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RESUMEN
En la actualidad, en todo el mundo y especificamente en Latinoamérica y el pais, la
preocupacion por el dafio al medio ambiente ha ido disminuyendo, y es algo preocupante.
Las practicas sustentables durante todo lo que conlleva la restauracion y, especificamente,
en comunidades que tienen gran potencial gastrondémico no se toman en cuenta o se tiene

un desconocimiento parcial.

Esta investigacion tiene como objetivo disefar un modelo guia de sustentabilidad
viable, beneficioso y adaptable para la cocina de los emprendimientos de la comunidad
La Rinconada, teniendo en cuenta sus practicas, técnicas culinarias actuales y
preferencias en cuanto a la adquisicion de materia prima, que son la base para el modelo
de estudio y también para la capacitacion del mismo a los duefios de los emprendimientos
en la zona, con el fin de concientizar sobre el medio ambiente y la sustentabilidad al
momento de relacionarse con la alimentacion direccionada a grupos grandes de

consumidores.

Al ser una investigacion bésica, con enfoque cualitativo y con un disefio transversal
exploratorio/descriptivo se utiliz0 una metodologia basada en wuna entrevista
semiestructurada para los propietarios de los restaurantes, con un cuestionario apto para

cumplir los objetivos de la investigacion.

La informacion recopilada y el conocimiento tedrico llevo a crear el modelo de
sustentabilidad para la cocina de los locales y también cambios en los mismos, con una
previa capacitacion, como la sefializacion de desechos por clasificacion y su manera de
aprovechamiento de los alimentos en compost, ademés de su forma de respetar los

recursos naturales presentes.



PALABRAS CLAVE: Gastronomia, sustentabilidad, modelo culinario, kilometro

cero, medio ambiente

ABSTRACT

In recent years, global concern for environmental degradation has waned, particularly
noticeable in Latin America and our country—a troubling trend. Sustainable practices in
the food service industry, especially in regions with rich gastronomic potential, remain
underutilized or poorly understood. This study aims to develop a practical and adaptable
sustainability framework for kitchens in food businesses within the La Rinconada
Community. The framework integrates existing culinary practices, techniques, and
ingredient sourcing preferences, forming the basis for both research and practical training.
By educating local business owners, the framework aims to promote environmental
sustainability in food service for larger consumer groups. This qualitative study employed
an exploratory and descriptive cross-sectional design, utilizing semi-structured interviews
with restaurant owners and a customized questionnaire to achieve its objectives. The
findings and theoretical insights guided the development of a sustainability model tailored
to these kitchens. Proposed implementations, supported by training, include waste
segregation systems, food waste composting, and strategies for conserving natural

resources.

KEYWORS: Gastronomy, sustainability, culinary model, local sourcing,

environment.
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1. INTRODUCCION

El presente trabajo de investigacion surge de la necesidad de implementar un modelo
de cocina sustentable en la parroquia de La Rinconada, alineado con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible, Objetivo 12: Produccion y Consumo Responsable; Objetivo 13:
Accion por el clima ODS (2015). En la provincia de Imbabura, especialmente en zonas
rurales como la parroquia de Angochagua, la gastronomia no ha sido valorizada tanto
como en zonas urbanas. Esta situaciéon motiva la busqueda de estrategias para promover
la gastronomia sustentable, enfocandose en la produccion y consumo de alimentos de
manera que no afecten la produccion para futuras generaciones. De la misma manera tiene
como objetivo trabajar con productores locales manteniendo asi el alimento sostenible en
la salud de la poblacion. Sectores importantes ya sean privados o publicos apoyan este
tipo de ingredientes para los emprendimientos gastronémicos sustentables o sostenibles.

Silva Zamora et al (2022)

Para poder tener un consumo responsable tanto en la actualidad como con
generaciones futuras es importante tener relacion con la sustentabilidad y con factores
culturales, sociales, ambientales y economicos que hacen posible la practica sustentable
dentro de la cocina. Desde el campo hasta el plato se debe garantizar una produccion y
consumo de alimentos responsable, minimizando el impacto ambiental y valorizando el

trabajo de todos los involucrados. Binz et al (2019)

El presente estudio esta estructurado por cinco capitulos que se detallan a
continuacion. Capitulo I se desarrolla el marco teodrico, que abarca los fundamentos
empiricos relacionados con estudios previos sobre cocina sustentable, asi como los

aspectos tedricos y conceptuales. Capitulo II describe la metodologia utilizada para



alcanzar los objetivos de la investigacion. Capitulo III se presentan los resultados del
estudio, evaluando la viabilidad de la creacién de un modelo de cocina sustentable en la
comunidad La Rinconada. Capitulo IV se dedica a la discusion de los resultados,
analizando el disefio del modelo de cocina sustentable en la comunidad de La Rinconada
y los beneficios para localidad. Finalmente, en el capitulo V se abordan las limitaciones
del estudio, destacando los desafios para aplicar y evaluar el modelo en la comunidad de

estudio o en investigaciones futuras.

1.1 Problema de investigacion

La sustentabilidad ha sido una preocupacion creciente durante varios afios. En las
ultimas décadas, hemos sido testigos de numerosos dafios al medio ambiente y de la
adopcion de practicas insostenibles que han empeorado la situacion. En este contexto los
desafios que son preocupantes en la actualidad segin, Faria Ruhana et, al. (2024)
incluyen la degradacion del medio ambiente, incluyendo el cambio climatico,
deforestacion y pérdida de biodiversidad, la injusticia social que trata sobre la limitacién
de recursos y oportunidades y la mala estabilidad econémica que se basa en la crisis

econdmica que restringe los recursos sustentables.

De la misma manera se ha venido dando casos a nivel mundial sobre problematicas
ambientales como la quema de zonas verdes y arboles, el mal uso y desperdicio del agua,
actividades dafiinas para el entorno como la mineria o la agricultura masiva, la
contaminacion de rios y océanos es realmente preocupante mas aun por plasticos, por
ejemplo, la vida marina al consumir involuntariamente micro plasticos afectan
directamente a su especie y a los humanos como consumidores, estos se presentan

principalmente en peces aptos para la alimentacion. Bhagarathi et al ( 2024)



Del mismo modo se dan como consecuencias en la actualidad las grandes desventajas
como mega sequias, inundaciones y desplazamientos forzados. Paises de Latinoamérica
y el Caribe, como Argentina, Bolivia, Chile, Pert, Ecuador, Colombia, Honduras,
Uruguay y Venezuela, segin, Sequ, (2018) enfrentan desafios sustentables, una de las
razones son la sequia extrema por la cual atraviesan y se ven obligados a dar soluciones

rapidas para cuidar el medioambiente.

El articulo titulado "Miaoxia Community Kitchen: A Socio-Material Approach
Towards Rural Sustainability" aborda un proyecto colaborativo en la aldea de Miaoxia,
en Sichuan, China, que combiné la investigacidon-accion y el disefio participativo para
fomentar el desarrollo sostenible en una comunidad rural. La iniciativa se centr6 en la
construccion de una cocina comunitaria como un espacio multifuncional, que no solo
revitalizé la cohesion social y las tradiciones locales, sino que también facilit6 la creacion

de empresas sociales. Hasdell et al (2018)

Segun Garcia Lirios (2007), en su articulo “El problema de la sustentabilidad”, muestra
como la industria alimentaria, impulsada por una demanda creciente y practicas de
produccion masiva, ha sobreexplotado los recursos naturales. El desperdicio alimentario
tanto en restaurantes como en hogares, sumado a la produccion de alimentos poco
saludables, contribuye al desperdicio innecesario y excesivo de alimentos que no son
buenos en el sentido de descomposicion, teniendo como resultado una crisis ambiental.
En base al estudio que se lleva a cabo en La Rinconada y en comparacion con el articulo,
se sugiere fomentar el consumo de alimentos locales y de temporada, apoyando a

productores pequefios y promoviendo practicas agricolas sustentables.

En Ecuador se ha visto afectado también por el tema de sustentabilidad y los problemas

que se llevan a cabo por la falta de concientizacién y toma de importancia acerca de esta.



Del mismo modo se evidencio que en las ultimas décadas el pais ha tenido cambios
climaticos muy drasticos por consecuencia de la contaminacién como sequias extremas,
agotamiento del agua potable en zonas rurales y urbanas y la crisis energética en los

ultimos afios que ha afectado directamente a todos los ecuatorianos.

En la comunidad la Rinconada existe un gran desconocimiento de sustentabilidad, los
objetivos de desarrollo sostenible principalmente en los objetivos 12 y 13 que engloban
el tema de sostenibilidad, de la misma manera se toma en cuenta la falta de
responsabilidad hacia la naturaleza. Debido a esto se analiza la falta de buenas practicas
para mejorar el medio ambiente como la escasez de huertos caseros, falta de clasificacion
de desperdicios organicos e inorganicos, el mal uso del agua en la comunidad,
contaminacion de rios, el peligro en la alimentacion de los animales locales por la falta
de cuidado en los productos de la zona, de la misma manera no hay programas regulares
sobre sustentabilidad o el cuidado del medio ambiente para los emprendimientos de la
region especialmente en el ambito gastrondmico, no existe un modelo de cocina
sustentable o guias que ayuden al compromiso de ser mds amigables con el medio

ambiente.

Con la problematica expuesta se ha planteado la siguiente pregunta de investigacion:
(Como se puede integrar la cocina local en un modelo de sustentabilidad para la

comunidad La Rinconada?

1.2 Justificacion

La presente investigacion se fundamenta en la necesidad de integrar practicas de
cocina sustentable en la comunidad de La Rinconada, una zona rural de la provincia de

Imbabura que, a pesar de su rica tradicion culinaria, carece de modelos formalmente



establecidos para la implementacion de practicas gastronomicas responsables con el

medio ambiente y con impacto positivo en la economia local.

El disenio de un modelo de cocina sustentable cobra relevancia no solo como
herramienta para la proteccion del medio ambiente, sino también como estrategia para
mejorar las condiciones socioecondmicas de los habitantes de la comunidad.
Actualmente, el consumo de ingredientes locales y el aprovechamiento de residuos
orgénicos ya son practicas en algunos establecimientos, pero no han sido sistematizadas

ni potenciadas en su totalidad.

Asimismo, la investigacion se alinea con los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS)
de la Agenda 2030, especificamente el ODS 12 (Produccion y Consumo Responsables) y
el ODS 13 (Accion por el clima). Estas metas globales destacan la importancia de adoptar
modelos de produccidon y consumo que minimicen el impacto ambiental y fomenten

practicas responsables con el uso de recursos naturales.

La cocina sustentable no solo se trata de reducir la huella ecologica, sino también de
preservar el patrimonio cultural y gastrondémico de la comunidad, fortaleciendo la
identidad local y atrayendo un turismo responsable que fomente el desarrollo de la region.
Este enfoque busca garantizar la sostenibilidad a largo plazo de las actividades
gastronOmicas, fomentando la autonomia alimentaria de la region, promoviendo la
economia circular, y educando a la comunidad sobre la importancia de la sustentabilidad

en sus practicas diarias.

Por ultimo, esta investigacion responde a la falta de iniciativas similares en la
provincia, lo que representa una oportunidad para desarrollar un modelo replicable que
pueda ser implementado no solo en La Rinconada, sino también en otras comunidades

rurales con caracteristicas similares. El trabajo de investigacion se justifica como un



aporte significativo al desarrollo local sostenible, tanto en términos sociales como

ambientales y econémicos.

1.3 Objetivos de la investigacion

1.3.1 Objetivo General

Elaborar un modelo de cocina sustentable para la comunidad La Rinconada, parroquia

Angochagua, Canton Ibarra.

1.3.2 Objetivos Especificos

1. Diagnosticar las practicas culinarias actuales en la comunidad La Rinconada
2. Disenar un modelo de cocina sustentable adaptado a las necesidades y contexto
de la comunidad La Rinconada

3. Implementar el modelo de cocina sustentable en la comunidad La Rinconada.

2. CAPITULO I MARCO TEORICO

El marco tedrico que se presenta a continuacion proporciona las bases conceptuales y
tedricas que sustentan esta investigacion. A través de una revision exhaustiva de la
literatura existente, se busca establecer un marco de referencia soélido que permita

comprender y analizar el fenomeno de estudio.

2.1 Agenda 2030

Segin ONU (2015), afirma que es una guia con plan de acciones que tiene como
objetivo favorecer a las personas, el planeta y el auge de todo lo que dentro del mismo
comprende. Una de sus metas mas complicadas se encuentra en la busqueda de la
erradicacion de la pobreza y pobreza extrema que representa para esta agenda un requisito

indispensable para avanzar con un desarrollo sostenible. (p.1)



La agenda 2030 Cuenta con 17 Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) que se
elaboraron sobre la base solida de los Objetivos de Desarrollo del Milenio (ODM) que
expiraron en 2015, de la misma manera busca que todas las personas puedan hacer que
sus derechos sean validos y defendidos; la meta sigue tomando en cuenta tres
dimensiones: social, econémica y ambiental. Aunque en el periodo comprendido entre
1990 y 2015 no se pudieron concluir conjuntamente los 8 Objetivos de Desarrollo del
Milenio (ODM) se lo toma como referencia de errores para poder abordar con mayor

amplitud a la poblacién y no solo en paises en desarrollo como se cred anteriormente.

Implementar y cumplir a cabalidad con la Agenda 2030 significa para la poblacion
contar con bienestar fisico, mental y social; reafirmando los compromisos sobre el
derecho humano al agua potable y saneamiento teniendo como resultado que cualquier
entorno en el que se desenvuelvan las personas sean seguros, sostenibles e

inquebrantables.

Cada pais debe tener su propia manera de crecer en lo econdomico, inclusivo y
sostenible que ofrezca trabajo decente para todos y asi ofrecer a nuevas generaciones y a
nosotros mismos un mundo en el cual las modalidades de consumo, produccién y el uso
de todos los recursos naturales con los que cuente cada regién sean sostenibles y

sustentables.

En Ecuador existe el “Plan Nacional de Desarrollo (PND) 2024-2025”, un documento
elaborado por el gobierno que establece lineas de accion y politicas publicas para los
proximos afios, cuenta con 107 metas a cumplirse de las cuales 101 se alinean con los
Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) vigentes en la Agenda 2030 figurando el 94,4%

del total. Existen distintos ejes a los que se les atribuye diferentes ODS, siendo estos: Eje



social, Eje Desarrollo economico, Eje Infraestructura, energia y medio ambiente y Eje

institucional. Planificacion (2024)

220DS12Y13

Los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de las Naciones Unidas (ODS, 2015),
proponen objetivos globales para lograr un mundo mas justo y sostenible. En particular,
el ODS 12 (Produccion y consumo responsables) promueve la produccion y el consumo
responsables. En linea con este objetivo, en la comunidad se busca implementar un

modelo de cocina sustentable que priorice el uso de ingredientes locales y de temporada.

Esta iniciativa no solo fortalece la economia local al reducir la dependencia de
productos importados, sino que también disminuye la huella de carbono asociada al
transporte de alimentos. Ademas, se esta fomentando la gestion eficiente de los residuos
organicos a través del compostaje y la alimentacion animal, cerrando asi el ciclo de
nutrientes y promoviendo una economia circular. Con estas acciones, se busca reducir
considerablemente el desperdicio de agua, un problema comtn en los restaurantes locales,
mediante la implementacion de practicas mas eficientes en el uso de este recurso vital; y
el ODS 13 (Accion por el clima). Al priorizar el uso de ingredientes locales y de
temporada, se reduce drasticamente la huella de carbono asociada al transporte y
almacenamiento de alimentos, segin Wang et al (2022) se estima genera un impacto
ambiental alarmante, liberando 8,4 y 14,5 millones de toneladas de CO2 al afio,
respectivamente. Ante esta realidad, es imperativo implementar medidas urgentes como
la optimizacién de rutas y la mejora de la eficiencia energética en la cadena de frio, a fin
de reducir drasticamente estas emisiones y proteger nuestro planeta disminuyendo asi las

emisiones de gases de efecto invernadero.



Ademas, se promueven técnicas culinarias tradicionales como el uso de hornos de leha
y la coccidn en agua, que son alternativas mas eficientes y sostenibles a los métodos
convencionales. La educaciéon ambiental juega un papel fundamental en esta iniciativa,
ya que permite a la comunidad desarrollar una mayor conciencia sobre el cambio
climatico y adoptar medidas para adaptarse a sus efectos. Al fomentar el aprovechamiento
sostenible de los recursos naturales, se fortalece la resiliencia de la comunidad frente a
eventos climaticos extremos y se contribuye a la preservacion del entorno natural. Por lo
tanto, los objetivos mencionados se vinculan directamente con la necesidad de promover
practicas sostenibles en las comunidades rurales. Estos objetivos se centran
especificamente en el correcto manejo de gestion de recursos y la reduccion del impacto

ambiental.

2.3 Sustentabilidad

Segun Arévalo Pacheco (2022) la sustentabilidad se centra en mantener las tendencias
de industrializacion en niveles minimos, evitando el agotamiento de los recursos naturales
y la contaminacion ambiental. Este enfoque busca apoyarse en los actores territoriales
pertinentes, quienes desempeian un papel crucial en la implementacion de practicas
sustentables. A partir de esta perspectiva la gastronomia sustentable al destacar la
importancia del desarrollo local junto con la mejora de calidad de vida de la poblacién se

alinea con los principios de sostenibilidad.

Fomentar una alimentacion circular en establecimientos de restauracion es posible con
la seleccion de ingredientes locales y naturales, cerrar por completo el ciclo de vida de
los alimentos, es decir, aprovechar por completo el proceso de produccion, consumo y
disposicion de estos, reduccion del desperdicio y promocion de practicas agricolas
sostenibles. Asi se garantiza un futuro mas saludable tanto para el planeta como para las

personas.



La sustentabilidad, debido a su relacion con el impacto en el &mbito econdmico a largo
plazo, ha ganado una importancia cada vez mayor en diversos sectores. Este concepto, y
su conexidn con la capacidad de generar un equilibrio entre el desarrollo econdémico, el
bienestar social y la conservacion ambiental, tuvo relevancia a partir del afio 2020, tras

los efectos de la pandemia.

A nivel global, la sustentabilidad culinaria se ha convertido en una prioridad debido a
los desafios que enfrenta nuestro planeta: cambio climatico, pérdida de biodiversidad,
escasez de recursos y desigualdad alimentaria. El aumento de las temperaturas, los
eventos climaticos extremos afectan la produccion de alimentos y la seguridad
alimentaria, una gran cantidad de alimentos se desperdicia en todas las etapas de la cadena
alimentaria, desde la produccion hasta el consumo lo que conlleva a la creatividad en la

cocina para aprovechar al méximo los alimentos y reducir el desperdicio.

Por otro lado, Latinoamérica es una region rica en biodiversidad y tradiciones
culinaria, sin embargo, también enfrenta desafios como la deforestacion, la
contaminacion y la desigualdad social. La region cuenta con una amplia variedad de
productos locales, muchos de ellos endémicos en donde las culturas indigenas y
afrodescendientes han transmitido conocimientos sobre el uso sostenible de los recursos

naturales.

Ecuador es un pais megadiverso con una rica gastronomia basada en productos locales
y tradiciones ancestrales, es uno de los paises con mayor biodiversidad por kilometro
cuadrado del mundo. La cocina ecuatoriana tiene raices profundas en las culturas
indigenas, con una gran variedad de ingredientes y preparaciones lo que hace que la

agricultura familiar sea fundamental para la economia y la seguridad alimentaria del pais.



Combinacion de turismo y agricultura, permite a los visitantes conocer de cerca los
procesos de produccion de alimentos dando espacios donde los productores locales
pueden vender sus productos directamente al consumidor, restaurantes que utilizan
productos locales, de temporada y organicos; Programas educativos que promueven el

consumo de alimentos saludables y sostenibles.

La sustentabilidad culinaria es un tema complejo que involucra multiples dimensiones,
desde la produccion hasta el consumo. En Ecuador, como en el resto de Latinoamérica y
el mundo, existen grandes oportunidades para construir sistemas alimentarios mas justos,

equitativos y sostenibles.

La crisis sanitaria global no solo puso en evidencia la fragilidad de los sistemas
productivos y de consumo, sino que también impuls6 la adopcion de decisiones mas
responsables en cuanto al manejo de recursos y habitos alimentarios. Entre las medidas
mas destacadas implementadas durante este periodo se encuentran la gestion eficiente de
los residuos organicos, la promocion de alimentos y menus sustentables, y el uso racional
de los recursos naturales. Estas practicas no solo contribuyen a mitigar el impacto
ambiental, sino que también generan beneficios econdmicos a largo plazo al reducir
costos asociados con el desperdicio y al fomentar modelos de negocio mas sostenibles y

resilientes.

En este contexto, la sustentabilidad no se percibe unicamente como una
responsabilidad ambiental, sino también como una estrategia clave para garantizar la
viabilidad econémica y social en un mundo cada vez mas consciente de la necesidad de

preservar los recursos para las generaciones futuras. Niz Sedano et al (2023)



2.4 Practicas agricolas sustentables

Las practicas agricolas sustentables constituyen un conjunto de técnicas y estrategias
orientadas a optimizar el uso de los recursos naturales, aminorar el impacto ambiental de
la agricultura y fortalecer la adaptabilidad frente al cambio climatico. Su implementacion
busca equilibrar la produccion de alimentos con la conservacion de los ecosistemas,
promoviendo simultdneamente la productividad, la seguridad alimentaria y la reduccion

de la pobreza en las comunidades agricolas.

Entre las practicas agricolas sustentables mas destacadas se encuentran la rotacion y
diversificacion de cultivos, el uso de cultivos de cobertura, al cubrir el suelo y aumentar
la biodiversidad, contribuyen a mejorar la salud del suelo y a reducir la dependencia de
insumos externos., la agricultura de conservacion (como los sistemas de labranza
reducida o sin labranza), el manejo integrado de plagas (MIP), las practicas agroforestales
y la agricultura de precision. Estas practicas contribuyen a preservar los servicios
ecosistémicos, fundamentales para la sostenibilidad ambiental, como el mantenimiento

de la fertilidad del suelo, la regulacion hidrica y el control de plagas. Pifieiro et al (2022)

La adopcidon de estas practicas no solo responde a la necesidad de enfrentar retos
globales como el cambio climatico y la creciente demanda de alimentos, sino que también
contribuye al cumplimiento de multiples Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS) de la
ONU, como la erradicacion del hambre, la promocion del consumo y la produccion

responsables, y la conservacion de ecosistemas.

2.5 Sobre la cocina y medio ambiente

Segun el modelo Asiva Noor Rachmayani (2015), los sectores productivos ejercen una

notable influencia en el medio ambiente a través de diversos procesos. Estos sectores



emplean materias primas y generan residuos durante la produccién, lo que puede

ocasionar impactos ambientales significativos en la atmoésfera, el agua y el suelo.

La contaminacién atmosférica se manifiesta en emisiones y ruido, mientras que las
aguas se ven afectadas por vertientes. Por su parte, el suelo sufre contaminaciéon por
residuos. Estos residuos se clasifican en urbanos, peligrosos, industriales y hospitalarios,
y su gestion implica procesos como depuracion, disposicion en vertederos controlados y

reciclaje.

Para moderar estos impactos, se pueden implementar diversas medidas correctoras,
como la adopcion de tecnologias limpias que reduzcan emisiones y contaminacion. Un
elemento clave en la gestion ambiental es el Sistema de Gestion Ambiental (SIGMA).
Este marco proporciona un enfoque estructurado para regular, auditar y asegurar la
sostenibilidad de los procesos productivos. El objetivo principal del SIGMA es minimizar

el impacto ambiental, promoviendo asi un desarrollo sostenible y responsable.

A su vez, los sectores productivos pueden aprovechar energias alternativas y fomentar
la simbiosis industrial, es decir, utilizar los residuos de un proceso como materia prima

para otro, lo que contribuye a una economia circular y reduce la generacion de residuos.

Los pasos descritos en la guia de Binz et al (2019) se relacionan directamente con la
cocina sustentable al promover practicas que reducen el impacto ambiental y fortalecen
el compromiso social. La cocina sustentable puede implementar el uso de materiales
restaurados en sus espacios, reducir el consumo de agua y energia mediante tecnologias
eficientes, y gestionar adecuadamente los residuos organicos a través del compostaje.
Ademas, fomenta el uso de ingredientes locales y de temporada, fortaleciendo a los
productores locales y reduciendo la huella de carbono. También incluye la difusiéon de

practicas responsables en los menus y la capacitacion del personal en temas de



sostenibilidad, creando una experiencia gastrondmica que respeta tanto el medio

ambiente como las comunidades involucradas.

2.6 Economia circular

Utilizado principalmente como término académico por los economistas Pearce David
y Turner Kerry en su libro “Economia de los recursos naturales y medio ambiente”, define
a este tipo de economia como un modelo de negocio que sefiala que el desarrollo y la
productividad con la ecologia y el medio ambiente deben estar coordinados para que sea
posible completar el circulo de produccion. Se basa en el reciclaje, le reutilizacion y la
reduccién de los recursos naturales que desde la modernizacion se han elaborado
productos de consumo masivo y posteriormente generando residuos que no se destinan a
posibles usos que favorezcan a la naturaleza, sino al contrario que atribuyen a la

contaminacion ambiental. Rangel Saltos et al (2022)

En oposicién a la economia lineal, no solo representa reducir los impactos negativos
con el uso de ajustes en practicas habituales, sino que busca un cambio sistematico que
cree firmeza a largo plazo, ofreciendo oportunidades comerciales y econdmicas que

aporten con beneficios sociales y ambientales.

La economia lineal se basa en un modelo compuesto por una serie de pasos
enfocandose en “extraer, producir, usar y desechar” Carretero Garcia (2022). En este
contexto se habla sobre la explotacion de residuos y su dafio directo en el medio ambiente,

y el agotamiento de los pocos recursos existentes aun en el planeta.

Se propone como una solucidon econdmica circular y sostenible que busca eliminar los
ciclos de vida de los productos aplicandolos hasta su tltimo momento de vida util, lo

mismo que se conoce como residuo cero. Roberto et al (2018)



2.7 Educacion alimentaria

La educacién alimentaria es un proceso que combina enseflanza y apoyo para ayudar
a las personas a tomar decisiones saludables sobre su alimentacion. Este proceso se adapta
a cada individuo, considerando su personalidad y motivaciones para lograr cambios
duraderos en sus habitos alimenticios. La educacién es clave para que las personas
adopten y mantengan habitos alimenticios saludables, lo que impacta positivamente en su

bienestar y en la conservacion del medio ambiente.

Lo que se busca es fomentar hdbitos alimenticios mas completos y variados, y facilitar
el acceso a una dieta saludable. Para lograrlo, es imprescindible repensar como incluir la
alimentacion de forma que desde muy jovenes las personas sean conscientes de lo que
consumen y como lo consumen ya sea en sus familias o la escuela en donde pueden
compartir sus conocimientos sobre alimentacion aprendida gracias a conceptos como

slow food, eco-gastronomia.

En base a Fuentes et al (2023) la educacion alimentaria es una inversion en salud y
bienestar. Al proporcionar conocimientos sobre nutricion y hdabitos alimenticios
saludables, se empodera a las personas para tomar decisiones informadas sobre lo que
comen. Esto se traduce en una mejora significativa en la calidad de vida, al prevenir
enfermedades cronicas, aumentar los niveles de energia y mejorar el rendimiento
cognitivo. Ademads, la educacion alimentaria fomenta una relacion mas sana con los
alimentos, promoviendo la diversidad y el disfrute de una dieta equilibrada. A largo plazo,

contribuye a la construccion de comunidades mas saludables y sostenibles.

A lo largo de los afos, la biisqueda de la sustentabilidad dentro de lo culinario ha dado

lugar a diversas corrientes gastrondmicas. La creciente conciencia de la poblacién ha



impulsado numerosos estudios en este campo, generando una actividad que se adapta

continuamente a las nuevas tendencias y necesidades.

En el estudio realizado se relaciona con los siguientes términos de corrientes

gastrondmicas:

2.7.1 Slow Food

Segun Miiller et al (2022) es un movimiento que va en contra de la creciente tendencia
de la época “fast food”, en 1986 del pensamiento de Carlo Petrini nace el movimiento
Slow Food en Italia, el cual manifestaba que el consumo alimentario debe ser lento y se
debe apreciar de manera natural sin intervencion de agentes dafinos para durante todo su
proceso, cosecha, preparacion y consumo; se debe reconocer que este hecho no busca
lucrar sino uUnicamente crear conciencia sobre la explotacion que se genera en el
medioambiente al tener monocultivos, no cuidar los animales destinados al consumo
humano, generar residuos en grandes cantidades que posteriormente no sirven para

compostaje u otra necesidad.

La importancia de este movimiento dentro de la gastronomia se basa en su frase
“Alimentacion buena, limpia y justa” para todos, su desglosamiento se entiende:
alimentacion buena, sabrosa y fresca de temporada que satisface los sentidos y forma
parte de la cultura; limpia: tanto produccién como el consumo no deben perjudicar al
medio ambiente; y justo: precios que sean accesibles para el consumidor y a la misma vez
estos sean una justa retribucion para los productores. La crisis alimentaria actual obliga a
replantear la relacion que existe con los alimentos y una vez analizada se debe adoptar

un enfoque mas global que priorice la salud, el bienestar y la sostenibilidad.



2.7.2 Cocina kilometro cero

Se deriva del movimiento Slow Food con el pensamiento de que la biodiversidad es el
mayor tesoro con el que cuenta la humanidad para poder tener un planeta sano que se
fundamenta en que es de vital importancia para que la poblacion sobreviva aiin mas alla
de territorios en los que se han asentado o estan asentados actualmente. La adquisicion de
productos debe ser local para disminuir la distancia que se recorre normalmente entre
consumidor y productor beneficiando a las comunidades que se encuentran en
crecimiento emprendedor y de produccion, consecuentemente se reduce el uso de medios
de transporte contaminantes de diéxido de carbono para hacer posible la recepcion de

mercaderia. Cuvi Aguirre (2021)

Propone que los alimentos se consuman en un radio maximo de 100 kilémetros y que
los restaurantes de kilometro cero sean consumidores principales de productos locales,
esto conlleva a que el menu sea constantemente variable dependiendo de la época, ya que,
de esto dependerd la cosecha de productos, es decir, se debe contar con mends con
alimentos de temporada garantizando economia sin falta en todas las estaciones del afio

y preparaciones que tengan alimentos frescos e inocuos para el consumo.

La llamada cocina kilometro 0 guarda una estrecha conexion con el entorno local. En
la comunidad de La Rinconada, los habitantes cultivan sus propios alimentos, como
verduras, hortalizas y vegetales, y ademés aprovechan los rios de la zona, de diversos
tamafos y facil acceso, que ellos consideran un sistema de riego natural. En cuanto a las
carnes incluidas en su menu, estas son adquiridas en Zuleta, que, segun el concepto de
proximidad, se encuentra dentro del rango de 10 a 100 km. La eleccion de obtener carne
de oveja en esa localidad se debe a su alta oferta para ventas al por mayor, lo que la

convierte en una opcion popular.



En este contexto la teoria kilometro cero es efectiva en la comunidad la Rinconada
porque al ser una zona de produccion agricola es facil utilizar productos locales que estén
a una distancia menor a 100 km. El sistema agricola llevado a cabo en la localidad se
empieza con la siembra de productos, regadio constante en caso de ser necesario y la
cosecha de estos cuando sea esencial, la aplicacion de abono organico o quimico depende

del agricultor, sin embargo, intentan optar por abono organico en la mayoria de los casos.

Los principales productos de la zona son habas, mellocos, choclos, maiz, cebolla,
papas, ingredientes fundamentales para la gastronomia de la comunidad. Estos productos
se pueden aprovechar para desarrollar una oferta culinaria sostenible con el objetivo de
valorizar los recursos de la region, reducir la huella ambiental y promover el consumo

responsable de los comuneros y turistas.

2.7.3 Zero waste

Es una practica que se dio a conocer el 29 de noviembre del 2004 por Zero Waste
International Alliance que busca generar el minimo residuo posible, en este caso de
definicion se refiere a todo aquello que ya no se pueda utilizar de forma positiva dentro
de la naturaleza, generando asi un pensamiento cambiante en las personas para que opten
por un estilo de vida mas consiente y consecuentemente respetuoso con el medio

ambiente.

Desarrollando un manejo correcto de los alimentos de inicio a fin se busca minimizar
el impacto del medio ambiente mediante la reduccion de residuos. Por ejemplo, cuando
se da un consumo masivo que no se puede reutilizar sus desechos y eso continua, se estima
que para el afo 2050 aumentara a un 70% la contaminacidn de plasticos mas que en la
actualidad, siendo uno de los mayores causantes de contaminacion especialmente en rios,

cascadas y zonas verdes. Garcia Herndndez (2020)



2.8 Fundamentacion Empirica

El andlisis realizado por Ummah (2019) acerca de “Cocina sustentable y el uso
responsable" analiza las practicas culinarias implementadas a lo largo de los afios y su
impacto negativo en el medio ambiente. Una de las practicas principales de la
deforestacion mundial es la utilizacion de esos terrenos para la crianza de animales que
en un futuro seran utilizados para la produccion de carnes industrializadas. Esto es una
amenaza para la produccion de alimentos sanos, debido a la utilizacion de productos
quimicos y la degradacion ecologica de plantas. Estas acciones toman conciencia del gran
dafio causado al medio ambiente y a la salud de los consumidores al no seguir una buena

gestion de alimentos.

Actualmente es importante conocer sobre el origen de los alimentos que consumimos,
por ejemplo, si tienen una inocuidad alimentaria que no sea toxica para la salud. Este
entorno sefiala que llevar una alimentacion sustentable basada en el cuidado ecoldgico es
un gran paso para mejorar la industria de la restauracion y la biodiversidad. Algunas
acciones que forman parte de este contexto son el uso de productos organicos y naturales,
reducir el consumo de animales, incentivar la produccion y economia local, utilizar
materiales reutilizables, hacer buen uso de los desechos de los alimentos, entre otros. Los
emprendimientos en la comunidad de La Rinconada, al impulsar la implementacion de
una cocina sustentable, contribuiran tanto al cuidado del medio ambiente como a la
concientizacidon de las personas sobre la importancia de asumir responsabilidad por su

bienestar y el entorno ecoldgico. Ummah (2019)

De la misma manera la investigacién de Richardson et al (2024) sobre “Transformar
el sistema alimentario a través de la gastronomia sostenible” destaca que trabajar con
gastronomia sustentable es fundamental para el bienestar comunitario promoviendo

practicas culinarias adecuadas para mejorar la implementacion de un sistema apto para la



salud de los consumidores locales, entre estas practicas se incluyen el uso de ingredientes
propios de la region o de zonas cercanas y alimentos de origen vegetal, la proteccion de
la biodiversidad es decir que el uso de los ingredientes no afecten a la produccion agricola

ni al bienestar de la fauna local.

Asimismo, es importante la educacidén y concientizacién sobre el uso de practicas
sustentables y el desperdicio de los alimentos, estas acciones desarrollaran un cambio
significativo haciendo que los productores y consumidores mejoren su calidad de vida
con un correcto sistema alimentario mas saludable. Estas practicas sostenibles junto con
la orientacién de una gestion alimentaria son esenciales para la implementacion de un

modelo de cocina sustentable en La Rinconada.

Por otra parte, el articulo publicado por Saucedo Jiménez et al (2023) “Los mercados
de la tierra como estrategia para una gastronomia sustentable”, explican las bases de la
gastronomia sustentable y su relacion con los mercados de la tierra del movimiento Slow
Food. Este modelo sustentable toma importancia en la diversidad cultural de los
consumidores y la modificacion agroecoldgica en gestiones alimentarias buenas para el
desarrollo ambiental. Segiin conceptualiza a la agroecologia como un conjunto de
précticas que se centra en los campos y fincas englobando a cadenas alimentarias, se
clasifica en dimensiones socioculturales, econdmicas, ecologicas, produccion y consumo
de los alimentos, tiene como objetivo disefiar modelos alimentarios sustentables para una

dieta saludable actual y futura en zonas urbanas y rurales.

Del mismo modo, el movimiento Slow Food impulsa a la generacion de alimentos
limpios, es decir, el uso de ingredientes que no sean toxicos ademas concluye que los
insumos, los productores y agricultores de la comunidad y clientes son fundamentales

para una gastronomia sustentable. En este contexto el modelo de cocina sustentable para



la comunidad ayudara a promover el “cero generaciones de residuos” cadenas cortas de
suministro, comercializacion y la adaptacion de practicas sustentables en los

emprendimientos locales.

En cuando a la publicacion de Morales Loya (2021) acerca del "Turismo gastronémico
sostenible para la preservacion del patrimonio culinario", revelan la poca relacion entre
el turismo y el sector vitivinicola en Girona y Querétaro. Sin embargo, en ambos casos,
se destacan practicas de produccidon y consumo responsables que no solo preservan el
patrimonio culinario, sino que también promueven estrategias para un turismo siendo

ejemplo para algunas regiones rurales.

En La Rinconada el turismo gastrondmico no estd valorizado en su totalidad. La
integracion de la cocina sustentable y précticas culinarias locales potenciaran el turismo
dentro de la region. Esto da referencia a la produccion de ingredientes cultivados dentro
de la zona, el uso de desechos organicos, la utilizacion de herramientas que respeten al
medio ambiente y la seguridad alimentaria de productos limpios, sanos y con inocuidad
alimentaria forman parte del proceso culinario. De este modo el desarrollo de un modelo
de cocina sustentable en La Rinconada no solo preserva el patrimonio culinario, sino
fomenta la economia local, ayudando a la sostenibilidad y un mejor desenvolvimiento

turistico.

De igual forma, el estudio de Arevalo Pacheco (2022) titulado “Modelos turisticos y
desarrollo sustentable: analisis tedrico”, se analizan modelos de turismo enfocados en la
sustentabilidad de atractivos turisticos, por ejemplo, el modelo de Dupeyras y MacCallum
que se enfoca en el aprovechamiento de los recursos sostenibles disponibles para el
turismo. De la misma manera la guia de Hassan que habla sobre las estrategias para el

aumento te visitantes manteniendo el capital local para futuras generaciones y el disefio



de Bulhais que trata sobre la sostenibilidad de recursos locales a largo plazo y la capacidad
de aumentar el nivel econdémico dentro del entorno. De esta manera la guia de los modelos
de desarrollo sustentable ayuda a mejorar la sustentabilidad local y promueven una mejor

economia dentro de la comunidad.

Ademés, la investigacion de Bocken et al (2016) escrito “Disefio de productos y
estrategias de modelos de negocio para una economia circular” sefialan que la transicion
de una economia lineal a una circular presenta desafios practicos, ademas de implementar
estrategias que faciliten a la implementacion de una guia ecoldgica dentro de la cocina

sustentable.

Sin embargo, se desarrolld un marco de estrategias para guiar a disefiadores y
estrategas, introduciendo conceptos como desacelerar, cerrar y estrechar los circuitos de
recursos. Teniendo en cuenta las principales caracteristicas de una economia circular,
como el disefio orientado a la reutilizacion de residuos y la incorporacion de fuentes de
energia renovables, es fundamental analizar la relacion entre los emprendimientos y este
modelo econdmico. Los emprendimientos juegan un papel clave en la transicion hacia
précticas mas sostenibles, ya que promueven la innovacion en productos y procesos.
Ademas, su capacidad de adaptacion permite generar soluciones eficientes que reducen

el desperdicio y fomentan un consumo mas responsable en la comunidad.

Del mismo modo, la investigacion realizada por Niz Sedano et al (2023) denominado
“La sustentabilidad en la industria de restaurantes: practicas, desafios y oportunidades”
describe la importancia de adaptar practicas sustentables en los restaurantes, teniendo en
cuenta que en la actualidad la demanda de consumidores preocupados por la salud y el

medio ambiente ha aumentado, debido a esto se ve la necesidad de explicar como se



preparan los alimentos dentro la cocina, el origen de los ingredientes, su manipulacion y

el grado nutricional.

De esta manera se analiza que la sustentabilidad dentro de la restauracién no es un
proceso facil de llevarlo a cabo debido a la falta de informacion en profesionales
gastrondmicos y consumidores. Algunas practicas sustentables que son recomendadas
ponerlas en practica se clasifican en tres grandes grupos como: La gestién de residuos
que engloba el compost de alimentos, el desperdicio consciente de desechos, el reciclaje
de residuos sdlidos, etc. Alimentos y ment sustentables, es decir la minimizacién de uso
quimicos en huertos, detallar la tabla nutricional en cada menu y el uso de productos

locales, entre otras.

La eficiencia de recursos como agua y electricidad estableciendo sistemas de usos
racionales de energia y agua dentro de los restaurantes. Teniendo en cuenta el objetivo de
la investigacion es necesario conocer a detalle las practicas sustentables adecuadas para
emprendimientos gastrondmicos y asi poner en practica dentro del modelo de cocina

sustentable en la comunidad.

Por otra parte, el articulo de revision publicado por Caceres et al (2023) nombrado
“Preparaciones culinarias ;Coémo determinar cudndo forman parte de una dieta
sustentable?” menciona la importancia de la produccion y el consumo de alimentos
sustentables actuales que forman parte de una buena salud y el cuidado del medio
ambiente. Este articulo tiene como objetivo determinar la inclusion de preparaciones
culinarias en dietas mas sustentables con la ayuda de herramientas que califican el grado
de sustentabilidad en la alimentacion de cada habitante. Esto pone énfasis en la

importancia de una dieta sostenible y su relacion con los ODS 11 y 12 de la Agenda 2030



publicada por la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) los mismos que toman

énfasis en la produccién y alimentacion sostenible.

Dentro de la comunidad el disefio del modelo sustentable estara relacionado con los
indicadores de sustentabilidad en preparaciones y practicas culinarias basandose en cuatro
areas tematicas que pueden ser aplicados en el menu de una cocina sustentable como el
medio ambiente y la agrobiodiversidad, la nutricidn, salud, economia y la sociedad y

cultura.

A la vez el analisis estudiado por Ekmeiro-Salvado (2022) denominado “Cultura
alimentaria, Una revision conceptual” analiza la historia y la relacion entre la cultura y el
habito de comer. Segln los relatos realizados por varios investigadores mencionan que el
sistema alimentario engloba elementos fisioldgicos simulando hébitos tradicionales de
consumir un alimento desde las creencias, costumbres, la manera de servir un plato hasta

sus técnicas de produccion de los ingredientes.

Desde este punto de vista se toma importancia que la comida va més alla de un ambito
nutricional y biologico y esta constituido por protocolos correctos mejorar la sensibilidad
gastronomica. La Rinconada se distingue culturalmente por sus tradiciones alimentarias,

la ubicacion geografica y la produccion y el consumo de ingredientes locales.

La sustentabilidad tiene enfoque en la produccion sana de alimentos y el cuidado del
medio ambiente, debido a esto, la naturaleza y la cultura son elementos que deben ir en
conjunto dentro de una cocina sustentable. La practica de la agricultura local y el
adecuado cuidado de los productos, desde el cultivo hasta el consumo, destacan frente a
los productos industrializados y elaborados en grandes cantidades. Esto se debe a la
considerable contaminacion asociada con la produccion masiva de alimentos

comercializados que tienen un impacto econdémico elevado siendo una desventaja para



productores y emprendedores locales. Por lo tanto, los movimientos y modelos
sostenibles incentivan a crear y disefar practicas gastrondmicas sustentables, en este
contexto se ven relacionados movimientos como el neocampesino, movimientos
agroecologicos y Slow Food que mejoren la idea de cuidar la salud de las personas y el

bienestar del planeta.
2.9 Fundamentacion Conceptual

2.9.1 Sustentabilidad:

El concepto de sustentabilidad planteado en la Declaracion de Rio de 1992, lo deduce
como la capacidad de satisfacer las necesidades humanas y mejorar la calidad de vida sin
comprometer los recursos naturales y ecoldgicos necesarios para las futuras generaciones.
Ademas, se enfoca en mantener el equilibrio de los sistemas naturales, abarcando aspectos
ecoldgicos, econdmicos y sociales, y promoviendo la resiliencia de los ecosistemas frente

a las intervenciones humanas. Cuvi (2015)

De igual manera, la sustentabilidad se comprende como un concepto integrador y
valioso, ya que se adapta a cualquier contexto geografico analizado y se ajusta a los
diversos objetivos que se persigan. Considera tanto las necesidades de las generaciones
presentes como las de las futuras, y, lo mas importante, resalta la necesidad de concebir

al ser humano como una parte integral de la biosfera. Zarta Avila (2018)

Asi, la sustentabilidad, en un sentido amplio, puede interpretarse como la creacion de
bienes y servicios que satisfacen las necesidades humanas y promueven una mejor calidad
de vida para toda la poblacion. Esto se logra mediante el uso de tecnologias limpias y en
una relaciéon armonica con la naturaleza, donde la ciudadania participa en las decisiones

relacionadas con el desarrollo. Ademas, se busca fortalecer las condiciones del medio



ambiente y aprovechar los recursos naturales, respetando los limites de la regeneracion y

el crecimiento natural. Zarta Avila (2018)

Por lo tanto, se busca satisfacer las necesidades humanas y mejorar la calidad de vida
sin comprometer los recursos para las futuras generaciones. Este enfoque resalta la
importancia de mantener el equilibrio ecologico y la participacion ciudadana,

promoviendo tecnologias limpias para asegurar un futuro viable y equitativo.

2.9.2 Democracia alimentaria:

El concepto de democracia alimentaria, introducido en la década de 1990 por
Richardson et al (2024) como una respuesta critica a la creciente desconexion entre los
consumidores y el sistema alimentario. Este fenomeno se refiere a la necesidad de
involucrar a las personas en las decisiones que afectan la produccién, distribucion y
consumo de alimentos, promoviendo una mayor transparencia y participacion en el
proceso. La democracia alimentaria no solo se centra en el acceso a alimentos saludables
y sostenibles, sino que también aboga por la justicia social y el respeto por el medio

ambiente.

En este contexto, la democracia alimentaria se fundamenta en valores y principios
éticos que deben estar integrados en el sistema alimentario. Reconoce que cada ciudadano
tiene un papel activo en abordar los desafios comunes, como la inseguridad alimentaria,
el cambio climatico y la degradacion ambiental. Promueve la idea de que las decisiones
sobre lo que comemos, como se produce y como se distribuye deben ser tomadas de
manera colectiva, teniendo en cuenta las necesidades y derechos de todos los

involucrados, desde los productores hasta los consumidores.

Ademas, la democracia alimentaria también enfatiza la importancia de las practicas

locales y sostenibles, impulsando a las comunidades a fortalecer sus sistemas alimentarios



a través de la agricultura local y la promocion de mercados de productores. Esto no solo
contribuye al desarrollo econémico de las comunidades, sino que también fomenta un

sentido de pertenencia y responsabilidad compartida hacia el bienestar colectivo.

2.9.3 Gastronomia sustentable

Para Binz et al (2019) la gastronomia sustentable se define como el conjunto de
précticas aplicadas dentro de un sistema alimentario con la finalidad de que este se lleve
a cabo de manera responsable con el desarrollo y futuro de la sociedad. Todo esto abarca
la produccion sustentable de alimentos, colaborar con la comunidad local en la que se
aplique, respeto a la cultura de los alimentos, incentivar la educacion ambiental y

promover el uso correcto de la energia y agua disponible.

La gastronomia sostenible va mas all4 de los propios productos alimenticios, y de los
mecanismos de produccién y consumo, abarca también la experiencia del comer en su
conjunto, que estd directamente con el turismo culinario. Los viajeros de diferentes partes
del mundo buscan experiencias Unicas y estan dispuestos a pagar por ellas, desean vivir
una experiencia de local, por ello desean salir de las rutinas del mundo globalizado para
sentirse, por un momento, parte de estas culturas y que mejor que la comida para este fin.

COSA (2019)

En este enfoque, la gastronomia sostenible se extiende mas alla de los productos
alimenticios y los mecanismos de produccion y consumo; también abarca la experiencia
del comer en su totalidad. En este sentido, se conecta con el turismo culinario, donde los
consumidores de diversas partes del mundo buscan experiencias diferentes y Unicas. Estos
consumidores estan dispuestos a pagar por vivir momentos que les permitan

desconectarse de la su rutina diaria y vincularse en la cultura local.



2.9.4 Turismo sustentable

El ano 2017 fue declarado por las Naciones Unidas como el Afio Internacional del
Turismo Sostenible, con el objetivo de que el turismo, bien designado y administrado
pueda contribuir a las tres dimensiones del desarrollo sostenible ambiental, social y
econdmica. Esta iniciativa tuvo como finalidad fomentar un cambio en las politicas, las
practicas de empresa y el comportamiento de los consumidores para promover un sector

turistico mas sostenible. Saeteros Hernandez et al (2019)

(13

La Organizacion Mundial de Turismo define al turismo sustentable como “el
desarrollo 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 gestion de todos los recursos de forma que puedan
satisfacerse las necesidades econdmicas, sociales y estéticas, respetando al mismo tiempo

la integridad cultural, los procesos ecologicos esenciales, la diversidad biologica y los

sistemas que sostienen la vida” Cuvi (2015)

De la misma manera segin Anam (1998) el turismo sustentable se basa en una
modalidad turistica ambientalmente responsable consistente en viajar o visitar areas
naturales, con el fin de disfrutar y apreciar atractivos naturales y cualquier manifestacion
cultural, del presente y del pasado a través de un proceso que promueve la conservacion,
tiene un bajo impacto ambiental y cultural, y propicia una participacion y

socioecondmicamente benéfica para las poblaciones locales.



3. CAPITULO II MATERIALES Y METODOLOGIA

3.1 Tipo de investigacion

La presente investigacion se denomina basica, porque se centra en argumentar nuevos
conocimientos mediante la busqueda y analisis bibliografico, tiene como objetivo analizar
los fundamentos tedricos sin llevar a cabo una aplicacion del estudio Novillo Maldonado
(2016). En este enfoque se analizd investigaciones previas acerca de modelos de
sustentabilidad, fundamentos de cocina sustentable y practicas culinarias centrandose
también en el andlisis de los Objetivos de Desarrollo Sostenible (ODS). En este contexto
la investigacion no tiene un alcance exploratorio porque no tiene como objetivo aplicar
el modelo de cocina sustentable en los emprendimientos, si no dar una guia de disefio

para su posible aplicacion en futuros estudios.

De la misma manera la investigacion tiene un alcance cualitativo porque investigamos
acerca de la cocina sustentable, la relacion de la sustentabilidad y los Objetivos de
desarrollo sostenible, del mismo modo se indago sobre las practicas culinarias adecuadas
para el medio ambiente. Es asi como este enfoque cualitativo involucra un método de
investigacion que no estén relacionadas con mediciones numéricas, de esta manera de
enfoca principalmente en observaciones de campo, entrevistas, inspeccion de grupos o

comunidades, etc. Gomez (2009)

La investigacion adopta un disefio transversal exploratorio/ descriptivo porque se basa
en la exploracion inicial de un hecho para identificar los aspectos mas relevantes e
importantes para el estudio y de las caracteristicas o variables relacionadas en un mismo
momento Gomez (2009). En este enfoque la investigacion describe y analiza cuales son
las practicas culinarias mds utilizadas en las cocinas de los emprendimientos de la

comunidad, asimismo como las tecinas y herramientas empleadas y cudles son sus



técnicas gastrondmicas apropiadas para el medio ambiente, con el proposito de disefiar y

adaptar un modelo de cocina sustentable seguro para el entorno de estudio.

3.2 Técnicas de investigacion

La técnica de investigacion que se implemento para el levantamiento de informacion
fue la entrevista. Esta se conceptualiza como el “método de investigacion que involucra
la interaccion directa entre el entrevistador y el entrevistado con el objetivo de obtener
informacion y opiniones detalladas sobre un tema especifico” Medina et al (2023)
p. 26). Por esta razon el presente estudio llevo a cabo una entrevista de 15 preguntas
adaptadas para los duefios de los emprendimientos gastrondmicos de la comunidad, con
el fin de conocer las técnicas culinarias, como es el proceso de almacenamiento y cuales
son las practicas culinarias locales mas destacadas dentro de la cocina de los
emprendimientos con el proposito de conocer las necesidades de la comunidad y adaptar

la guia de modelo de cocina sustentable.

3.3 Instrumento de recoleccion de datos

El instrumento utilizado para la recoleccion de datos fue una entrevista
semiestructurada, al ser un proyecto cualitativo basico, por medio de informacion que se
recolectd directamente del grupo estudiado y en base a sus respuestas poder analizar e
interpretar significados, experiencias y perspectivas de los propietarios de los
emprendimientos se optd por el uso del instrumento metodologico: entrevista, misma que
fue una observacion no participativa dado que la intervencion que hubo de parte de los
investigadores fue Unicamente para dar a conocer el tema y recolectar informacion.
Ademas, se emplearon hojas impresas con las preguntas de investigacion para la

recoleccion de datos de cada participante.



Las preguntas de la entrevista fisica fueron planteadas previamente y con estudios, se
realizo la operacionalizacion de variables con las correcciones necesarias con ayuda de
referencias de investigacion similares, ajustdndose con coherencia a los objetivos
especificos de la investigacion. Se mantuvo la importancia de querer captar a profundidad
la perspectiva de cada entrevistado, entonces las preguntas eran un tanto comprensivas y
no se manejaban por completo de términos formales, y si por el contrario el entrevistado
no tenia conocimiento de algunos de ellos se interfirid con una pequefia explicacion para
que la entrevista no se desvie o desentienda. En virtud de lo anterior se deduce que el

instrumento es una entrevista semiestructurada. Ver Anexo 1

3.6 Confiabilidad y validez

La confiabilidad y validez del instrumento segin Gomez (2009) lo define como la
capacidad de un método, herramienta o proceso para generar resultados iguales sin
importar cuantas veces se de uso de su aplicacion en distintos objetos de estudio. Del
mismo modo existen factores que intervienen en el desarrollo de la aplicacion de validez
de un instrumento como son la improvisacion, teniendo como consecuencia posibles
fallas futuras, también la utilizacion de instrumentos fuera de contexto de estudio, las
condiciones de medicion y los aspectos mecanicos es decir errores gramaticos en la
redaccion y construccion de este.

De este modo el instrumento utilizado para la investigacion fue realizado basdndose
en instrumentos de autores certificados y adaptado al tema de investigacion. Es confiable

porque se logra recolectar la informacion necesaria para el tema de estudio y fue validado

por dos expertos de la linea de investigacion. Ver



Anexo 2

3.7 Pregunta o hipdtesis de investigacion

- (Como se puede integrar la cocina local en un modelo de sustentabilidad para la
comunidad la Rinconada?

- (Cuales son las practicas culinarias actuales en la comunidad la Rinconada y su
relacion con la sustentabilidad?

- (Como se puede disefiar un modelo de cocina sustentable en la comunidad la

Rinconada adaptandose a las necesidades de la localidad?

3.8 Matriz de operacion de variables

La matriz de operacion de variables dentro de la investigacion se conforma en base a
los objetivos especificos de la investigacion junto con variables clave para el desarrollo
de las preguntas aptas para la recoleccion de datos en el campo de investigacion. jError!

No se encuentra el origen de la referencia.

3.9 Participantes

La investigacion se centra en los duefios de los emprendimientos gastronémicos de la
comunidad la Rinconada ubicada en la parroquia de Angochagua, provincia de Imbabura,
enfocandose en dos restaurantes como son ‘“Asadero del Tio Jhon” y “Aliso”,
seleccionados bajo criterios especificos como la edad en un rango de 40 a 60 afios, su
disposicion para participar, su interés en la implementacion de practicas sustentables y su

relevancia en el contexto local.

Estos fendmenos fueron clave para lograr el alcance del objetivo y el desarrollo disefio
del modelo guia enfocado en la implementacion de la cocina sustentable en sus

establecimientos y en la comunidad.



3.10 Muestra

3.10.1 Muestreo no probabilistico

La investigacion se basa en un muestreo no probabilistico porque se centra en la
seleccion de participantes clave que contribuyan al cumplimiento del objetivo general de
elaborar un modelo de cocina sustentable para la comunidad La Rinconada. Por esta
razén, se consideraron como muestra a los duefios de dos emprendimientos

gastrondmicos en la comunidad.

Segun Nadas et al (2017) denomina también al muestreo no probabilistico como
muestreo de modelos, da referencia a que las muestras no son seleccionados
aleatoriamente ni tienen la misma probabilidad de ser elegidos. Se basa en argumentos

especificos o suposiciones generales acerca la poblacion de estudio.

3.11 Base para construir un modelo sustentable

Con la investigacion previa de modelos de sustentabilidad dentro de la culinaria se
encontrd la siguiente tabla, en el capitulo Metodologia se dio una breve y detallada
explicacion sobre como funciona y lo que significa cada elemento de esta y finalmente es

una pieza fundamental para el proyecto, denominada:
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Nota. De (Asiva Noor Rachmayani, 2015)

4. CAPITULO III ANALISIS DE RESULTADOS

La recoleccion de datos se lo realizo en base a una entrevista semiestructurada (Ver

ANEXOS

Anexo 1) donde las preguntas estuvieron basadas en los objetivos especificos de la
investigacion, dividiéndose en dimensiones para lograr adaptar las preguntas de la
entrevista. De la misma manera estuvieron dirigidas a dos propietarios de los restaurantes
de la comunidad la Rinconada con el objetivo de conocer habitos, habilidades, aspectos

sociales, econdmicos, ambientales, entre otros.

La informacion recolectada de la entrevista se encuentra detallada de la siguiente

manecra:

En la primera parte se realiz6 una tabla de la clasificacion por temas y por preguntas
de entrevista en donde se puede entender con mayor claridad el enfoque directo del

cuestionario. (Ver Tabla )

En la segunda parte se detalla una tabla en donde se clasifica por categorias,

codificaciones y las respuestas de cada restaurante de la comunidad. (Ver Tabla 3)

Tomando en cuenta estas indicaciones los resultados obtenidos fueron los siguientes:

Tabla 1

Clasificacion por temas y preguntas de entrevista

Rubros o temas Clasificacion

1. Tecnicas culinarias y herramientas Pregunta 1: ;Cual es la técnica culinaria mas usada para la

utilizadas coccioén de alimentos?




2. Ingredientes y productos utilizados

3. Practicas culinarias sustentables

4. Inocuidad y manejo de los alimentos

5. Recepcion de productos y gestion de

residuos

Pregunta 3: ;Cuéles son las herramientas culinarias mas
indispensables?
Pregunta 2: ¢Cuales son los ingredientes locales mas

usados en las preparaciones?

Pregunta 8: ¢Prefiere adquirir productos locales o de

supermercado? ¢Por qué?

Pregunta 9: De los productos que usted utiliza, ¢Cudl es su
porcentaje de aprovechamiento?

Pregunta 4: ¢Considera que al usar practicas culinarias
sustentables su establecimiento tenga més aceptacion en su

entorno?

Pregunta 12: ;Considera que es importante que en la
comunidad exista un modelo de cocina sustentable con un

entorno ecol6gico?

Pregunta 13: ¢(Cémo incorporar practicas culinarias
sustentables fortaleceria el turismo en la comunidad?
Pregunta 6: ;Como cuida de la inocuidad de los alimentos

utilizados para la técnica culinaria?

Pregunta 10: /Qué usos le da al agua que emplea en su

cocina?

Pregunta 11: ;Los productos organicos y no organicos los
desecha por medio de clasificacion?
Pregunta 5: ;Cémo es la recepcion de productos y su

produccién de inicio a fin hasta servirlo?

Pregunta 15: ¢;Qué tipo de residuos organicos se generan

en la comunidad? ;Cémo se gestionan actualmente?




6.

Pregunta 7: ¢;La implementacion de préacticas culinarias
sustentables fortalece los lazos entre la comunidad local y los

visitantes?

Impacto social y comunitario

Pregunta 14: ;En qué sentido mejoraria la educacion
ambiental de los comuneros con el uso de practicas

sustentables dentro de la cocina?

4.1 Diagnostico de la cocina comunitaria de La Rinconada en la actualidad

A continuacion, se presentan todos los levantamientos de informacion realizados para

llevar a cabo un diagnéstico eficiente, lo que permite avanzar con los demas objetivos del

estudio

4.2 Subtemas para la guia de capacitacion acerca del modelo de cocina

sustentable en la comunidad la Rinconada

Tabla 2

Subtemas de capacitacion

Rubros o temas Subtemas

Guia o recomendacion

Técnica culinarias y
Técnicas culinarias
herramientas que
y herramientas
deberian ser usadas en

utilizadas
una cocina sustentable
Ingredientes y
Alimentos adecuados
productos
para la preparacion de
utilizados

El wuso de

Técnicas culinarias como el
asado, la parrilla al carbon,
la tulpa, coccidon mixta y
cocina a gas no afectan a la
sustentabilidad dentro de
una cocina.

ingredientes

locales es aceptable para que

las preparaciones en los




recetas siguiendo la linea

de sustentabilidad,

Conocimiento sobre las

restaurantes sean saludables
y no estén en contra de la
naturaleza.

Informacion acerca de las

practicas sustentables dentro

Practicas culinarias correctas practicas
de la cocina para su
sustentables gastronOmicas aptas para
mejoramiento en el
la sustentabilidad
establecimiento.

Inocuidad y manejo

de los alimentos

Recepcion

de

productos y gestion

La inocuidad y buen
manejo del cumplimiento

de higiene de alimentos

en la cocina

El manejo de

clasificacion y gestion de

Capacitacion del correcto
manejo de alimentos y como
lograr la inocuidad confiable
de alimentos.

Adecuada clasificacion de
residuos

organicos e

inorganicos y su posible uso

de residuos residuos.
ventajoso en la cocina.
Consecuencias en los Impactos positivos y
Impacto social y
consumidores y  la negativos en la comunidad y
comunitario

localidad

consumidores.

Fuente: Elaboracion propia

4.3 Analisis de resultados de las preguntas de entrevista

Se llevo a cabo una clasificacion de preguntas abiertas y con opcién multiple para su
mejor interpretacion de las respuestas. De esta manera se realiz6 una tabulacion de datos.

Pregunta 1



(Cual es la técnica culinaria mas usada para la coccion de alimentos?

¢Cual es la técnica culinaria mas usada para la coccién de
alimentos?

Otras

En Grasa

Mixta

Coccion en agua

Alvapor

Asar

o

1

N

HALISO mASADERO DEL TIO JHON

Fuente: Elaboracién propia.

Andlisis: El grafico muestra que las técnicas mas utilizadas en los emprendimientos
gastrondmicos de la comunidad son al vapor con el 100%, coccion en agua un 100%, asar
tiene el 50% , la coccidon mixta el 50%, en grasa un 50% y otras un 0%. De esta manera

se analiza que las técnicas culinarias mas utilizadas son al vapor y coccion en agua.

Pregunta 4



(Considera que al usar practicas culinarias sustentables su establecimiento tenga mas
aceptacion en su entorno?

¢ Considera que al usar préacticas culinarias sustentables su
establecimiento tenga mas aceptacion en su entorno?

100,00%

m Totalmente de acuerdo = De acuerdo
m Nide acuerdo ni en desacuerdo = En desacuerdo

m Totalmente en desacuerdo

Fuente: Elaboracion propia.

Andlisis: El grafico interpreta que el 100% de los encuestados estan totalmente de acuerdo
con el uso de practicas sustentables dentro de sus cocinas con el objetivo de tener mas
aceptacion en su medio, es decir, ganar mas popularidad y beneficiarse de manera

ecoldgica y econdmica.
Pregunta 7

(La implementacion de practicas culinarias sustentables fortalece los lazos entre la

comunidad local y los visitantes?



¢La implementacion de practicas culinarias sustentables
fortalece los lazos entre la comunidad local y los visitantes?

50,00% | 50,00%

m Totalmente de acuerdo = De acuerdo
m Ni de acuerdo ni en desacuerdo = En desacuerdo

m Totalmente en desacuerdo

Fuente: Elaboracién propia.

Andlisis: La ilustracion identifica que la implementacion de practicas sustentables
fortalece los vinculos entre comunidad y turistas un 50% como totalmente de acuerdo y
un 50% de acuerdo. Asegurando de esta manera que es ventajoso tanto para la localidad

y los visitantes su ejecucion.

Pregunta 12;Considera que es importante que en la comunidad exista un modelo de
cocina sustentable con un entorno ecolégico?

¢Considera que es importante que en la comunidad exista un
modelo de cocina sustentable con un entorno ecoldgico?

m Sumamente importante = Muy importante = I[mportante

= Poco importante = No tiene importancia

Fuente: Elaboracion propia.



Andlisis: El 100% de participantes asegura que es sumamente importante que en la
comunidad exista un modelo de cocina sustentables, es decir, una guia de como

procedimientos que se deben cumplir para que la cocina sea sustentable.

4.3 Clasificacion preguntas abiertas de la entrevista de investigacion

Se analiza las preguntas abiertas aplicadas en la entrevista a los dos duefios de los

restaurantes, se reescribe las respuestas reales que se recolecto en el cuestionario:

Pregunta 3

(Cuales son las herramientas culinarias mas indispensables?

ATJ: Yo uso lo mas conocido como el horno, parrilla y tulpa, en la tulpa.

ALISO: Se usa lo mas comtn que hay en la comunidad como la cocina en lefia, tulpa,

madera, gas.

Andlisis: Se interpreta que los dos restaurantes cuentan con herramientas similares
para su ejecucion dentro de la cocina; sin embargo, la cocina en tulpa y en lefia es
primordial para sus preparaciones, resaltando el sabor y la facilidad de coccion de los

alimentos.

Pregunta S

(Como es la recepcion de productos y su produccion de inicio a fin?

ATJ: Aqui en la comunidad y para el restaurante se tiene un cultivo propio, empezando
por la siembra, se da el cuidado regular de los sembrios y cuando ya estén para cosecha

se los lava muy bien.



ALISO: Los ingredientes secos como el maiz, frejol y demds se almacena en
recipientes, no cuenta con bodega especifica y también se da un secado en el sol previo,

y como no hay una bodega de recepcion se pone en costales para guardarlos.

Andlisis: Se analiza que los participantes tienen maneras diferentes del manejo de
recepcion de productos. Restaurante Aliso no tiene una correcta clasificacion de materia
prima y se deduce que hay contaminacion en su recepciéon porque no hay una
desinsectacion previa de los recipientes. Restaurante Asadero del Tio Jhon, tiene un
procedimiento de siembra de productos, cuidado regular y cosecha; sin embargo, no se
menciona una recepcion correcta de los ingredientes porque una vez cosechados son

lavados y guardados y no hay una clasificacion ni un espacio correcto para su recepcion.

Pregunta 6

(Como cuida de la inocuidad de los alimentos utilizados para la técnica culinaria?

ATJ: Aqui se maneja el cuidado de la cadena de frio, cuidado de la clasificacion de

los alimentos, y el agua de uso no es el mismo para todo.

ALISO: Los ingredientes son frescos, se da un lavado previo antes de cocinar, se

utiliza agua de la llave y se usa la refrigeracion.

Andlisis: Se interpreta que se lleva un balance entre el cuidado de ingredientes y uso
del agua; sin embargo, se puede mejorar llevando una clasificacion correcta de

ingredientes y que no sea una agrupacion general.

Pregunta 7

(La implementacion de practicas culinarias sustentables fortalece los lazos entre la

comunidad local y los visitantes?



ATJ: Si, debido a que la comida si es aceptada por los turistas no han existido quejas

y el precio va acorde a la cantidad de comida que se sirva.

ALISO: Si, los turistas regresan por la experiencia, se da una cocina abierta y se puede
interactuar entre turistas y la cocina, ademas los visitantes mas concentrados son de la

cuidad de Quito.gg

Andlisis: Se analiza que estan de acuerdo que la implementacion de practicas

culinarias sustentables es ventajosa para la comunidad y los turistas cercanos y lejanos.

Pregunta 8

(Prefiere adquirir productos locales o de supermercado? ;Por qué?

ATJ: Yo prefiero lo productos locales porque es mas sano, los de supermercado estdn

muy lejos y no son tan buenos a comparacion de los cosechados aqui en la comunidad.

ALISO: Prefiero a los productos locales porque son de zonas cercanas y esta lejos de

la cuidad, de supermercado solo condimentos o salsas mas conocidas.

Andlisis: Los productos locales son mas aceptados por los duefios de los restaurantes
porque al estar en una ubicacién lejos de la cuidad le resulta algo complicado conseguir
un supermercado; sin embargo, si se compra en supermercado, pero tienen mas énfasis

en usar los productos locales.

Pregunta 9

De los productos que usted utiliza, ;Cual es su porcentaje de aprovechamiento?

ATJ: Se intenta utilizar el 100% de los desechos como las sobras de alimento se da a

los animales, pero también se desecha en el basurero.



ALISO: Se podria decir que el 100% tomando en cuenta que el aceite de fritura se usa

una vez y la comida desechada es para los animales.

Andlisis: No existe un porcentaje seguro del aprovechamiento de los productos, pero
la mayor parte de sobras de comida se usa en animales y un porcentaje se desecha sin
clasificacion, de esta manera se entiende que hay desperdicio de materia organica dentro

de los restaurantes.

Pregunta 10

(Qué usos le da al agua que emplea en su cocina?

ATJ: El agua se usa una sola vez para todo.

ALISO: El agua se utiliza la coccion de alimentos, potrero y el agua de rio para

animales y plantas.

Analisis: El uso del agua es bueno; sin embargo, se puede mejorar para evitar su
desperdicio al mencionar que se usa una sola vez y se la desecha, hay malgasto del

recurso.

Pregunta 11

(Los productos orgénicos y no orgéanicos los desecha por medio de clasificacion?

ATJ: Se organiza lo organico para animales y lo demas en la basura, sin clasificacion

exacta

ALISO: Es mixto, no hay clasificacion, se va en la basura y un poco organico a las

plantas o animales



Andlisis: Se interpreta que no hay una buena clasificacion de los recursos organicos e
inorganicos, hay un desecho general de basura y no todos los desperdicios se van a los

animales solo las sobras y algunas mermas de ingredientes.

Pregunta 13

(Como incorporar practicas culinarias sustentables fortaleceria el turismo en la

comunidad?

ATJ: Si, porque se toma en cuenta el turismo debido a los atractivos de la comunidad.

ALISO: Si, depende de la temporada

Andlisis: Se interpreta que el turismo en la comunidad se beneficiaria con el manejo
de précticas sustentables adaptandoles en la preparacion de sus recetas y depende de la

temporada su mayor acogida de visitantes.

Pregunta 14

(En qué sentido mejoraria la educacion ambiental de los comuneros con el uso de

practicas sustentables dentro de la cocina?

ATJ: Mejorar en las practicas sustentables, apoyar al medio ambiente, cuidar la

comunidad y la salud de los demas

ALISO: Si, mayor conciencia, ensefianza familiar, evitar la contaminacion del rio y

plantas.

Andlisis: Se deduce que la educacion ambiental aumentara porque actualmente existe
contaminacion, y con esto se quiere lograr la concientizacion de la naturaleza y ayudar a
que tanto como en restaurantes y comuneros apliquen el uso de buenas practicas

sustentables al momento de preparar sus ingredientes.



Pregunta 15

(Qué tipo de residuos organicos se generan en la comunidad? ;Como se gestionan

actualmente?

ATJ: Todas las verduras se destinan a los animales, tambien se usa como abono

organico.

ALISO: Para las siembras y hay charlas en la comunidad de su concientizacion, pero

no es mucho puesto en practica

Analisis: Se analiza que si hay un manejo consiente de los residuos organicos, pero
tambien hay desperdicio y se menciona que existen de vez en cuanto charlas de
sustentabilidad en la comunidad; sin embargo, a las personas no les llama mucho la

atencion el tema.

4.4 Analisis cualitativo de las respuestas de entrevista aplicada

Mediante el analisis de preguntas y respuestas aplicadas en la investigacion se
interpreta que los dos emprendimientos gastrondmicos de la comunidad estan interesados
en el tema de sustentabilidad mas aun enfocandose en la preparacion de alimentos y
cuidado del medio ambiente. De la misma manera requieren mas informacion de como
aplicar practicas sustentables por medio de una guia o modelo de cocina de
sustentabilidad detallando como se puede lograr que cada una de sus cocinas sean aptas

para lograr un enfoque ecoldgico y ambiental.

El restaurante Aliso y el restaurante Asadero del Tio Jhon tienen similares maneras del
manejo dentro de su cocina, pero no iguales. Se determiné que el restaurante Asadero del
Tio Jhon se enfoca en procesos técnicos como el aseguramiento de un manejo de cadena

fria pero no es el mas adecuado, asi mismo existe un procedimiento para la cosecha de



los ingredientes. Por otra parte, el restaurante Aliso prioriza el uso de herramientas como
la tulpa y la lefia, la importancia de la educacion ambiental en la comunidad y el
compostaje en las pequefas huertas que existen dentro del local y su posible
mejoramiento. De esta manera se identifica que los dos emprendimientos consideran
importante aplicar practicas sustentables, mejorar la inocuidad de materia prima y
enriquecer la gastronomia y el turismo con un modelo guia de sustentabilidad enfocado

en la cocina de los emprendimientos de la comunidad.

Del mismo modo al disefiarse el modelo de cocina sustentable basado en las
necesidades de la comunidad, se dio cumplimiento al tercer objetivo de investigacion que
se enfoca en la implementacion de la guia. Para esto se desarrolld una capacitacion hacia
los dos duefios de los emprendimientos priorizando temas como las técnicas culinarias
que se podrian implementar en una cocina sustentable, el manejo adecuado de recursos
naturaleza presentes en la comunidad y como lograr que no se agoten teniendo en cuenta
el proceso de econdmica circular, se inform6 tambien el correcto manejo de clasificacion
de residuos como ayudaria al compostaje, la correcta aplicacion para una buena huerta
organica y se les entrego un folleto de informacion que sintetiza el modelo guia de

sustentabilidad.



Tabla 3

Categorias y codificacion de la entrevista

Respuestas
Codigo restaurante Respuestas
Categoria
o simbolo Asadero del Tio restaurante Aliso
Jhon
Asar, al vapor, Fritura, al vapor,
1. Técnicas culinarias mas usadas TCU coccion en agua 'y coccidn en agua y en

2. Ingredientes locales mas usados

3. Herramientas culinarias mas

indispensables

4. Practicas culinarias

5. Manejo de residuos organicos

6. Inocuidad de los alimentos

mixta
Papas, choclos y

ILU habas, maiz, habas,

frejol, camote

Horno, parrilla y

HC
tulpa
Si, es aceptable,
PCS totalmente de

acuerdo

Desechos se usan
MRO para alimento de
animales
Cuidar la cadena

IDA  de frio, clasificar los

alimentos, no usar la

grasa
Cilantro, perejil,
habas, cebolla, papas,

aguacate, frejol, maiz

Lena, tulpa, madera,

gas

Si, seria mas aceptable

100% de los desechos

se usan para animales

Ingredientes frescos,
lavado previo, agua de la

llave y refrigeracion




7. Relacién con la comunidad

8. Preferencia por productos locales

9. Porcentaje de aprovechamiento de

productos

10. Uso del agua en la cocina

misma agua para
todo
Los turistas estan
satisfechos, sin
RCC

quejas, el precio va

acorde

Prefiere
PPL productos locales

porque es mas sano

100%, desechos
PAP para alimento de
animales
El agua se usa
UA una sola vez para

todo

Los turistas regresan
por la experiencia, cocina
abierta, interaccion con
los turistas

Prefiere productos
locales por estar cerca,
solo compra condimentos
o salsas en supermercado

100%, el aceite se usa
una vez, y los desechos
para animales
Agua para coccion de
alimentos, agua de rio

para animales y plantas

Analisis de resultados:

La tabla de categorias y codificacion de la entrevista da a conocer los resultados

obtenidos del método de investigacion realizado. De la misma manera se llega a la

conclusion que los dos restaurantes estudiados tienen necesidades similares para su

restaurante, como por ejemplo la falta del manejo de agua, el mal manejo de residuos

organicos e inorganicos, falta de inocuidad en las cocinas, huertas organicas completas y

necesarias para que cumplan con la idea de sustentabilidad, falta de mejoramiento de



compost y aplicacion en sus huertos o sembrios que son fundamentales para su

emprendimiento.

De esta manera centrandose en modelos gastronomicos de sustentabilidad se menciona
al modelo del Sistema de Gestion Ambiental (SGM) y la guia para la gestion de
gastronomia sustentable, tomando en cuenta las necesidades de la comunidad son
aceptables para llevar una implementacion de estos basandose en las limitaciones de la

zona.

El modelo de Gestion Ambiental se basa exclusivamente en el desarrollo del proceso
productivo para el sector de alimentos y bebidas, en la Rinconada el proceso producto no
es tan relevante porque no sigue los pasos adecuados para que logre cumplir con el
desarrollo sostenible de una regiéon. De la misma manera las condiciones que se
mencionan en el SGM como el manejo de residuos, los subproductos, simbiosis, materia
prima para otros establecimientos, mejoramiento del agua, suelo y atmosfera se puede
incluir en el proceso productivo de los emprendimientos con el objetivo de construir una

cocina sustentable y el ambiente beneficioso para el medio ambiente.

En este contexto, la guia para la gestiéon de gastronomia sustentable detalla una serie
de pasos para lograr una cocina sustentable, los cuales, al satisfacer las necesidades de la
comunidad, facilitan su implementacién. Estos pasos también se consideran para el

desarrollo del modelo de cocina sustentable para los emprendimientos locales.

4.5 Respuesta a las preguntas de investigacion

Empezando por el uso de ingredientes locales los restaurantes en La Rinconada ya los
emplean, tales como papas, habas, cebollas, pimientos y carne de cordero. Para poder
integrar estos elementos a un modelo sustentable se puede potenciar el uso de productos

de la zona; los residuos organicos son usados como alimento para animales y abono,



facilmente esto podria integrarse de manera formal en un modelo de economia circular,
promoviendo précticas de compostaje comunitario, de este modo no solo se reduce la

huella de carbono, sino que fortalece la economia local.

Por otro lado, el empleo de técnicas como el asado, la coccidn en agua y el uso de
tulpas son propias de la cultura local y podrian ser parte esencial de un modelo sustentable
que preserve el patrimonio cultural mientras se reduce el consumo energético, debido a
que el agua que, si bien abastece adecuadamente, gracias a la recoleccion de datos se

identifico un desperdicio de su uso.

Para fomentar la sustentabilidad en la region, se propone una estrategia integral que
combine promocién y mejora de infraestructura. Se promoverd el turismo sustentable al
incorporar las practicas culinarias locales y tradicionales ya mejoradas en base a la
sustentabilidad en la experiencia turistica. Ademas, se facilitard el acceso a tecnologias
mas eficientes como sistemas de recoleccion de agua, y se diseflard un modelo de
colaboracion entre restaurantes y productores locales para optimizar la distribucion y
manejo de recursos, creando una red comunitaria que impulse el desarrollo sustentable de

la region.

5. CAPITULO IV DISCUSION

Los resultados obtenidos demuestran que los dos restaurantes tienen necesidades en la
comunidad, enfocandose principalmente en sus cocinas, de esta manera no estan llevando
un buen manejo de actividades aptas para el cuidado del medio ambiente. Del mismo
modo el restaurante Aliso utiliza tres técnicas culinarias; sin embargo, se pueden incluir
muchas mas que sean sanas y beneficiosas para los consumidores y el entorno como la
coccion mixta resaltando sabores y texturas, utilizacion de mermas en nuevas ofertas

gastronomicas, subproductos de residuos, entre otros. Por otra parte, el restaurante



Asadero del Tio Jhon adapta més técnicas culinarias que son buenas para la variacion de
sabores y texturas en el ment, pero se puede mejorar con la implementacion del correcto

manejo de practicas sustentables en el establecimiento.

También se identific6 un mal proceso de recepcion de materia prima, inocuidad
alimentaria, falta de una correcta huerta orgdnica, un inadecuado manejo del compost de
suelo, el inapropiado uso del agua y el desperdicio de residuos organicos € inorganicos y

su contaminacidn al ambiente al no tener una correcta clasificacion de desechos.

En este contexto se menciona que debido a estas necesidades actuales que tiene la
comunidad se podria mejorar con la propuesta del modelo de cocina sustentable y la
capacion dada previamente a mejorar la recepcion de materia prima o ingredientes
principales, controlando también la innocuidad de alimentos mediante la desinsectacion
de recipientes, de mesas, pisos y zona de trabajo, la clasificacion de desechos en
recipientes de clasificaciones por colores, el mejoramiento del suelo por el compost de
residuos y adecuado uso del agua evitando el desperdicio, es decir, utilizar mas de una
vez el agua de la cocina, de esta manera se asegura que los emprendimientos obtengan

beneficios ambientales, ecoldgicos y econémicos.

Tomando en cuenta el articulo del autor Ummah (2019) que tiene como resultados que
las malas practicas en el medio ambiente y en la gastronomia tienen un impacto negativo
en el mundo, acciones como la desforestacion ambiental, que es una de las razones mas
importantes para la crianza animal y la industrializacion, la contaminacién de rios, el uso
de productos quimicos dafiinos para plantas son acciones que no se han tomado medidas
drésticas para que se den soluciones posibles siguen afectando de manera directa al
entorno. Debido a esto se quiere lograr hacer contra a estas malas acciones que afectan

también al turismo y a la gastronomia poniendo énfasis en mejorar las practicas



sustentables de la comunidad la Rinconada con el modelo de cocina propuesto como

objetivo principal de la investigacion.

De la misma manera los resultados de la investigacion de Karin Ostergren (2019),
determinan que mediante un modelo de sustentabilidad redujo con éxito el desperdicio de
alimentos en cocinas grandes como municipios en un 50% para los anos 2017 y 2018, de
esta manera se pone mayor importancia en la correcta gestion de residuos y la aplicacion
de buenas practicas sustentables. Debido a esto se estima que los desperdicios dados
actualmente en las cocinas de los emprendimientos de la comunidad se reduzcan menos
de un 50% en un lapso menor a un afio ya que son acciones que no tienen desafios
complejos para lograr su reduccién y asi se da el mejoramiento de la calidad de

alimentacion para los consumidores incluyendo también el beneficio del medio ambiente.

El estudio realizado desarrolla importante informacion sobre sustentabilidad y su relacion
con los modelos de cocina sustentable. Asimismo, como los procedimientos para una guia
correcta en el sector productivo y la relacion directa con la sustentabilidad. De esta
manera se considera importante algunas limitaciones de estudio como la aplicacion y
evaluacion del modelo guia de cocina sustentable en la comunidad de estudio o en mas

lugares con actividades gastrondomicas similares.

6. CAPITULO V PROPUESTA

El tema investigativo “Modelo de cocina sustentable para los emprendimientos de la
comunidad la Rinconada” es relevante debido a que en la provincia de Imbabura no se
conocen modelos de sustentabilidad para aplicarlos dentro de una cocina. Se planted una
pregunta de investigacion ;Coémo se puede integrar la cocina local en un modelo de

sustentabilidad para la comunidad La Rinconada?



Las practicas culinarias en la comunidad de La Rinconada tienen un potencial
significativo para evolucionar y alcanzar un mayor nivel de sustentabilidad y eficiencia.
Aunque cuentan con los recursos necesarios para llevar a cabo actividades gastrondmicas,
estas se basan principalmente en conocimientos empiricos, dejando de lado enfoques mas
modernos y efectivos que podrian aportar beneficios econémicos, sociales y ambientales

a la comunidad.

A partir de las entrevistas realizadas a los propietarios de los emprendimientos
gastrondmicos, se lograron identificar y consolidar elementos clave para el desarrollo del
sector, tales como el uso inadecuado de materias primas, implementacion de practicas de
desarrollo sostenible, la optimizacién a medias de procesos de producciodn, y la gestion
de residuos y se establecid una conexidon directa entre estas practicas y conceptos
fundamentales como Slow Food, sustentabilidad, cocina kilometro cero, educacion

alimentaria, practicas agricolas sostenibles y Zero Waste.

Se consideraron fundamentales los modelos desarrollados en los estudios “Influencia
de los Sectores Productivos en el Medio Ambiente” Asiva Noor Rachmayani (2015) y
“Practicas del Sector de Alimentos y Bebidas en Hospedajes” Binz et al (2019) , como
base para la consolidacion del modelo propio. El esquema del primer estudio se adoptd
como marco principal debido a su enfoque integral, el cual proporciona lineamientos
claros sobre como ejecutar actividades que garanticen la seguridad, la confiabilidad y la
sostenibilidad en el sector productivo. Este modelo fue considerado especialmente
valioso por su capacidad de abordar tanto la preservacion de los elementos existentes

como la posibilidad de reemplazarlos o actualizarlos cuando sea necesario.



Tabla 4

Elementos Modelo A y Modelo B

Elementos

MODELO A

Influencia de los sectores

productivos en el medio ambiente

Desarrollo sostenible

Materias primas

Energias alternativas
Proceso productivo6

Residuos

Subproducto

Materia prima de otra industria
Simbiosis industrial
Atmosfera

Agua

Suelo

Seguridad e Higiene en el Trabajo

Legislacion

MODELO B

Practicas del sector de alimentos y

bebidas en hospedajes
Proceso de licenciamiento ambiental
Caracteristicas de construccion y
suelo
Valoracion del trabajo artesanal
Compromiso socioambiental
Producciones de artistas locales
Capacitar ~ sobre  gestion  de
sustentabilidad
Practicas sustentables en menus
Plantar arboles
Utilizar tecnologias
Huerta orgéanica
Compost de residuos organicos
Implementar PGRS

Emplear colaboradores

Fuente: Elaboracion propia.



Tabla 5

Elementos modelo de cocina sustentable

Elementos extraidos

MODELO A & MODELO B

Capacitar sobre gestion de sustentabilidad
Desarrollo sostenible

Materias primas

Huerta organica

Proceso productivo

Residuo

Subproductos

Materia prima para otro establecimiento
Agua

Suelo

Plantar arboles

Compost de residuos orgéanicos

Compromiso Socioambiental

Fuente: Elaboracion propia.

Asimismo, se incorporaron elementos del segundo estudio, adaptandolos para que
encajaran con las necesidades especificas de la comunidad. Este proceso de integracion
permitid enriquecer el modelo final con précticas innovadoras y alineadas con el contexto
de La Rinconada, asegurando asi su aplicabilidad y relevancia en el sector productivo de
la comunidad. En conjunto, ambos enfoques proporcionaron una base sélida y equilibrada
que combina seguridad, eficiencia y adaptabilidad, permitiendo que el modelo propuesto

se adapte a las condiciones cambiantes y a las demandas actuales del entorno.

A partir de lo mencionado, se desarrollo el modelo de cocina sustentable dirigido a los

emprendimientos gastrondmicos de la comunidad de La Rinconada, se fundamenta en la



integracion de practicas y actividades que abarcan tanto el trabajo dentro de la cocina

como las actividades relacionadas fuera de ella, particularmente aquellas vinculadas con

la agricultura.

El objetivo principal es que este modelo, denominado “Mas alld de la cocina”, se

convierta en un pilar de identidad para la comunidad, trascendiendo las generaciones

actuales. Se busca que esta iniciativa inspire y sirva de guia para las futuras generaciones

que deseen estudiar, implementar y perfeccionar este enfoque.

Tabla 6

Identificacion del impacto ambiental

Impacto
Factor Componente Acciones
Ambiental
Uso eficiente 'y
completo del agua en la Reduccion del
Agua
cocina, huertas, desperdicio de agua
animales, etc.
Implementacion de
equipos que no usan
Uso de recursos Disminucion de la
Energia energia eléctrica: tulpa,
huella de carbono
horno a lefia, cocina a
gas.
. Previene el
Manejo adecuado de
h it
desec 08, evitar desgaste del suelo,
Suelo monocultivos para

garantizar la vida util

del suelo por monocultivo por




Organicos
Gestion de
residuos
Inorgénicos
Origen
insumos
Materia prima
Produccion
responsable

de

Separacion y
compostaje de residuos
alimenticios

(abono,

como ingrediente)

Reciclaje y reduccion
de plasticos de un solo
uso

Uso de ingredientes
de produccion
sostenible y  local

(Cocina kilémetro cero,

economia circular)

Adquirir  productos
certificados como
orgéanicos y con
practicas agricolas
responsables

medio de rotacion de

cultivo.

Disminuye la
contaminacion y
aporta a la

generacion de abono

libre de quimicos.

Reduccion de
desechos no
biodegradables.

Reduce la huella
ecologica del

transporte, apoya e

impulsa economias
locales.

Menor  impacto
ambiental,
alimentacion
saludable y
conservacion de
ecosistemas.

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se muestra el modelo de cocina sustentable:

Figura 2

Modelo de cocina sustentable en la comunidad la Rinconada
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7. CONCLUSIONES

Esta investigacion tuvo como objetivo elaborar un modelo de cocina sustentable para

la comunidad La Rinconada, parroquia Angochagua, Cantén Ibarra con el propdsito de

que exista un modelo en el que se detalle como debe ser una cocina en la que se genere

el mas minimo desperdicio organico e inorgédnico y si hubiese situacion contraria, hacer

posible que los mismos sean utiles al ciento por ciento en la produccion culinaria para

garantizar la vida 0til de los recursos naturales disponibles, ya que, se trata de una zona

geografica que se encuentra alejada de la ciudad.

Se recopild informacioén clave sobre el uso de ingredientes locales, técnicas
tradicionales y manejo de recursos como el agua y los residuos, estos elementos
fueron fundamentales para el desarrollo de un modelo que est4 integrado de
précticas sustentables.

La importancia del estudio tom¢ relevancia gracias a las nuevas tendencias de
buscar un estilo de vida mas saludable y amigable con el medio ambiente,
haciendo asi que estas provengan desde los puntos de origen, como son las
comunidades responsables de cosechas organicas.

Se determin6 que tanto las actividades realizadas de manera empirica como
aquellas fundamentadas desempefian un papel esencial en la construccion de
un modelo de cocina sustentable para la comunidad. Sin embargo, para que
este modelo sea verdaderamente viable y efectivo, fue indispensable realizar
un analisis en el cual se abarco desde las practicas implementadas dentro y
fuera de la cocina, las decisiones relacionadas con la seleccion de proveedores

de materia prima y necesidades generales de cada establecimiento.



e El estudio estableci6 una conexion directa con los Objetivos de Desarrollo
Sostenible 12 y 13 pertenecientes a la Agenda 2030, proponiendo proteger el
medio ambiente y fortalecer el patrimonio cultural, mejorar la economia local

y fomentar la educacion alimentaria.

RECOMENDACIONES

Considerar la situacion del medio ambiente actual del pais y de las comunidades
con gran oferta gastronomica antes de realizar cualquier modelo o estrategias para
su mejor manejo en el ambiente ecologico, tomando en cuenta los desafios que se
pueden atravesar y las posibilidades viables o no viables de su realizacion.

Llevar a cabo una investigacion detallada de fuentes bibliograficas especializadas
en los temas de sustentabilidad, turismo y gastronomia. Este proceso permitira
realizar un analisis de la informacion disponible, lo que facilitara la sistematizacion
del contenido de manera estructurada. A partir de este andlisis, serd posible
establecer un objetivo claro y bien definido sobre coémo se organizara la guia. Esto
ayudara a la elaboracion de modelos de cocina que sean accesibles y faciles de

implementar y evaluar.

Definir objetivos claros y necesarios en base a estudios especificos sobre futuras
necesidades dentro de la culinaria, ya que, esto permitird un enfoque directo sobre

lo que se desee encontrar, con mayor claridad y sin distracciones.

Impartir conocimientos empiricos y tedricos, ya que, ambos son importantes
dentro de proyectos investigativos y de la misma manera dan forma a un concepto

existente o que se busque crear.
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Anexo 1

Operacionalizacion de variables

ANEXOS

Variab Dimen Indicadores Técnic Fuente Instrumento/Pre Escalas/Opciones
le/ siones a guntas
definiciéon
tedrica
Objetivos
especificos
Diagnostic Costumbres en base a Emprendimie HABI1. ;Cual es
Practic Habito 1) Asar
ar las practicas as s la  disponibilidad de ntos culinarios de la técnica culinaria 2) Al vapor
culinarias 3) Coccién en agua
culinarias ingredientes, la Rinconada mas usada para la 4) Mixta
actuales en la herramientas culinarias, coccion de 5) Engrasa
6) Otras
comunidad La técnicas culinarias y alimentos?
Rinconada preferencias personales. (Alvarado Centeno,
Entrev

(Tufién et al., 2018)

ista

2021)




semiestru
cturada

HAB2. ;Cuales
son los ingredientes
locales mas usados
para las
preparaciones?
(Alvarado Centeno,
2021)

HAB3. ;Cuales
son sus herramientas
culinarias
indispensables?

(Alvarado Centeno,
2021)

HBL1.
(Considera que al
usar practicas
culinarias
sustentables su
establecimiento

tenga mas aceptacion
en su entorno? (Binz
& De Conto, 2019)

Escala ordinal

5) Totalmente de acuerdo

4) De acuerdo

3) Ni de acuerdo ni en
desacuerdo

2) En desacuerdo

Totalmente en

desacuerdo.




Habili
dades

Culina
ria actual

Transformar los
alimentos a comestibles,
digeribles,
sanitariamente seguros y

apetecibles. (Tufion et al.,

2018)
Conexion entre
pueblos, consumo,

expresion e historia.
(Valenzuela Alvarez,
2016, p. 15)

HBL2. ;Cémo es
la  recepcion  de
productos 'y su
proceso de inicio a
fin hasta servirlo?
(Alvarado Centeno,
2021)

HBL3. ;Coémo
cuida de la inocuidad
de los alimentos
utilizados para Ia

técnica culinaria?

CACI. (La
implementacion de

practicas culinarias

Escala Ordinal

5) Totalmente de acuerdo
4) De acuerdo
3) Ni de acuerdo ni en

desacuerdo

2) En desacuerdo




Disefiar un
modelo de
cocina
sustentable
adaptado a las
necesidades y
contexto de la
comunidad La

Rinconada

Cocina
sustentabl
e

Social

Capacidad de wuna
comunidad para
mantenerse a si misma a
través del tiempo y el
espacio. (Foladori, 2002)

Entrev
ista

Comunidad la
Rinconada

sustentables

fortalece los lazos
entre la comunidad
local y los visitantes?
(Alvarado Centeno,

2021)

SOC1.- ;Prefiere
adquirir  productos
locales 0 de
supermercado? ;Por
qué?(Saucedo
Jiménez et al., 2023)

SOC2. De los
productos que usted
utiliza, ;cual es el

porcentaje de
desecho y
aprovechamiento?

?(Técnica & Norte,
2022)

1) Totalmente
desacuerdo.

cn




Ambie Impulsar una cultura
ntal
alimentaria responsable
que valore los recursos
naturales y fomente

practicas  sustentables.

(Foladori, 2002)

Implement social Capacidad de una
Susten

ar el modelo tabilidad comunidad para

de cocina mantenerse a si misma a

SOC3. ;Qué usos
le da al agua que
emplea dentro de su
cocina?

AMBI .- ;Los
residuos organicos y
no organicos los
desecha por medio
de
clasificacion? (Binz
& De Conto, 2019)

AMB?2.-
(Considera que es
importante que en la
comunidad exista un
modelo de cocina
sustentable con un
entorno
ecoldgico?(Alvarado
Centeno, 2021)

SOCI1.- ;Coémo
Incorporar practicas
culinarias
sustentables




sustentable en

la comunidad

La Rinconada

través del tiempo y el

espacio. (Foladori, 2002)

fortaleceria el
turismo en la
comunidad?(Alvarad
o Centeno, 2021)

SOCI 3.- { Enque
sentido mejoraria la
educacion ambiental
de los comuneros
con el wuso de

practicas
sustentables dentro
de la
cocina?(Alvarado

Centeno, 2021)

SOCI 3.- ;Qué
tipo de residuos
organicos se generan
en la comunidad?
(Como se
gestionan actualmen
te?




Anexo 2

Validacion del instrumento

3.Se usa
terminologia 4.La descartaria
entendible

1.Relacionado con el 2.Mide lo que
ftem  objetivo pretende

Indique cualquier observacion que
considere necesario

No Si No Si No Si
HABI1 X
HAB2
HAB3
HBLI1
HBL2
HBL3
CAC1
SOCl1
SOC2
SOC3
AMBI1
AMB?2

SOCI1 X

I R I I B S I A
R I R S N T
>
RIS
MM KM
I R N T T R P4




SOCI2 X X X
SOCI3 X X X
Aspectos generales

Si No
Las instrucciones para responder el instrumento son suficientes, claras y adecuadas X
El instrumento es adecuado para alcanzar los objetivos del estudio X
La distribucion y ordenamiento de los items del instrumento es adecuada X

Firma sello quien valida: CC: 0201870441



3.Se usa

1.Relacionado con el 2.Mide lo que . , , Indique cualquier observacion que

ftem objetivo pretende termlnglogla 4.La descartaria considere necesario
entendible

Si No Si No Si No Si No
HABI1 X X X X
HAB2 X X X X
HAB3 X X X X
HBL1 X X X X
HBL2 X X X X
HBL3 X X X X
CACI X X X X
SOC1 X X X X
SOC2 X X X X
SOC3 X X X X
AMBI1 X X X X
AMB2 X X X X
SOCI1 X X X X
SOCI2 X X X X
SOCI3 X X X X
Aspectos generales Si No
Las instrucciones para responder el instrumento son suficientes, claras y adecuadas X
El instrumento es adecuado para alcanzar los objetivos del estudio X
La distribucion y ordenamiento de los items del instrumento es adecuada X

Firma sello quien valida: CC: 1002236410




Anexo 3

Instrumento

“Modelo de cocina sustentable en emprendimientos gastronémicos de la
comunidad la Rinconada, parroquia de Angochagua.”

1. Identificacion

Somos Karen Chasiguano y Genesis Quespaz, estudiantes de 8vo semestre de la
carrera de gastronomia en la Universidad Técnica del Norte, con una informacion

confiable sobre la sustentabilidad en el ambito gastronomico.
2. Objetivo

El objetivo de esta investigacion es elaborar un modelo de cocina sustentable en
emprendimientos gastronémicos para la comunidad La Rinconada, parroquia

Angochagua.
3. Forma de responder
1. Lea atentamente la pregunta y asegUrese de comprender
2. Seleccione el punto de la escala que mejor refleje su opinion.

Donde 5 Sumamente importante, 4 Muy importante, 3 Importante, 2 Poco importante

y 1 No tiene importancia

Donde 5 Muy confiable, 4 No confiable, 3 Neutro, 2 Poco confiable y 1 Confiable
Donde 4 Sumamente satisfecho, 3 Satisfecho, 2 Medianamente satisfechoy

1 Insatisfecho
4. Declaracion de la privacidad de datos

Su participacion en este proyecto de investigacion es voluntaria, los datos que se
obtengan seran con fines exclusivamente académicos y se los usara de forma anénima,
considerando la Ley Organica de Proteccién de Datos Personales Capitulo IV. Del
responsable encargado y delegado de proteccidon de datos personales en cada caso en

particular.



1. . (Cudl es la técnica culinaria mas usada para la coccion de alimentos?

a) Asar
b) Al vapor
¢) Coccioén en agua
d) Mixta
e) En grasa
f) Otras
2. (Cuales son los ingredientes locales mas usados para las preparaciones?

3. (Cuadles son sus herramientas culinarias indispensables?

4. ;Considera que al usar practicas culinarias sustentables su establecimiento tenga mas

aceptacion en su entorno?

5) Totalmente de acuerdo

4) De acuerdo

3) Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2) En desacuerdo

1) Totalmente en desacuerdo

5. ¢Coémo es la recepcion de productos y su produccion de inicio a fin hasta

servirlo?

6. ¢Como cuida de la inocuidad de los alimentos utilizados para la técnica

culinaria?

7. ¢La implementacion de practicas culinarias sustentables fortalece los lazos

entre la comunidad local y los visitantes?



10.

11.

12.

5) Totalmente de acuerdo

4) De acuerdo

3) Ni de acuerdo ni en desacuerdo
2) En desacuerdo

1) Totalmente en desacuerdo

[ Prefiere adquirir productos locales o de supermercado? ;Por qué?

De los productos que usted utiliza, ;Cual es su porcentaje de

aprovechamiento?

(Qué usos le da al agua que emplea en su cocina?

(Los productos organicos y no organicos los desecha por medio de

clasificacion?

(Considera que es importante que en la comunidad exista un modelo de cocina

sustentable con un entorno ecologico?

5) Sumamente importante

4) Muy importante

3) Importante

2) Poco importante

1) No tiene importancia

13.

14.

(Como incorporar practicas culinarias sustentables fortaleceria el turismo en

la comunidad?

(En qué sentido mejoraria la educacion ambiental de los comuneros con el uso

de practicas sustentables dentro de la cocina?



15. ;Qué tipo de residuos orgénicos se generan en la comunidad? ;Cémo se

gestionan actualmente?

16. Genero:

Femenino

Masculino

17. Edad:
20a 25
25a35
35a50
Mas de 50

18. Lugar de residencia:

19. Correo electrénico:



Anexo 4 Entrevista |

Anexo 5 Restaurante Asadero del tio Jhon




Anexo 6 Entrevista 2




Anexo 7 Entrevista agricultor de la Rinconada




Anexo 9 Capacitacion restaurante "Asadero del tio Jhon"




Anexo 10 Entrega libro guia restaurante Asadero del tio Jhon
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