en su contexto una gama

de recursos tanto naturales y culturales para ofrecer.

Ademas, es de conocimiento publico que la gastronomia tipica en cualquier lugar y
pais, constituye la base fundamental dentro del patrimonio intangible, que s lo mas importante
que lleva el turista en su mente y tiene como recuerdo lo que sirvi6 para conocer, degustar y

disfrutar.
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Diagrama del pez, una alternativa dindmica de compartir

CHIAVENATO, (2007) sefiala que esta es una técnica ideal para capacitaciones en todo
ambito, sea académico, cultural, social y comunitario, porque conlleva toso los componentes
a ser tratados.

Por tanto, se utilizd esta técnica para detectar los problemas que existen en las
organizaciones y a su vez generar soluciones viables y certeras considerando que las
comunidades son cada diversa y compleja en su estructura y funcion. Y ademas se menciona
que al aplicar esta opcion activa en la capacitacion no solamente surgieron detalles del arte
culinario moderno, sino que se logro plasmar nuevas dindmicas de hacer un turismo rural, sin
perder de vista detalles que utilizan las empresas modernas de turismo.

Se analiza estas causas para poder generar de alguna manera un efecto productivo para
el talento humano que seré el beneficiado en conocer mejor el area para la que trabaja.

lustracion 1 diagrama del pez Ishikawa

falta de capacitacion

en atencion al cliente - £ci
desconocimiento de conceptos basicos en

turismo, hoteleria y atencion al cliente

capacitacion en estas

elaborar un plan de areas

capacitacion

Metodologia.

Un plan de capacitacion es una herramienta importante parte de la planificacion
estratégica, para ser exactos es parte de la planificacion tactica porque se la realiza a nivel
gerencial y el tiempo en que se lo puede realizar siempre es a mediano plazo, las
capacitaciones siempre han generado buenos resultados por eso son implementados en
algunas empresas buscando mejorar el rendimiento de sus empleados, por otra parte un plan
esta constituido por varios procesos que deben ser cumplidos por las personas designadas al

mismo.
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En este punto las metodologias empleadas para capacitar son talleres en los cuales los
facilitadores deben poner en practica todos sus conocimientos, habilidades y destrezas que

poseen para hacer que funcionen cada una de las ensefianzas.

Metodologia interactiva socio-productiva —comunitaria

Didactico-pedagogico- Integracional- Especificos locales
comunitario relacional

Demostracion de | Familiares Paseos por la comunidad con
experiencias y vivencias | Personajes un guia local.

Interpretacion  de  la | representativos Proyecciones de
realidad  social-cultural | Comunitarios: mingas | emprendimientos con
Preguntas interactivas Encuentro de saberes | identidad propia.

Percepcion social Exposiciones en  ferias
Narrativa local comunitarias.

Historia de vida Visitas a centros afines para
Consulta con actores compartir 'y enriquecer
claves. experiencias.

Directrices del programa

Actualizacion comunitaria-gastrondmica: los conocimientos locales se traducen en una
herramienta eficaz para ser considerados dentro de la participacion de aprendizajes conjuntos

y experiencias derivadas de eventos de diversa indole.

Especializacién en platos tipicos con estilo profesional: aqui se conjuga la experiencia
comunitaria y las practicas de dominio de conocimientos profesionales para dar realce al

desarrollo de habilidades y técnicas en las diferentes fases de preparacion gastronomica.

Perfeccionamiento del arte culinario-comunitario: muchos de los saberes locales son
la base del conocimiento que en la actualidad se conjugan con técnicas modernas y
experiencias, a fin de resaltar la imagen corporativa para generar un mayor nivel de

aceptacion del producto.
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Compromisos compartidos

o La transferencia de conocimiento en campos relacionados en atencién al cliente
y las actividades turisticas y hoteleras.

o Generar politicas para asegurar una atencion de calidad en los sitios de expendio
de platos tipicos.

o Realizar seguimiento y acompafiamiento sobre la aplicacion de conocimientos.
Los actores que son perfeccionados o capacitados seran sometidos a evaluaciones mediante
la participacion de eventos locales o nacionales.

o Promover en los participantes un espiritu constante de aprender, participar y
aplicar patrones referentes a principios y valores comunitarios.

o El ambiente que se genere durante la capacitacion debe ser de respeto y

mantener las politicas en cuanto a solidaridad, compafierismo y democracia.

Caracteristicas del grupo capacitado.

La colectividad que necesita capacitarse son hombres y mujeres de la parroquia La Paz,
con niveles educativos y de edades diferentes, amas de casa con conocimientos en
preparacion rutinaria de platos tipicos, abuelas con experiencia en combinacion de
ingredientes nutricionales basicos, agricultores de trayectoria en produccion de productos
agricolas locales, jévenes bachilleres con aptitudes e interés de conocer el arte culinario de su

pueblo, representantes de gobiernos parroquiales, dirigentes de comunidades aledafas.

Personal capacitado

75% con basica 35-65 afios Mayoria entre 15-25 afios
de experiencia

gastronémica

13% secundaria. 20-35 afos De 1-10 afios de experiencia
Sin experiencia

2% sin instruccion Menores de
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Objetivos de la planificacion.

. Elaborar lineas de accién t contenidos para el plan de capacitacion.
. Establecer el cronograma de capacitacion.
. Disefar los mddulos correspondientes a turismo, hoteleria y atencion al cliente.

. Validar los médulos, a través de expertos en el area.



Lineas de accidn para ejecucion del plan de capacitacion

Componentes Herramientas técnicas | Beneficiarios Acciones Recursos
directos
Buenas practicas de turismo | Capacitaciones Hombres y mujeres | Contratacion de talento | Medios de
en atencion y servicio al | grupales de la parroquia La | humano especializado en | difusion local
cliente participativas y de | Paz, en total 34 | turismo y gastronomia.
reflexion participantes. Capital humano
Convocatoria masiva | profesional
Talleres dindmicos mediante medios de
Mesa redonda comunicacion,  perifoneo, | Recursos
Juegos grupales Ilamadas telefonicas | tecnoldgicos
personales y medios de
difusion en locales de | Material
expendio de alimentos | didactico
(tiendas, mercados,

gobierno parroquial).

Difusion boca-oido

Competencias en
turistico

mercado

Normas aplicadas al
turismo rural.

Certificaciones
internacionales en
turismo rural

Talento  humano
de los habitantes
der la parroquia La
Paz

Contratacion de personal
capacitado en  turismo
gastrondémico.

Reglamentos de turismo
Requisitos de certificacion
Gestiones de convenios con

el gobierno parroquial,
Ministerio del ambiente para

Facilitadores

Participantes de la
parroquia

Recursos
tecnoldgicos

Material didactico




aportes conjuntos de Programa

proyectos comunitarios | de capacitacion
(emprendimientos)

Materiales

para feria

gastronémica

Marcadores

Matriz programa integral de capacitacion

Estrategias

Indicadores

Fuentes de verificacién

Simulaciones
Dramatizaciones enfocadas al aprendizaje
gastronémico-comunitario.

Numero de participantes en los
diferentes roles

Lista de participantes Guiones de
simulaciones

Dibujos decorativos de platos tipicos
Utilizacion de la técnica Garnish

Caritas con calabazas

Disefio de la gallina en sandia y
demas frutas

Adornos al rostro del chancho
hornado

Disefios de flores silvestres con
cortezas de hortalizas y granos

Inventario de figuras de frutos
decoradas

Aplicar matriz de seguimiento y evaluacién
para determinar los resultados que se
obtendran durante y después del plan de
capacitacion.

Alto numero de participantes con
buenos conocimientos y aptos
para emprendimientos.

Lista ~de  participantes  con
conocimientos innovadores,
destacandose la creatividad y demas
facultades cognitivas.
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Agenda de planificacion para determinar
la gestion social y gubernamental en | plan |  Agenda planificada y consignada
de capacitacion

Planificacion de tiempos, recursos
asignados y participacion
interinstitucional

Convenios firmados

Coordinar el proceso de capacitacion a

. : . Consenso de la cAmara edilicia
través del apoyo del gobierno parroquial

Resoluciones gubernamentales.

Fichas tematicas

Ficha comunitaria 01

Tema: Buenas practicas en turismo y atencion al cliente.

diversidad agricola y tradicional plasmada en los platos tipicos de la zona.

Obijetivo: Capacitar a hombres y mujeres de la parroquia La Paz para emprendimientos turisticos rescatando la

técnicas préacticas de atencion al cliente

Descripcion: Este teme se subdivide el campos relacionados a: servicios turisticos, trasporte, producto, infraestructura
turistico, marketing turistico, responsabilidad socio-ambiental(agua, flora, fauna y residuos, difusién, promocion, y

Poblacion objetivo: Talento humano de la parroquia anfitriona

Perfil del capacitadores: Expertos en el area de turismo, hoteleria y atencién al cliente.

Metodologia: simulaciones, dramatizaciones, juegos comunitarios

Evaluacién: los facilitadores evaluaron todos los procesos de capacitacion.

Compromisos: beneficiarios de la comunidad y gobierno parroquial
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Cronograma de capacitacion
Nombre del taller | Lugar Dias de | Fechade | Fecha de | Duracion total- | Horario
comunitario ejecucion | inicio finalizacion horas
Turismo y cultura | La Paz 10 3 Enero | 28febrero 80 horas 9h00 — 17h00
gastronémica 2017 2017
Atencion al cliente La Paz 48 horas 9h30 -11h00
6
Total 128
16
Perfiles de facilitadores
Instruccion Capacidad Habilidades Conocimiento
académica
8 nivel en area | Utilizar recursos cognitivos y | Destrezas para manejar Turismo.
de turismo proporcionarlos a los | grupos.
participantes.
8 nivel area| Utilizar recursos cognitivos y | Destrezas para tratar Hoteleria.
hotelera. proporcionarlos a los | con grupos.
participantes.
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Coordinacion con facilitadores
Paso 1: Previamente antes de comenzar una capacitacion los facilitadores deben:

o Tener en cuenta las necesidades de capacitacion del grupo.

o Debe realizar una prueba antes de empezar a capacitar para que todos esten al
mismo nivel inicial.

o Los contenidos deben estar muy bien entendidos por el capacitador.

o La factibilidad de transmitir los conocimientos por parte de los facilitadores
debe ser preliminarmente comprobada.

Paso 2. Durante la capacitacion:

o La metodologia que aplique debe estar en linea directa para alcanzar los
objetivos del plan de capacitacion.

o Los aprendizajes de los capacitados deben superar los 7 puntos sobre 10.

o Los temas propuestos y el cronograma no pueden variar sin justificacion alguna.

o Los indicadores deben apuntar al objetivo logrado.

Programacion académica
Datos generales

Nombre del curso Capacitacion turistica hotelera en
atencion al cliente

NUmero de horas (semanales) 16 ( 8 turismo, 4 hoteleria, 4 atencion
al cliente)

Tiempo de duracion total 136 horas.

Fecha de realizacion 3 de Enero- Febrero 28 de 2017

Facilitador (nombre completo) Karla Lomas, Xavier Potosi
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Descripcion del curso a dictar

La capacitacion turistica hotelera estd dividida en tres mdédulos los mismos que contienen
conceptos basicos de turismo, hoteleria y atencion al cliente enfocandose a la realidad local y
actual, son vélidos y aplicables para personas inmersas en las actividades turisticas, porque son
conceptos faciles de manejar y comprender, cada taller esta enfocado en un tema central y es

secuencia de los médulos que esta avalado por expertos en el tema.

Cada mddulo posee también actividades educativas como las recreativas, reflexivas, métodos
utilizados en talleres para adultos y los que se relacionan directamente con el crecimiento
personal y ayuda asi a una educacion integral que esta enfocada en objetivos que hacen las

clases mas formativas.



Capacitador no 1

Capacitador no 2

Capacitador no 3

Dia g

Maodulos capacitacion
Modulo turismo | Modulo de hoteleria Modulo de
atencion al cliente
T | Concepto de | Hoteleria Marketing turistico 1
E | turismo
M | Thomas Cook | Conceptos bésicos de | Relacion del 2
A | padre del turismo | hoteleria marketing con la
S su historia hoteleria 'y el
turismo
Clases de turismo | Hospitalidad y como | El mercado 3
se relaciona con el | turistico.
turismo.
Categorias de | Breve historia del | Servuccion 4
viajeros desarrollo de la
industria hotelera
Turista Clases de sitios de | El prestador de 5
alojamiento segun el | servicios.
Mitur en Ecuador
Excursionista Alojamientos El cliente 6
hoteleros
Visitante Hoteles El cliente 7
Mercado turistico | Hostales y pensiones | Clases de clientes 8
activo/ inactivo
Tendencias del | Hosterias Teoria de las 9
mercado turistico necesidades
Tendencias del | Moteles Necesidades de los 10
mercado mundial clientes
Tendencias del | Refugios Tipos de clientes 11
mercado en
américa
Tendencias Cabafias Cliente indeciso 12

nacionales
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Motivaciones del | Alojamientos  extra | Cliente silencioso 13
turista hoteleros
Motivaciones Cadenas hoteleras Cliente entendido 14
béasicas del turista 0 egocentrico
Motivaciones Que influye en la| Cliente reflexivo 15
especificas  del | eleccion de un hotel 0 metodico.
turista
Ideas a reforzar Industria hotelera en | Cliente 16
la  provincia del | conversador
Carchi entusiasta.
Perfil del nuevo | Competencias Cliente agresor o 17
visitante laborales discutidor.
Oferta turistica Elementos y | Cliente timido 18
conceptos de
competencia laboral.
Demanda en | Clases de | Cliente escéptico 19
turismo competencias

relacionadas con

turismo y hoteleria.




Ejemplo de ficha metodoldgica.

Dian.1. Fecha

Capacitador responsable
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Resultados Fuentes de
Tema: Metodologia Actividades Obijetivos Recursos esperados e s
verificacion
1) socializar
los nombres
Actividad n. 1. dgrtici antelsos Talento
Condcete a ti mismo. p P humano a | Al finalizar
L entre si. -
Es una dinamica ser esta actividad
- 2) romper el . .
Tema - recreacional que ayuda 4 capacitado. los Hoja de la
) 1.1 actividad hielo entre los .. 1
n.l: T a conocer el grupo a . participantes actividad
recreativa: . capacitados. . . ) ;
capacitar Unahojade | estaran mas | recreativa
. 3) conocer i .
Turismo. . papel boom | relajados y | realizada.
. mejor el grupo .
En el mobdulo se . predispuestos
. a capacitar. .
describe  toda la Lapiz 0 | aaprender.
" 4) conocer sus
tematica : esfero.
expectativas
sobre la
capacitacion.




Actividad n.2.
Lluvia de ideas.

El facilitador se dirige

1) participacion
de los
capacitados.
2) generar
ideas

Al finalizar la

grupales. Talento " .
12 al grupo preguntando 3) hacer sentir | humano a ser tematica los | Fotografias
Constructivismo | JU¢ €5 para ellos el concepto de | capacitado. partlc!pantes Qe la _clase
turismo. ; -~ deberan impartida.
conceptos  de turismo como | Facilitador X
: X . . conocer el | Hojas de
turismo. . . si fuera propio | Pizarra : .
El mismo anotara en la de los | Tiza liquida concepto  de | asistencia.
pizarra las ideas de los - auida. | vurismo.
. participantes.
participantes, y en 5) dar a
forma  grupal  se
. conocer el
realizara un concepto
. concepto  de
general de turismo. .
turismo.
Actividad n. 3
La evaluacion por
puede ser tomada Evaluacion
grupalmente, se divide | Evaluar la Capacitados con un
a los capacitados en | capacidad del pa puntaje . .
1.3. . Facilitador. Cuestionario
Evaluacion grupos  dependiendo grupo - parad | o jestionario. | MaYor @ ! calificado
del numero de | definir al Esfero "| puntos '
asistentes asi  por | turismo. ' calificado
ejemplo si son 20 los sobre 10.

dividimos en 4 grupos
de 5 personas.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES
La parroquia La Paz tiene un legado tradicional en cuanto al cultivo de: cereales especialmente
cebada y maiz; leguminosas como fréjol y arveja, y hortalizas, especies que conllevan un
caracter reciproco en lo referente al intercambio y venta de semillas entre familias y

comunidades, con la concepcidn de perpetuar la especie que mayor produccion ha generado.

e El Dia de difuntos a través de ofrendas concentra la mayor cantidad de productos
agricolas al igual que las fiestas patronales, donde la primera cosecha se ofrece a la

virgen de la parroquia.

e La memoria colectiva de las madres, abuelas, e hijas se revivié mediante la tradicién
oral, quienes develaron sus secretos culinarios en cuanto a la preparacion y
direccionamiento de los diversos platos tipicos, especialmente en celebraciones, fiestas
locales y religiosas, enfatizando la pérdida de numerosos ingredientes y la esca practica
de preparacion. Por tanto, se logré conocer el valioso patrimonio culinarioi identitario
de este pueblo que afiora volver al pasado, porque, Gnicamente éste, garantiza una mejor

salud de las familias.

e Laaplicacién del programa de capacitacion en gastronomia tradicional emergié a partir
de las necesidades de fortalecimiento organizativo de las mujeres de la parroquia con
propdsitos microsempresariales, por lo que existio una masiva participacion para
aprender y emprender nuevas opciones de aportar econémicamente a su nucleo

familiar.
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RECOMENDACIONES

Realizar convenios con las Universidades del pais especialmente con las carreras de
gastronomia a fin de intercambiar experiencias gastrondmicas tradicionales y técnicas
profesionales en este arte culinario, en donde se beneficien mutuamente y expongan sus
productos en ferias regionales y nacionales con involucramiento de los actores
gubernamentales : ministerio de cultura, turismo y gobiernos provinciales, logrando

institucionalizar estas actividades.

Inventariar los paltos tipicos y especies agricolas mediante investigaciones para su
declaratoria como patrimonio intangible del provincia del Carchi a través del Instituto

de patrimonio Cultural INPC.

Realizar campafas de difusion y promocion de platos tipicos mediante convenios con
organismos publicos y privados: agencias de viajes, operadoras de turismo, medios de
trasporte, medios televisivos con la participacion activa de las mujeres emprendoras de

la Paz.
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ANEXO 1

Plato especial
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Tecnicas ansestrales de cocina
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Principales Platos tradicionales utilizados en festividades

Cuy Asado con papas enteras
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FERIA GASTRONOMICA
Exposicion de platos tipicos en feria gastrondmica- producto de la capacitacion

impartida.




