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RESUMEN 

Este trabajo explora lo que significa el cuy dentro de la cocina pastusa en el 

Carchi en San Pedro de Huaca, mostrando que su concepto va más allá que un alimento, 

se convierte en un reflejo de su cultura culinaria social, para ello se trabajó con el 

enfoque cualitativo de tipo etnográfico, usando la entrevista semiestructurada, ficha 

etnoculinaria, registro fotográfico y planificación en canales de comunicación; las 

respuestas indican que el cuy se consume de preferencia en momentos especiales como 

celebraciones, visitas importantes y reuniones familiares, donde el cuy muestra respeto, 

unión y relevancia; también la tradición del cuy se mantiene vivo a través del hoga; 

dentro de los aspectos técnicos prevalece la técnica del asado y guarniciones que se 

repiten, no obstante, aparecen cambios asociados a la modernidad. 

Palabras clave: Cuy, etnografia culinaria , tradición. 

ABSTRACT 

This work explores the significance of guinea pig within the cuisine of Pasto in 

San Pedro de Huaca, Carchi, demonstrating that its concept transcends mere food, 

becoming a reflection of their social and culinary culture. A qualitative, ethnographic 

approach was employed, utilizing semi-structured interviews, ethno-culinary records, 

photographic documentation, and communication planning. The responses indicate that 

guinea pig is primarily consumed during special occasions such as celebrations, 

important visits, and family gatherings, where it symbolizes respect, unity, and 

importance. The tradition of guinea pig is also kept alive through the home. Technical 

aspects of preparation include roasting and recurring side dishes, although sorne modern 

changes have also emerged. 

Keywords: Guinea pig, culinary ethnography, tradition. 
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INTRODUCCIÓN 

La alimentación es parte de una manifestación central de la cultura culinaria de 

un determinado pueblo, en el contexto de las comunidades andinas, se conoce una dieta 

tradicional muy balanceada que consta de ingredientes autóctonos que poseen 

propiedades nutritivas, dentro de este marco el cuy (cavia porcellus) tiene significancia 

ambiental y simbólica, no sólo por su gran aporte alimenticio sino también por su 

función identitaria de la celebración de rituales y hábitos alimenticios. 

Esta relevancia del cuy (cavia porcellus) en la dieta y actos ceremoniales viene 

desde tiempo antiguos, en la Sierra Norte del Ecuador, durante el periodo de Integración 

(700-1500 d.C.), según el (Ministerio de Cultura y Patrimonio Ec, s/f), el pueblo Pasto 

se asentó en la zona interandina del sur de Colombia y el norte del Ecuador, desde el río 

Chota-Mira hasta la cuenca del río Guáitara, extendiéndose a la actual ciudad de Pasto 

Colombia. Su identidad perdura a través de expresiones culturales como fiestas en tomo 

a la cosecha, prácticas rituales y un legado profundamente apegado a la tierra. En este 

contexto, el cuy ocupa un lugar especial en las festividades, la medicina curativa y la 

vida cotidiana. Sin embargo, para Rubinich (2012) su valor simbólico dentro de la 

cocina ha sido afectado por procesos de modernización y la adopción de hábitos 

urbanos, que han transformado su crianza de un enfoque familiar y cultural a uno 

comercial dejando de lado la historia que contiene el platillo. 

La presencia del pueblo Pasto en el cantón San Pedro de Huaca, provincia del 

Carchi se manifiesta a través de memorias orales y registros históricos de épocas 

prehispánicas, donde se destaca una cocina ritual y cotidiana en la que el cuy tiene un 

lugar privilegiado. No se trata únicamente de un insumo alimenticio, sino de una figura 

culinaria heredada cargada de sentido y significancia. Es así como el consumo del cuy 

se lo hace en ocasiones especiales para fiestas de cantonización o de algún santo dentro 
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de una comunidad, también en el festival del cuy y de regalo a una autoridad notable de 

la localidad. Van Dalen Luna (2023) señala que la dieta tradicional andina se ve 

afectada por nuevas tendencias de consumismo, lo que evidencia una transformación 

preocupante, disminuyendo su visibilidad de símbolo cultural culinario y quedando 

relegado a un uso principalmente comercial sin un trasfondo histórico de rememoración 

comunal. 

La cultura culinaria se refleja en la forma en que una sociedad interpreta y 

simboliza un alimento como parte de su identidad, memoria colectiva y legado 

histórico. No se trata solo de comer, sino de buscar el significado del producto en el 

cómo, cuándo, por qué y con quién se consume. Contreras Hemández & Gracia Armaiz, 

(2014), sostienen que los alimentos se integran a la simbología cultural de un pueblo. 

Por ello, identificar el concepto cultural culinario del cuy implica comprender relatos, 

valores, técnicas, recetarios ancestrales, memorias colectivas y representaciones que le 

otorgan un papel especial en la gastronomía de la comunidad. 

Existen estudios sobre el cuy en contextos andinos, como el de Rofes & Wheeler 

(2003) en Perú, donde se documenta su expresión cultural a través de oratoria y fuentes 

históricas, o el de Rubinich (2012), que lo analiza desde una perspectiva etnográfica. No 

obstante, en un enfoque culinario, existe escasa información que aborde el concepto 

cultural culinario del cuy en un territorio específico del Ecuador. 

La provincia del Carchi posee un alto mérito en cuanto a tradiciones y 

patrimonio cultural. En este marco, el cuy asado forma parte de sus platos típicos en un 

panorama general, pero se ha debilitado la historia detrás del consumo de este. El 

problema es que, aunque el cuy sigue presente en la cultura culinaria del pueblo Pasto, 

su valor simbólico y su representatividad dentro de la herencia cultural intangible se 

está debilitando progresivamente. 
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Frente a esta situación, el objetivo principal de la investigación es explorar el 

cuy ( Cavia porcellus) como concepto cultural culinario en la cultura Pasto, en el cantón 

San Pedro de Huaca, considerando su valor patrimonial y su presencia en la cocina 

local. Para el desarrollo del estudio, se plantean como objetivos específicos: (i) analizar 

cómo se construye el concepto cultural culinario en tomo al cuy, (ii) documentar recetas 

y técnicas tradicionales utilizadas en su preparación, y (iii) socializar el aporte cultural y 

simbólico que este representa para la población local. 

De esta manera, la investigación busca llenar vacíos teóricos y académicos en 

tomo al cuy y contribuir a la recuperación de destrezas tradicionales, fortaleciendo así el 

concepto cultural culinario del pueblo pastuso en el cantón San Pedro de Huaca. La 

importancia de este trabajo radica en su capacidad para visibilizar prácticas culturales 

culinarias subvaloradas y construir un puente entre el ayer y el futuro. En un contexto 

de creciente modernización alimentaria, es urgente realizar un análisis crítico que 

permita defender la identidad local, establecer visible lo invisible, rescatar lo olvidado y 

honrar lo pasado. 
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CAPÍTULO I: MARCO TEÓRICO 

1.1.Fundamentos teóricos sobre el cuy como concepto cultural y culinario en la 

cultura Pasto-Carchi 

1.1.1. La cocina como patrimonio cultural inmaterial y expresión 

identitaria 

El conjunto de prácticas, valores, expresiones culturales, tradiciones y el 

conocimiento que se comparten dentro de un grupo de personas se le llama cultura. En 

esta se abarca temas materiales e inmateriales que son bases de la identidad colectiva, 

desde este panorama, el patrimonio cultural es visible como invisible que se transmite a 

través de remembranzas de generación tras generación, con un valor simbólico y 

significado social. La Organización de las Naciones Unidas para la Educación, la 

Ciencia y la Cultura, UNESCO (2003) reconoce que el patrimonio inmaterial, como 

memorias orales, festividades, rituales y prácticas culinarias, son elementos clave para 

mantener la diversidad cultural y reforzar el sentido de pertenencia de un pueblo. 

Paralelo a esto, la alimentación se convierte en expresión cultural culinaria 

inmaterial dentro del patrimonio, según sus formas de consumo y preparación, refleja 

valores y una visión de contemplar el mundo Van Dalen Luna (2023). Por ejemplo, un 

plato típico a base de productos locales que reflejan lo social y cultural combinado con 

las técnicas culinarias que se vuelven un símbolo ilustrativo alimentario; este 

patrimonio culinario se convierte en un recurso invaluable que alberga soberanía 

alimentaria y diversidad cultural, que debe ser protegido, no solo a través de la 

conservación de recetas y técnicas de cocción, sino también de la historia que alberga 

valor y tradición asociado a los alimentos Rivera & Álzate (2025) reforzando el 

concepto de herencia inmaterial en relación con la cocina como acto cultural. 
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Para que una comida o platillo se consolide dentro del patrimonio culinario es 

necesario la valorización simbólica e identitaria del mismo, el problema es que estas 

expresiones se ven en riesgo por factores como migración y globalización junto con la 

pérdida de conocimiento tradicional, para Mendoza (n.d. ), sin embargo, hay formas de 

apoyar a mejorar esta problemática, por medio de programas de reconocimiento 

institucional, socializaciones de trabajos de investigación que aporten al fortalecimiento 

de estas raíces y volverlo eje de dentro de la cultura cocina pastusa. 

1.1.2. Alimentación y cultura culinaria 

El acto de alimentarse no es exclusivo a cumplir con la función biológica de 

satisfacer la necesidad del hambre, también debe entenderse desde la dimensión 

cultural, así como lo hace Fischler & Merlino (1995), en su apartado de "somos lo que 

comemos", no solo consumimos los alimentos, realizar este acto es íntimo y 

fundamental ya que conecta con lo profundo del ser, dando fuerza y vitalidad. La forma 

de selección, el proceso de transformación desde el momento de siembra hasta cómo 

llega a la mesa, está cargada de historia, tradiciones y lazos comunitarios; la relación 

entre el ser humano y los alimentos es multifacética, tal como se menciona desde lo 

biológico hasta la esencia de expresión culinaria que ayuda a definir las prácticas, 

costumbres y tradiciones de una comunidad Unigarro (2010), esto muestra que la cocina 

no solo se limita a preparar y consumir un alimento, va más allá siendo un reflejo de 

adaptación de las comunidades en su entorno natural, preservando la memoria 

comunitaria. 

Por tanto, la cultura culinaria se la puede denotar como una construcción social 

que se manifiesta a través de destrezas alimentarias conmemorativas y habituales Rivera 

& Álzate (2025). Cada sociedad actúa en atributo de factores históricos, económicos y 
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simbólicos, esto revela la función comunicativa, roles de género, costumbres y 

tradiciones en pertinencia territorial. 

1.2. El cuy (Cavia porcellus) como elemento cultural alimentario 

1.2.1 Historia y domesticación del cuy en los Andes 

El cuy es conocido científicamente como Cavia porcellus en la región andina del 

Ecuador, Perú, Bolivia y el Sur de Colombia. Los primeros restos arqueológicos según 

Lord et al., (2020) fueron de cuyes silvestres que datan de hace 9000 a.C en el altiplano 

oriental de Colombia, en el Perú (8500-8160 a.C) y en Chile desde el 800 a.C. acorde a 

esto Avilés et al., (2014), los conoce denota animales de la cordillera de los andes, esta 

especie es mencionada en aspectos ceremoniales como ritos y tradiciones de pueblos 

andinos. 

El cuy (cavia porcellus) es un animal doméstico, criado en el entorno familiar 

que se vincula a diversas prácticas medicinales, simbólicas y alimentarias (FAO, 1997), 

esto no solo fue en el aprovechamiento de su carne como fuente de proteína, se les 

atribuye gran valor a tradiciones religiosas en festividades de cosecha y adoración, 

curativas en los ritos de limpieza de energías y sociales dentro celebraciones de pueblos 

andinos. Rubinich, 2012). 

1.2.2. El cuy en la economía familiar 

En el marco de la economía rural el cuy (Cavia porcellus) forma parte de las 

comunidades con estilo de vida tradicionales, ya que es de rápido crecimiento, muy 

fértil y los espacios de crianza son domésticos, el costo de inversión es bajo y no 

requiere alta sabiduría en el estilo de cuidado, basta con alimentarlo con hierba del 

campo o restos de comida y tenerlos en un espacio limpio, se logra una crianza 

respetuosa y aprovechable para la economía de casa, (Reyes et al., 2021). De tal manera 
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que el cuy (cavia porcellus) pasa de ser un animal doméstico de crianza familiar a 

integrarse a la comercialización en zonas rurales que se convierten en ingresos para 

sostener a la familia, según Morales (1994), es así como el cuy se convierte en un 

recurso que posibilita fortalecer la economía sin necesidad de un intermediario ni 

cadenas industriales, permite la autonomía financiera y estabilidad en contextos 

vulnerables. 

1.2.3. Aspectos Biológicos y zootécnicos del cuy (cavia porcellus) 

Su origen es en los pueblos andinos, perteneciente a la familia de los roedores, 

estos se remontan a la región del actual Bolivia Perú, Ecuador y Colombia. 

En la escala zoológica (Orr, 1966, citado por Moreno, 1989) se ubica al cuy 

dentro de la siguiente clasificación, la cual se presenta en la Tabla 1 

Tabla 1 

Características zoológicas del cuy (cavia porcellus) 

Orden 

Suborden 

Familia 

Genero 

Fuente. (FAO, 1997) 

Rodentia 

Hystricomorpha 

Caviidae 

Cavia aperea 
Aperea er.xlebem 
Cavia aperea aperea Lichtenstein 

Cavia cutleri King 

Cavia porcellus Linnaeus 

Cavia cobaya 
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Un estudio realizado por la (FAO, s/f) dice que su cuerpo es de forma alargada y 

cubierto de pelo desde que nacen, la descripción de las principales partes anatómicas del 

cuy (cavia porcellus) se presenta en la Tabla 2. 

Cabeza: de forma cónica y de tamaño más grande en relación con el volumen 

corporal, las orejas son caídas en la mayoría de los cuyes, no obstante, en ocasiones 

algunos tienen las orejas paradas, pero se debe a que son más pequeñas; los ojos son 

redondos varía el color desde rojo a negro y varias tonalidades; el hocico es cónico con 

el labio superior partido, mientras que el inferior es entero, no poseen caninos, pero sus 

molares son grandes. 

Tabla 2 

Tipos de cuy (cavia porcellus) 

Tipo 1 

Pelo lacio y 
pegado, uno de 
los mejores en 
producción de 
carne 

Tipo 2 

Pelo lacio y corto en 
forma de remolino, 
rendimiento en carne 
menor al tipo 

Fuente: Vivas & Carballo (2009) 

Tipo 3 

Pelo largo, liso y 
pegado al cuerpo, 
no es bueno para 
carne. 

1.3. El cuy en la alimentación Andina 

1.3.1 El cuy como alimento tradicional 

Tipo 4 

Pelo rizado, 
conforme crecen 
disminuyen los 
nzos. 

En el marco cultural culinario se proyecta al cuy (cavia porcellus) como 

elemento de mucho significado en el sistema cultural andino asociado a celebraciones 
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rituales como bautizos, matrimonios, cumpleaños y fiestas religiosas, donde se lo sirve 

como plato principal en señal de respeto, abundancia y cohesión familiar. 

La preparación tradicional del cuy incluye técnicas como el asado, el hervido y 

el frito. Su consumo se asocia a momentos significativos de la vida familiar, como 

visitas importantes, celebraciones religiosas o eventos comunitarios (Guevara Rosero, 

2012) . La presencia del cuy en la mesa no solo satisface necesidades nutricionales, sino 

que también representa un acto de hospitalidad y respeto. 

En el cantón San Pedro de Huaca, el cuy ha sido parte de la dieta familiar 

durante generaciones, para Trujillo et al., (2024), esta práctica responde a un modelo de 

producción doméstica, no intensiva, que permite a las familias acceder a una fuente rica 

en proteínas y con bajo impacto ambiental. 

Desde la perspectiva alimentaria el cuy (cavia porcellus) presenta un alto valor 

nutricional y bajo en grasa, su composición biológica de la carne según la variedad se 

presenta en la Tabla 3 con características que lo convierten en un alimento de suma 

importancia en la dieta de las zonas rurales de los Andes según Avilés et al., (2014) ya 

que se asocia a la economía familiar como medio de subsistencia 

La carne de cuy es valorada en la cocina andina por su alto contenido de 

proteínas de calidad y moderada cantidad de grasa, lo que aporta sabor y jugosidad. 

Además, es una fuente importante de minerales como calcio y fósforo, y proporciona 

energía esencial para la dieta local. 

Tabla 3 

Composición biológica de la carne de cuy según su variedad 

Variable Peruano Criollo Andino 
Calcio% 1.00% 1.00% 0.98 % 
Fosforo % 0.75% 0.85% 0.88 % 
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Fibra% 1.00% 1.25 % 1.07% 
Ceniza% 1.30 % 1.05% 1.19 % 
Grasa% 8.75% 7.57% 7.25 % 
Proteína cruda 20.00 % 21.05 % 18.15 % 

% 
Humedad% 75.00 % 74.25 % 74.75 % 
Extractos no 1.75 % 1.84 % 1.44 % 

nitrogenados % 
Energía bruta % 1275.00 1220.00 12000.00 

Kcal/kg Kcal/kg Kcal/kg 
Fuente: (Flores et al., 2017) 

Nota: El cuy criollo destaca por su mayor contenido de proteína, el andino por 

su menor nivel de grasa y mayor humedad y el peruano mejorado por su mayor 

contenido graso y mineral. No se registran diferencias significativas en el ph de la carne. 

En la cocina el cuy posee riqueza como fuente proteica y contenido leve de 

grasa, su sabor es indiscutible y se ha mantenido en dieta de pobladores y campesinos 

por muchas décadas, aportando fuerza y resistencia en su dieta diaria. 

1.3.2. El cuy en la cocina popular andina 

La cocina popular1 andina no solo es un espacio de transformación de alimentos, 

va desde la construcción simbólica de los saberes culinarios entre la interacción del 

individuo con el entorno que le rodea en este marco el cuy (cavia porcellus) ha sido un 

componente clave para las zonas rurales, que se apega a una crianza familiar y responde 

a la adecuación de condiciones socioeconómicas de estos hogares Avilés, (2014) . 

En consecuencia, la cocina popular sirve como un distingo entre lo propio y 

externo, aun en contextos de lejanía, sigue representado una conexión socioafectiva 

entre memorias familiares y territorio, reforzando el sentido de pertinencia. 

1La cocina de un pueblo es el resultado de mil y una influencias y aportaciones, conformándose 
a través de los siglos y de las civilizaciones como un indicador certero de la capacidad creadora 
de los pueblos y de su grado de desarrollo económico y social (Ruiz, 2003, p. 112). 
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La preparación del cuy (cavia porcellus) va más allá de una simple cocción, es 

un proceso social donde se involucran todos los miembros de una familia y lo vuelve 

especial al ser un espacio donde se mezclan historia y relatos familiares, Cáceres (2024) 

sumado a esto el cuy también revela roles de género y división de carga de trabajo en el 

hogar , ya que la mujer como centro del hogar es la encargada de esta preparación por lo 

que son consideradas como agentes de reproducción cultural, dando relevancia a un 

vínculo con el aprendizaje comunitarios. 

1.4. El rol de la mujer dentro de la cocina del cuy 

El rol de la mujer dentro de la cocina viene desde la prehistoria, donde 

desempeñaron un rol fundamental en la producción alimentaria. De acuerdo con Dar 

(2023)las mujeres fueron participantes activas para la subsistencia de grupos al 

encargarse de la recolección de alimentos. Conforme avanza la historia en Francia la 

figura femenina se consolida como referente en la cocina, destacando el término meres 

lyonnaises, que alude a mujeres que convirtieron la práctica doméstica, sin formación 

formal, en cocinas de estatus, generando un conocimiento compartido de la tradición del 

hogar a la mesa de un restaurante (Farell, 2022). 

Dentro de este panorama los Andes no se ve exentos de este legado, la mujer ha 

sido el eje central de la preparación, crianza y transmisión de conocimiento alimentario, 

en la Cultura Pasto es la mujer quien conoce los procesos de crianza, técnicas de 

faenado, condimentos locales y cocción del cuy (cavia porcellus) estos son saberes que 

se heredan de madres y abuelas vinculando la intergeneracional de discernimiento 

culinario, Van Dalen Luna (2023). 
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1.5. Consumo del cuy en festividades y rituales 

El cuy está estrechamente vinculado a la celebración de fechas especiales, como fiestas 

patronales, matrimonios, bautizos y días de campo. Su preparación y consumo se 

convierte en un acto colectivo que refuerza los lazos familiares y comunitarios Avilés, 

(2014). En estos contextos, el cuy no solo es un alimento, sino también un símbolo de 

abundancia, gratitud y celebración. Su consumo en momentos clave de la vida 

comunitaria evidencia su rol como marcador simbólico de transiciones y 

acontecimientos significativos que cumplen varias funciones como elemento integrador 

e identificador del grupo que lo celebra frente a los participantes de fuera Dolores & 

Expósito, (2003) 

En el territorio Norte del Ecuador, en el cantón San Pedro de Huaca el cuy, es 

símbolo de celebración en festividades patronales como a fiesta de la virgen de la Purita 

y bodas de la cultura Pasto, las familias crían a este animal por convicción, por 

continuar el legado cultural de su pueblo y por la necesidad de generar ingresos 

económicos para sus hogares (Trujillo et al., 2024), dentro de las festividades religiosas 

aparece la figura del prioste, que es la persona encargada de dirigir un grupo de 

comuneros para organizar y celebrar fiestas populares(Jara, 2006). 

1.6 La cultura Pasto y el cuy 

Dentro del grupo de pueblos indígenas que conforman la ECUARUNARl2, solo 

uno es transfronterizo, el pueblo Pasto que se ubica en la frontera norte del ecuador 

conocido como en el Nudo de Waka cuya ubicación geográfica se presenta en la Figura 

1 (Campion, 2015). El pueblo conocido como los Pastos habitó la zona interandina 

2 Lo conforman: Chibuleo, Kañari, Karanki, Kayambi, Kitu Kara, Natabuela, Otavalo, Panzaleo, 
Puruwá, Salasaka, Saraguro, Tomable, Waranka, Pasto y Palta. 
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comprendida entre el río Chota-Mira, provmcia de Carchi, hasta la cuenca del río 

Guáitara, territorio colombiano y actual ciudad de Pasto (Ministerio de Cultura y 

Patrimonio E, s/f). Estos habitantes mantuvieron una organización social basada en el 

intercambio de productos y agricultura, que demuestra su profunda conexión con su 

territorio. 

Figura 1 

Mapa de El nudo de Waka o de los Pastos 
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Fuente: Campion, (2015) 

Según la Confederación de Nacionalidades Indígenas del Ecuador (CONAIE, 

2014) sus raíces se ven representadas a través de manifestaciones artísticas como danza, 

música, arte, alfarería y cocina, en ella el cuy (cavia porcellus) destaca, ya que es 

preparado en acontecimientos especiales en tomo al ambiente comunitario y familiar, su 

vínculo con la cultura alimentaria es entre remembranzas comunitarias, territorio y 

alimentos. 

25 



1.6.1 Perspectivas contemporáneas del cuy como patrimonio cultural 

culinario 

En el contexto contemporáneo, el cuy ha sido reconocido tanto a nivel local 

como internacional como un alimento tradicional que merece protección y promoción 

Trujillo et al. (2024) donde se permite la comprensión del verdadero sentir y desarrollo 

de tradiciones que permiten fortalecer la identidad; en el Perú el cuy es un componente 

esencial, es intrínsecamente que está ligado a la cultura, historia e identidad culinaria de 

pueblos rurales, así como celebraciones rituales donde se encontraron restos de cuy 

como ofrenda típica en el cementerio prehispánico de Purucho (Cánepa et al., 2011). De 

la misma manera en Colombia en el departamento de Nariño pasto el cuy representa la 

identidad de este territorio en contextos festivos como el carnaval de negros y blancos 

junto con el festival del cuy, donde conviven manifestaciones artísticas, culinarias y de 

identidad que fortalecen el sistema comunitario y es motor de desarrollo económico 

(Alcaldía de Pasto, 2024). 

1.6.2. El sistema de Información del Patrimonio Cultural del Ecuador 

El Sistema de Información y Patrimonio Cultural del Ecuador (SIPCE), es la 

plataforma oficial del Ministerio de cultura y patrimonio que tiene como objetivo el 

registro, conservación y difusión de manifestaciones del patrimonio cultural material e 

inmaterial del Ecuador, dentro de su clasificación se encuentra las expresiones de la 

cocina tradicional, junto con festividades y rituales asociados a la alimentación de los 

pueblos, en esta base de datos el cuy (cavia porcellus) tiene registros vinculados a 

prácticas alimentarias de comunidades dentro del territorio nacional como Imbabura, 

Cañar y Chimborazo, donde el cuy forma parte de sus manifestaciones vivas y 

momentos familiares significativos, por ejemplo en el Cantón Guamote "el cuy con 

papas y ají" es plato tradicional de esta localidad , donde lo sirven durante fiestas 
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religiosas y encuentros comunitarios, de igual manera en las fiestas del Inti Raymi en 

las comunidades indígenas. Es así como el (Instituto Nacional de Patrimonio Cultural, 

2024) a través del SIPCE se constituye como herramienta para visibilizar y salvaguardar 

el patrimonio cultural e el ámbito culinario del Ecuador. 

1.6.3 Turismo cultural culinario en el Cantón San Pedro de Huaca 

El turismo basado en la cultura culinaria es una modelo que articula procesos 

alimentarios con valorización patrimonial, desde el desarrollo del territorial y la 

dinamización económica, estas tendencias se encuentran arraigadas a expresiones 

culturales que tienen su escenario propicio gracias a que persisten las tradiciones 

culinarias asociadas al cuy, lo que permite una dinamización en la economía y fomenta 

el turismo en tomo a la cocina del cuy Mauricio& Rosero (2012), el entorno territorial 

del cantón Huaca, es caracterizado por su altitud , dinámicas comunitarias y ruralidad, 

lo que lo convierte en un espacio de mediación cultural, que se vincula a entender 

narrativas sobre el origen, preparación y rol social del cuy en la vida cotidiana. 

En la región andina, el cuy es promocionado como un plato típico que representa 

la identidad local. Esto ha permitido una mayor difusión del plato, pero también ha 

generado riesgos, como la estandarización de las recetas o la desvinculación del 

alimento de su contexto cultural original Chirán & Burbano (2013). El desafio radica en 

lograr un equilibrio entre la valorización culinaria del cuy y la preservación de sus 

significados culturales. 

Por parte del sector público a través de proyectos y gestores culturales se ha 

buscado la incorporación del cuy en circuitos turísticos en la que se incluyen ferias 

gastronómicas, visitas a criaderos artesanales, según el ( Gobierno Autonomo 

Descentralizado del Canton Huaca, 2022) el realizar estas actividades han incrementado 
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el flujo turístico interno, promoviendo el microemprendimiento liderado por mujeres y 

jóvenes asociados al cuy. 

1.7. Pérdida del valor simbólico en la modernidad 

Este fenómeno no solo es un cambio de percepción, sino de reconfiguración 

dentro de las prácticas sociales de una determinada comunidad, el uso del cuy se ve 

deslazado por prácticas mecanizadas, por ejemplo, en el método de crianza, de ser de 

forma familiar y alimentarlos de manera orgánica ha dado un cambio a usar productos 

más industrializados como balanceados, hormonas entre otras (FAO, 1997). Esto trae 

consigo un debilitamiento del valor del plato del cuy en sí, debe existir un equilibrio 

entre su función económica y su sentido cultural, a consecuencia de esto se corre el 

riesgo de descontextualizar el plato. Es por ello por lo que es necesario entender los 

desafíos de la transmisión de saberes alimentarios propios. 

1.8. Comercialización y cambios en la crianza 

El auge del cuy como producto gastronómico ha llevado a la adopción de 

sistemas de producción intensiva, con razas mejoradas, técnicas de engorde rápido y 

crianza en ambientes controlados Chauca (2007). La industrialización de su enanza 

plantea dilemas sobre la sostenibilidad cultural de estas prácticas. 

La comercialización y los cambios en la crianza del cuy representan una 

transformación significativa en la dinámica socioeconómica y cultural de las 

comunidades andinas. Mientras que la producción comercial ha traído beneficios 

económicos y ha contribuido a la preservación del cuy como patrimonio cultural, 

también ha planteado desafíos en términos de sostenibilidad ambiental y preservación 

de las prácticas tradicionales. (Reyes et al., 2021), en el futuro, será crucial encontrar un 
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equilibrio entre la demanda creciente y la necesidad de proteger el patrimonio cultural y 

la biodiversidad asociados al cuy. 

1.9. Estudios previos sobre el cuy en otros contextos culturales 

El cuy (Cavia porcellus), más allá de ser un alimento, es también una ofrenda a 

la memoria, un espejo de las costumbres y un hilo que une generaciones a través del 

fuego y la mesa. Diversos estudios en la región andina han abordado su presencia como 

un símbolo cultural que trasciende lo gastronómico, revelando su papel en las 

estructuras sociales, espirituales y económicas de las comunidades que lo han criado por 

siglos. 

En este marco, Van Dalen Luna (2023) realizaron un estudio en la provincia de 

Huaral, Perú, con el objetivo de analizar los usos del cuy como expresión cultural en las 

comunidades locales. A través de fuentes históricas, entrevistas, fichas de observación y 

revisión bibliográfica, identificaron que el cuy continúa vigente como alimento de alto 

valor, resaltando su importancia no solo en el plano alimentario, sino también en su 

carga simbólica, social y cultural. 

En una línea similar, Rubinich, (2012), analiza el trabajo de Archetti con el fin 

de comprender los procesos históricos y culturales vinculados al cuy en la sierra 

ecuatoriana. Esta investigación, basada en una exhaustiva revisión etnográfica, trabajo 

de campo y estudios de caso, concluye que el cuy se entrelaza con la economía 

doméstica, la organización social y el pensamiento simbólico de las comunidades 

serranas, configurando una figura cargada de significados profundos. 

Por su parte, Avilés et al. (2014), realizó una indagación orientada a mostrar la 

presencia del cuy en múltiples ámbitos de la cultura ecuatoriana. Su enfoque abarcó no 

solo lo gastronómico y social, sino también la referencia arqueológica sobre su 
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domesticación, evidenciando el valor cultural, espiritual, político y nutricional que este 

animal representa dentro de las prácticas cotidianas y rituales de las comunidades. 

No obstante, pese a estas valiosas contribuciones, se identifica un vacío en la 

comprensión del concepto cultural culinario del cuy específicamente en la cultura Pasto 

del cantón San Pedro de Huaca, provincia del Carchi. Si bien se ha estudiado su valor 

medicinal, comercial y simbólico en otras regiones, no se ha profundizado aún en su 

significado como expresión culinaria identitaria en este territorio concreto. 
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CAPÍTULO 11: MATERIALES Y MÉTODOS 

2.1. Tipo de investigación 

En este capítulo se describen los métodos y técnicas utilizadas para alcanzar los 

objetivos propuestos en la investigación sobre el cuy (Cavia porcellus) como concepto 

cultural culinario en la cultura Pasto, específicamente en el Cantón San Pedro de Huaca. 

La metodología se basa en un enfoque cualitativo centrado en la comprensión de los 

significados culturales y sociales asociados al cuy en calidad de elemento alimenticio 

desde la perspectiva de los involucrados, el contexto situado y la naturaleza que se 

presenta (Hemández Sampieri & Mendoza Torres, 2018). 

2.2. Métodos de investigación 

La investigación adopta un enfoque cualitativo y etnográfico, adecuado para 

comprender el valor patrimonial y simbólico del cuy (cavia porcellus) en la cultura 

Pasto, así como los procesos de configuración del concepto cultural culinario asociado. 

Su alcance exploratorio responde a la limitada sistematización académica sobre el tema 

en el contexto local, lo que, según Hemández et al., (2014), justifica el empleo de 

estudios orientados a fenómenos poco investigados. 

El diseño etnográfico permite acceder al conocimiento situado de os actores 

sociales que conservan y reproducen practicas culinarias, favoreciendo una 

interpretación contextual de sus significados (Geertz, 2003). Este método posibilita 

recuperar las narrativas, saberes y prácticas de los informantes, desde sus propios 

marcos de referencia. 
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Este estudio está regido por el principio ético de la autonomía, confidencialidad, 

respeto y responsabilidad social, conforme a las orientaciones metodológicas de 

(Hemández Sampieri et al., 2014). 

2.3. Diseño de la investigación 

El estudio adopta un diseño transversal simple y de caso único, coherente con el 

enfoque cualitativo propuesto, este diseño permite analizar el cuy como concepto 

cultural culinario en un contexto sociocultural delimitado, sin buscar generalización de 

resultados Hemández Sampieri et al., (1991). La delimitación temporal y espacial 

facilita la inmersión contextual profunda y una interpretación situada de los 

significados, conforme a los planteamientos de ( Geertz, 2003) 

2.4. Instrumentos 

Para la recolección de información se aplicó la entrevista semiestructurada, 

técnica cualitativa de carácter flexible que permite explorar en profundidad las 

percepciones, saberes y significados atribuidos por los actores sociales a un fenómeno 

cultural, Bemal Torres et al., (2016). El instrumento correspondiente es un cuestionario 

semiestructurado (ver Anexo l.) organizado en cuatro bloques temáticos que facilita la 

expresión libre de conocimientos, el diseño se fundamentó en los objetivos de 

investigación y las categorías analíticas previamente establecidas, formulando preguntas 

abiertas para obtener información contextual y pertinente, (Hemández Sampieri & 

Mendoza Torres, 2018) . 

Asimismo, se elaboró una ficha etnoculinaria (ver Anexo 2) adaptada de 

Buenaño et al., (2024)destinada a registrar de forma sistémica los aspectos técnicos, 

simbólicos y culturales, con el fin de documentar y salvaguardar los conocimientos 

transmitidos por los portadores de saberes, seguido de la ficha de registro fotográfico 
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( ver Anexo 3) se diseñó conforme al Instructivo para fichas de registro e inventario del 

Patrimonio Cultural Inmaterial del Instituto Nacional de Patrimonio y Cultura, (2011), 

que permitió documentar visualmente el contexto, detalle de la práctica, identificación 

del portador y las condiciones de registro 

Del tercer objetivo se aplicó una estrategia d devolución de resultados a la 

población local, la técnica de comunicación publica fue radial y en canales digitales, 

mediante una planificación radial (ver Anexo 4 ) como instrumento. 

2.5. Descripción de Población 

La población objeto de esta investigación corresponde a los habitantes de la 

ciudad de Huaca, cabecera cantonal del cantón San Pedro de Huaca, ubicado en la 

provincia del Carchi, al norte del Ecuador. 

Figura 2 

Localización geográfica del área de estudio 
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Fuente: tomado de Google earth (2025) 

La Figura 2 representa la localización territorial del área donde se desarrolló la 

investigación; la delimitación de la población y área se estableció considerando criterios 

geográficos, sociales y culturales vinculados a la presencia del pueblo Pasto en el 

Cantón San Pedro de Huaca, Carchi, Ecuador. La zona seleccionada corresponde a un 

enfoque etnográfico que privilegia la inmersión en contextos comunitarios 

representativos, que permite un acercamiento directo a los portadores del conocimiento 

del valor cultural culinario de cuy. 

2.6. Muestra y muestreo 

Se aplicó un muestreo no probabilístico de tipo intencional, adecuado al enfoque 

etnográfico, en el que se responde a la relevancia cultural y contextual de los 

participantes, Hemández Sampieri & Mendoza Torres, (2018) señalan que este método 

permite determinar el número de informantes conforme a la saturación teórica más que 

al tamaño poblacional. En el estudio se consideraron 20 informantes clave (ver Anexo 

5), que fueron seleccionados considerando los criterios de la Tabla 4, cantidad que 

analiza la pertinencia analítica y la profundidad interpretativa señaladas por Kanter & 

Villagra (2020), Bacter et al. (2025) y Lamarque et al. (2023), acorde a Mendieta 

Izquierdo (2015), priorizando portadores de memoria etnohistórica y cultura culinaria 

viva, cuya participación cumplan mínimo cuatro de los siguientes criterios: 
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Tabla 4 

Criterios de selección de informantes 

1. Que se identifiquen como parte del pueblo Pasto. 

2. Personas mayores que conserven y transmitan tradiciones culinarias 
relacionadas con el cuy. 

3. Personas que hayan heredado prácticas culinarias sobre el cuy de 
generación en generación. 

4. Cocineros/as tradicionales 

5. Gestores culturales 

6. Participación en festividades o rituales donde el cuy sea protagonista, 
organizadores/as de fiestas 

7. Líderes comunitarios y autoridades locales vinculadas a cultura, 
producción o desarrollo. 

8. Representantes de establecimientos dedicados a la preparación 
tradicional del cuy. 

2.7. Preguntas de investigación 

¿Cómo se configura el concepto cultural culinario del cuy (cavia porcellus) 

dentro de los saberes y prácticas alimentarias del pueblo Pasto en el cantón San Pedro 

de Huaca? 

2.8. Determinación de variables 

Las variables son tomadas acorde a la pregunta directriz que orienta el presente 

trabajo de investigación y están alineadas a los objetivos planteados, los campos de 

análisis derivados de estos, los indicadores clave que constituyen evidencia empírica y 

observable que se detallan en la Tabla 5, que permiten identificar presencia, relevancia o 

manifestación en cada categoría, priorizando una observación sistemática (ver Anexo 
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6), validable y metodológicamente consistente y las técnicas de recolección que tienen 

coherencia con el enfoque cualitativo y etnográfico, que permite obtener información 

densa, significativa y contextualizada de los participantes. 

2.9. Procesamiento y análisis de datos 

El procesamiento de los datos se realizó mediante técnicas de análisis 

cualitativo, siguiendo un enfoque de codificación temática y categoría, que permitió 

organizar e interpretar los hallazgos asociados al cuy en la cultura culinaria del área de 

estudio, Bernal Torreset al., (2016) 

Para sistematizar la información recabada se incluyó categorías de respuesta 

previamente codificadas mediante códigos alfanuméricos (Bl, Cl, etc.). Estas 

categorías se diseñaron en función de los objetivos de investigación y del cuestionario 

estructurado, asegurando una recolección ordenada y una interpretación eficiente. 

El análisis cualitativo se realizó mediante codificación inductiva y categorial, 

utilizando Géminis Al como herramienta de apoyo para la sistematización inicial de los 

datos, la identificación de patrones discursivos y la revisión de coherencia entre 

categorías analíticas. El uso de esta herramienta se limitó a tareas de organización, 

agrupamiento temático y verificación semántica, manteniéndose el juicio interpretativo 

del investigador como eje central del proceso analítico. Esta integración fortaleció la 

robustez interpretativa, la trazabilidad del análisis y la validez interna del estudio, en 

concordancia con los criterios metodológicos establecidos por Salgado Lévano (2007). 

2.9.2Técnicas de triangulación 

Con el propósito de fortalecer la validez interna y la consistencia interpretativa 

de la investigación, se aplicó un proceso de triangulación metodológica y de fuentes, 

con este proceso se permite contrastar la información que se obtiene mediante la 
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entrevista semiestructurada, ficha etnoculinaria y observación participante, se la 

fortalece con revisión documental, material visual y referencias bibliográficas. La 

triangulación posibilita identificar coincidencias, patrones culturales culinarios y 

divergencias en tomo al cuy (cavia porcellus) como elemento identitario dentro de la 

cultura del pueblo Pasto. Basado en Hemández Sampieri & Mendoza Torres (2018) el 

uso de este enfoque contribuye a la profundidad analítica, validez interpretativa y la 

credibilidad de los resultados cualitativos, al integrar múltiples técnicas y perspectivas 

dentro del mismo fenómeno de estudio. 
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CAPÍTULO 111: RESULTADOS 

El presente capítulo expone los hallazgos obtenidos tras la aplicación de la 

entrevista semiestructurada a 20 informantes clave pertenecientes al cantón San Pedro 

de Huaca. Los datos fueron sistematizados mediante un análisis de codificación 

temática y categórica para responder al objetivo (i), orientado a analizar la construcción 

del concepto cultural culinario en tomo al cuy (cavia porcellus) en la cultura Pasto. 

La información se presenta organizada en la Figura 3 en cuatro dimensiones 

analíticas fundamentales derivadas a la saturación de datos: 

Figura 3 

Dimensiones analíticas del concepto cultural culinario del cuy (cavia porcellus) 

1 
simbólico y 
signi~cados 

ü) Oinamicas 
de transmision 

y roles de 
énero 

3.1 Construcción del valor simbólico y significado cultural 

A través de las narrativas de los informantes en el análisis se revela que el cuy 

trasciende su función biológica como fuente de nutrientes para consolidarse en un 

marcador de identidad y ética comunitaria 

A continuación, se detalla la distribución de frecuencias de los significados 

atribuidos al cuy. 
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Tabla 5 

Percepción del valor cultural en la comunidad 

Código Descripción Frecuencia Porcentaje Evidencia 
{n=20} {%} 

Bl Símbolo de 15 75% "Es el plato principal 
respeto y en la mesa, una 
tradición muestra de respeto" 

{lnf. 1-005} 
B2 Parte central de 14 70% "No puede faltar en una 

celebraciones fiesta o com2romiso" 
B3 Valor alimenticio 12 60% "El sabor es único y 

aporta vitaminas" (Inf. 
1-004 

BS Otros 1 5% 

Como se observa en los datos recolectados de la Tabla 5, existe una preminencia 

de significados relacionados a la estructura social sobre los valores puramente culinarios 

dentro de la cocina pastusa. 

Es importante denotar que, aunque el 60% reconoce el valor alimenticio(B3 ), 

este aparece subalterno a las categorías simbólicas de respeto y celebración; asimismo, 

el cuy tiene el rol de "reflejar respeto a los mayores" y "reforzar la unidad familiar" 

Figura 4 

Configuración axiológica del cuy en la cultura Pasto-Carchi 

Nutrieión 

Unidad 
familiar 

Respeto 
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La Figura 4 ilustra la relación jerárquica de estos valores dentro de la 

construcción del concepto culinario del cuy. 

3.1.2 Transmisión de saberes, pedagogía y roles de género 

La construcción del concepto culinario del cuy en San Pedro de Huaca presenta 

una marcada división sexual del trabajo y un sistema de transmisión de conocimientos 

de carácter matrilineal y empírico. 

Tabla 6 

Mecanismos de transmisión y agentes de enseñanza 

Dimensión Categoría subcategoría Frecuencia Porcentaje Hallazgo principal 
analítica dominante 
Agente de Matrilineal Cl 15 75% El conocimiento se hereda 
enseñanza domestica Madre abuela verticalmente de madre a 

hija dentro del hogar. 

Método de Empírico J3 17 85% No existe instrucción 
aprendizaje Observación teórica oral; se aprende 

e imitación haciendo y viendo. 

Excepciones Aprendizaje C3 3 15% La transmisión fuera del 
externo otros hogar es baja. 

Respecto a la pedagogía de este saber patrimonial culinario, los datos muestran 

ausencia de procesos formales de enseñanza. Como se presenta en la Tabla 6, el 

mecanismo que domina es la observación directa. 

"Aprendo viendo" (J3) es validado por el 85 % de la muestra, lo que indica que 

la continuidad del concepto cultural culinario depende de la convivencia física dentro de 

la cocina de un hogar. 

Los resultados muestran hegemonía femenina en la preservación del saber, el 

85% de los entrevistados (código Dl) indicó que las mujeres adultas son las principales 
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responsables de la crianza y preparación del cuy, relegando la participación masculina a 

tareas auxiliares como la provisión de hierba para la alimentación del animal. 

3.1.3 Contexto del consumo: El cuy como "Moneda social" 

Durante el contexto de consumo (Pregunta 4) se permite concretar que el cuy no 

es un alimento dentro de la dieta cotidiana, sino un bien prestigioso que se restringe a 

momentos específicos y especiales de la vida social de una familia o comunidad. 

El 95% de los informantes (Código El) denotó que el cuy se reserva para 

"visitas importantes o personas mayores", y un 60% lo vincula a "Fiestas religiosas" 

(Código E2). El consumo regular o diario es prácticamente inexistente (5%), lo que 

afirma su presencia como plato ceremonial o festivo. 

En concordancia a esto, se identificó una dicotomía en la ritualidad del sacrificio 

(pregunta 11 ): 

1. Ritualidad culinaria: el 100% de los informantes indicó que, para fines 

alimenticios, no existen rituales místicos previo al sacrificio del animal ( código 

L3), destacando que es un acto puramente técnico. 

2. Ritualidad curativa (emergente): aunque no existe un ritual culinario, algunos 

informantes mencionan de manera espontánea el uso del "cuy negro" para curar 

el" espanto" o realizar limpias energéticas, lo que deja claro la función dual del 

cuy (alimento/medicina ritual) dentro de las creencias de la localidad. 

3.1.4 Dimensión técnica y estandarización del proceso de faenamiento 

En esta incluye rigurosidad técnica que define la "autenticidad" del producto en 

la zona. Es así como los resultados llegan a un consenso absoluto (100%) en las etapas 

de faenado y una preferencia marcada por métodos tradicionales. 

Principales hallazgos técnicos: 
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Alimentación: el 95% (código Kl) defiende una dieta basada exclusivamente 

en alfalfa y productos naturales, dejando en segundo plano el uso de balanceados 

industriales ya que consideran que alteran de forma negativa las características 

organolépticas del cuy. 

Cocción: el método identitario es asado al carbón (55 %, código 11), sm 

embargo, el 40% de los informantes percibe que ya no existen formas únicas de 

preparar el cuy, y sugieren una posible homogenización de las técnicas. 

Protocolo de faenado: hay un estándar normativo dentro de la comunidad, el 

100% de los entrevistados sigue la siguiente secuencia como lo indica la Figura 5. 

Figura 5 

Proceso tradicional de faenamiento 

Escaldado ) B ) _ E_v_is_c_er-ad_º_ 
_.:) Chamuscado 

De la Figura 5, el "chamuscado" se destaca como paso crucial para tener una 

buena textura de la piel. 

A continuación, se presenta una síntesis visual de la estructura del concepto 

cultural culinario hallado en la investigación representado en la Figura 6. 
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Figura 6 

Síntesis del Concepto Cultural Culinario del Cuy en la Cultura Pasto-Carchi 

El cuy co 
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El análisis presentado a continuación se vincula directamente con el 

cumplimiento del objetivo (ii) documentar las recetas y técnicas tradicionales de 

preparación. Este apartado se fundamenta en la sistematización de 20 fichas 

etnoculinarias aplicadas a depositarios del saber local, cuya información, organizada 

mediante tablas analíticas, permite identificar la hegemonía de prácticas como el asado 

y la transmisión de saberes por vía materna. Dicha estructuración facilita que la 

discusión etnográfica trascienda el reduccionismo estadístico para centrarse en la 

interpretación de los significados, las dinámicas de transferencia y la vigencia simbólica 

del cuy (cavia porcellus) en la cultura Pasto-Carchi. En consecuencia, la exégesis3 se 

articula en tomo a tres bloques temáticos: perfil sociocultural, aspectos culturales y 

contexto de la preparación, recetas y técnicas de esta preparación. 

3.2.1. Género, etnicidad y custodia del saber 

Según la ficha etnoculinaria correspondiente al bloque uno, el análisis de los 

perfiles socioculturales revela una estructura social definida en tomo a la preparación 

del cuy (cavia porcellus), caracterizada por un notable predominio de actores femeninos 

quienes representan el 90% de los sujetos involucrados. Esta configuración no debe 

categorizarse como una división sexual del trabajo doméstico, por el contrario, se 

interpreta como una función de salvaguardia del patrimonio culinario, donde la mujer se 

constituye como garante de identidad culinario, lo cual asegura que la memoria, la 

técnica y códigos del sabor perduren en el tiempo. 

En cuanto a la autoidentificación étnica, en la totalidad de la muestra ( 100%) se 

define como mestiza; este hallazgo tiene significancia dentro de la antropología4 

3Explicación de un texto dado 
4La antropología es una ciencia que estudia la cultura y legado de pueblos pasados examinando 

la experiencia humana (Harris, 1983). 
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culinaria andina, ya que supondría que el consumo de carne de cuy ha trascendido su 

origen puramente indígena, para convertirse en elemento unificador de la identidad 

mestiza contemporánea en el Carchi. Con relevancia el cuy actúa como un vehículo de 

sincretismo5 cultural, generando una red de integración en las dinámicas sociales 

actuales. 

Este fenómeno sugiere que la mestización cultural en esta región no ha operado 

como un proceso de aculturación total, sino como una síntesis dinámica donde la cocina 

funciona como el principal reservorio de identidad; en este sentido la cocina del cuy se 

constituye como un registro culinario que resguarda códigos de comportamiento y 

organización social , siguiendo la lógica de la hibridez cultural, el mestizaje en San 

Pedro de Huaca debería ser interpretado no como una perdida, sino como una 

reconfiguración de conocimientos. 

Dentro de este estudio se aporta una valiosa visión crítica sobre la identidad 

local: el "ser mestizo" en el contexto Pasto-Carchi no implica la ausencia de raíz nativa, 

sino su práctica cotidiana a través de la cultura culinaria; esto convierte a la cocina en 

un espacio de memoria donde se actualiza y valida en cada festividad, permitiendo que 

el concepto cultural culinario del cuy trascienda etiquetas étnicas y sea eje de identidad 

territorial única y vigente. 

Basado en la ficha etnoculinaria del bloque uno, las dinámicas de transmisión 

del saber es una herencia que proviene de la línea matrilineal, la principal fuente de 

conocimiento son madres (85%) y abuelas ( 40% ), lo que confirma que la cocina del cuy 

es empírica y desarrollada en el ámbito doméstico. 

5 El sincretismo es un proceso sociocultural de carácter dinámico entre elementos culturales, 
simbólicos y prácticos, que provienen de tradiciones diferentes, pero logran combinarse y reconfigurarse 
(Sharaby, 2022). 
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3.2.2. Aspectos culturales y contexto de la preparación 

En relación con la categorización del propósito de la preparación, el hallazgo 

más significativo evidencia que la totalidad de los registros define al cuy como 

"comida festiva", con una ausencia total en el registro de "comida cotidiana". 

Figura 7 

Contexto de la preparación y consumo 

Interpretación del Consumo de Comida 
Comida Festiva 

Frecuencia: 20 

Porcentaje: 100% 

• iÍ:Íí • ._ .1 _. l'•¡:¡i r Alimento ritual, 
1 líi~I 1 111f símbolo de pre-
Ji [ - stigio y regocijo. 

Total: 100% 

Comida Cotidiana 

Frecuencia: O 

Porcentaje: 0% 

• 
Ausencia marcada de su 
consumo trivial o de dieta 
diaria. 

Carácter sagrado y social del alimento. 

Fuente: elaborado en Canva Al, en base a la ficha etnoculinaria 

La Figura 7 indica el contexto festiva de esta preparación que dentro de la 

cultura Pasto-Carchi, no cumple solo una función nutricional de subsistir, sino también 

de cohesión social; su presencia se ve marcada en celebraciones y eventos de prestigios, 

marcando el momento como especial, para ello el proceso de llevar el cuy a la mesa 

implica inversión de tiempo y recursos, que son guardados para validar estos vínculos 

sociales y familiares, dejando a un lado el consumo diario. 
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Figura 8 

Percepción de la tendencia de preparación en la actualidad 

■ • 
■Cree~~ 
■ 'Oe~i~r;rte 
■ to[JS\~l'lbe-

Contrario a la narrativa común que menciona Rubinich (2012) sobre la perdida 

de tradiciones, la Figura 8 manifiesta una tendencia ascendente, en este sentido se 

observa que el cuy ha logrado integrarse con éxito en la modernidad, conservando su 

prestigio como plato importante en festividades e incluso influyendo en dinámicas de 

turismo local. 

Tabla 7 

Cocinas públicas del cuy 

1. La casa del cuy 
2. Paradero El Mirador 
3. Paradero la Choza 

La Tabla 7 registra los establecimientos dentro del Cantón San Pedro de Huaca, 

donde el cuy pasa de una cocina privada a una publica y que de manera regular ofrecen 

este platillo con especial énfasis en los fines de semana. Con ello se evidencia que el 

platillo del cuy no se restringe al hogar ni las festividades, sino que circula por distintas 

escalas de consumo. 
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Figura 9 

Dinamización del consumo 

Cocina 

t 
-~ privada: hogar 

/ " Celebraciones / r familiares 
/ F es.tiv-idades 

,, ~ locales 

Ocio 

Comercio 
publíco 

Como se evidencia en la Figura 9, su preparación se desplaza hacia espacios de ocio 

como paraderos que trabajan fines de semana, esto complementa a la dinámica de 

apoyar a la economía local sin perder carga cultural, realzando su importancia dentro de 

la zona. 

3.2.3. Recetas y técnicas de esta preparación 

A continuación, se presenta la información recopilada de las fichas 

etnculinarias del bloque tres, proceso de elaboración del cuy dentro de la cultura 

Pasto-Carchi, en el cantón San Pedro de Huaca. 
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Tabla 8 

Matriz de técnicas y métodos culinarios 

Matriz de caracterización técnicas y métodos dentro de la cocina del cuy 
Método de observación Información de registro Pre~aración Cuy asado 
Localidad del registro San Pedro de Huaca Fecha de registro 
Técnica culinaria 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 
Asar X X X X X X X X X X X X X X X X X X 

Untar X X X X X X X X X X X X X X X X X X 

Licuar X X X X X X X X X X X X X X X X 

Picar X X X X X X X X X X X X X 

Moler X X X X X X X X 

Re~osar X X X X X X X X 

Marinar X X X X X 

Frotar X X X X X X 

Métodos cocción 
Cu 
Calor seco X X X X X X X X X X X X X X X X X X 

(asado al carbón) 
Calor seco X 

horno 
Calor húmedo X 

(hervido) 
Métodos cocción 
salsa de maní 
Calor húmedo X X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 

Nota: El código I-000 identifica a cada Informante participante 
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Para la sistematización en la Tabla 8 se evidencia que la técnica de preparación 

no es aleatoria, esta responde a patrones culturales estandarizados dentro del territorio. 

El cuy asado (al carbón) se posiciona como la representación hegemónica del plato, 

acaparando el 95% de las menciones. La preferencia por el asado por sobre la cocción 

húmeda (sopa de cuy) resalta el valor sensorial de la textura, específicamente "la 

crocancia" de la piel. 

Dos técnicas culinarias dentro de la Tabla 8 son clave dentro de la preparación 

de este platillo, el marinado y el reposo, fueron mencionados de manera distinta por los 

informantes, los que optaron por la técnica del marinado mencionan que a más tiempo 

de marinado se potencia el sabor del cuy, el tiempo estimado es de una noche (12 horas 

aproximadamente); mientras que el reposo fue mencionado como técnica rápida de 1 O a 

30 minutos. 

3.2.4. Ingredientes y estructura del aliño 

A través del análisis de recetas dentro de estas preparaciones se organiza la información 

en una matriz de ingredientes que forman parte de la cocina cuy. 
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Tabla 9 

Sistematización de ingredientes para el proceso de aliñado y cocción del cuy por cada unidad de información. 

Matriz de caracterización de im?:redientes en la cocina del Cuv 
Método de observación Información de registro Preparación documentada Cuy asado 
Localidad del re2:istro San Pedro de Huaca Fecha de re2:istro 
Ingrediente 1-00 1-00 1-00 1-00 1-00 1-00 1-00 1-00 1-01 1-01 1-01 1-01 1-01 1-01 1-01 1-01 1-01 1-01 1-02 

1 3 4 5 6 7 8 9 o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 o 
Cuy (cavia X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 
vorcellus) 
Ajo (Allium X X X X X X X X 
sativum) 
Comino (Cuminum X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 
cvminum) 
Cebolla larga X X X X X X X X X X X X X X X X X 
(Allium fistulosum) 
sal (Cloruro de X X X X X X X X X X X X X X X X X X X 
sodio) 
Cilantro X X X 
(Coriandrum 
sativum) 
manteca de chancho X X X X X X X X X X X X X X X X X 
(Sus seroja 
domesticus) 
Pimiento (Capsicum X X 
annuum) 
Limon (Capsicum X 
annuum) 
Coñac o cerveza X 

Nota: La nomenclatura 1-000 hace referencia al código correlativo de cada Informante. El 1-002 ha sido excluido de esta matriz, debido a 
que su registro corresponde a la sopa de cuy, preparación cuya estructura técnica es calor húmedo, es metodológicamente ajena al análisis técnico 
de los ingredientes utilizados exclusivamente en el cuy asado. 
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La sopa del cuy está elaborada con comino, ajo, cebolla larga, cilantro y apio 

que define su perfil aromático, con una base láctea que suaviza la proteína, consta 

también de zanahoria y papa chola que aporta consistencia al palto, esta preparación 

evidencia la versatilidad del cuy dentro de la dieta local, el I-002 realza esta sopa como 

fuente de vitaminas y minerales. 

El perfil de sabor identitario que muestra los ingredientes está definido por la 

triada: ajo, comino y cebolla larga, delimitando la frontera gustativa del territorio. 

Figura 10 

Estructura ingredientes del aliño 

o -.10 

A partir de la sistematización en la Tabla 9, se destaca el uso de la manteca de 

chancho (16 menciones), la textura "crocante", es la variable técnica que define el 

platillo, para Quiroz Carrión et al. (2024) señalan que al entrar en contacto con el calor 

da facilidad a que se produzca la reacción Maillard6 que se da entre los aminoácidos de 

las proteínas y los azucares que ocurren durante la cocción, los responsables del cambio 

6 La Reacción Maillard es responsable de la formación de cualidades sensoriales deseables, 
como el sabor, el aroma, el color y la textura en los alimentos (El Hosry et al., 2025). 
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de coloración , este proceso es descrito en preparaciones de la sierra ecuatoriana, como 

el cuy asado. 

A partir de la sistematización de la Tabla 9 se revela tres funciones técnicas más 

relevantes: (i) el equilibrio sensorial, que se da a través del ajo y el comino, que 

permiten estandarizar el sabor base de la carne y darle aroma intenso en el aliño, (ii) el 

marinado, donde la cebolla larga es usada como medio para favorecer la mejor 

absorción de la sal y especias, esto se debe a un proceso fisico químico que permite 

que el sazonado traspase las fibras más densas de la carne, entre más tiempo en aliño 

más aroma y facilita la deshidratación superficial durante el asado, lo que ayuda a que el 

efecto Maillard se potencie (Nosrat, 2017). Finalmente (iii) la manteca de chancho 

como factor externo que facilita el dorado y crujiente de la piel. 

3.2.5. Guarniciones de la preparación 

El elemento principal es el cuy, que es acompañado por alimentos 

estandarizados según el registro etnoculinario levantado, los cuales realzan la 

preparación, manteniendo en equilibrio los sabores de este plato y la esencia misma. 
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Tabla 10 

Sistematización de guarniciones de la preparación. 

Matriz de caracterización guarniciones cocina del cuy 
Método de observación Información de registro Pre~aración documentada Guarniciones 
Localidad del registro San Pedro de Huaca Fecha de registro 
Guarnición 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 1-0 

01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 
Salsa de maní X X X X X X X X X X X X X X X X X 
Papa capiro X X X X X X X X X X X X X 
(Solanum 
tuberosum L). 
cocinada 
Papa chola X X X X X X X X 
(olanum 
tuberosum L.) 
cocinada 
Hojas de lechuga X X X X X X 
Mote cocinado X X X 
Aji de ~iedra X X 
Arroz X 
Ensalada X 
Maiz tostado X 
Bebidas 
Chicha de arroz X X X 
Limonada X 

Nota: La nomenclatura 1-000 hace referencia al código correlativo de cada Informante. 
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A través del análisis de la Tabla 1 O se identifica una estandarización en las 

guarniciones básicas, entre ellas dos que resaltan: la salsa de maní acompañante identitario 

del cuy asado, elaborado con vísceras del cuy lo cual se relaciona con la filosofía de 

aprovechamiento integral del animal nose-to tail7 descrito por Nitzko & Spiller, (2019), 

propio de cocinas de economía rural y adaptado a una preparación de mayor complejidad; y 

la papa capiro (Solanum tuberosum L.) , seleccionada por su sabor y consistencia más firme, 

además de ser ampliamente cultivada en el Carchi. Estas guarniciones son propias de esta 

preparación , las cuales le dan realce al elemento principal que es el cuy. 

3.2.6. Análisis de respuestas predominantes y divergentes 

Tabla 11 

Registro instrumento para cocción del cuy asado 

FICHA DE REGISTRO FOTOGRAFICO 

"Identificación del concepto cultural culinario del cuy (cavia porcellus) en la cultura Pasto-Carchi" 

Código i-001 Fecha: septiembre 2025 Fotografia 

Investigadora 

Lugar 

Personas 
fotografiadas 

Contexto de la 
acción 

Importancia 
cultural etnográfica 

Permiso de uso 

Observaciones 

Pineda Quelal Cindy 
Pamela 

San Pedro de Huaca 

Instrumento para asar 
cuy, espetón de acero 

Registro de técnica 
de preparación 

Optimo 

Descripción de la fotografia 

Instrumento de acero usado para la cocción del cuy asado, consta de 6 varillas metálicas 

7 Filosofia " nose to tail" que del inglés se entiende "de la nariz a la cola", es una práctica culinaria de 
utilizar cada parte comestible de un animal, minimizar el desperdicio y mostrar respeto por el animal al utilizar 
cortes menos comunes (Nitzko & Spiller, 2019, p.3) 
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Tabla 12 

Registro instrumento para cocción del cuy asado 

FICHA DE REGISTRO FOTOGRAFICO 

"Identificación del concepto cultural culinario del cuy ( cavia porcellus) en la cultura Pasto-Carchi" 

Código 1-002 Fecha: septiembre 2025 Fotografia 

Investigadora 
Pineda Quelal Cindy 
Pamela 

San Pedro de Huaca -- - --Lugar ----~ . - ~ - ....-,-;-,._ 
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Dentro de los procedimientos técnicos se utiliza el espetón de acero (ver Tabla 11 ), y la vara 

de madera (ver Tabla 12), herramientas usadas para asar el cuy sobre carbón. 

La variación de las respuestas divergentes no debilita el patrón cultural culinario, al contrario, 

lo enriquece, por ejemplo, la sopa de cuy (5%) es parte de la memoria familiar, al igual que la 

participación masculina ( 10%) es minoría, pero indica que las barreras de género son 

permeables. 

Dentro de los hallazgos más sorprendentes el uso de cerveza o coñac para el marinado 

mencionado por el I-014, daría a entender que la tradición se vuelve dinámica y moldeable a 

cambios en el tiempo sin perder la esencia del plato. 
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3.2.7. Síntesis interpretativa final 

La investigación permite concluir que el concepto cultural culinario del cuy en la 

cultura Pasto-Carchi, es un plato festivo vigente de transmisión vía materna, su valor va más 

allá de la receta a través de la preparación: asado con manteca de chancho para lograr el 

cuero crocante y el perfil gustativo de la cebolla larga, ajo y comino, dentro de la familia este 

platillo es el eje que refuerza la cohesión familiar y social. 

3.3.Metodología de la socialización 

Para cumplir con el tercer objetivo (iii)socialización del aporte cultural y simbólico 

para esta población, el eje central fue compartir los conocimientos y resultados a la 

comunidad, priorizando el valor simbólico y cultural documentado en este trabajo. 

En el inicio, el proceso de socialización consistía en la presentación de los resultados 

a través de canales oficiales y espacios fisicos administrados por instituciones públicas 

locales. Sin embargo, existió una negativa formal y falta de apoyo por parte de dichas 

instituciones, por lo que el proceso de socialización se enfrentó a un estancamiento (ver 

Figura 11). 

Frente a esta limitación, se reorganizó la estrategia usando un modelo de 

comunicación digital y mediática, el uso de estas herramientas permitió un alcance 

investigativo justificada en los siguientes criterios: 

1. Quitar intermediarios, permitiendo saltarse el filtro burocrático y llevar el 

conocimiento directamente a la ciudadanía. 

2. Mayor alcance y cobertura, superando limitaciones de espacio e infraestructura, 

llegando a la población de San Pedro de Huaca y extendiéndose a nivel de la 

provincia del Carchi. 
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3. Trazabilidad, con el uso de medios de difusión digitales que son garantes de que la 

socialización quede registrada como material de consulta asincrónica. 

Figura 11 

Modelo de socialización inicial descartado 
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Tras los problemas presentados durante la primera etapa se buscó una solución que se 

integra en la Figura 12. 

Figura 12 
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A través del nuevo modelo ejecutado, la socialización se realizó en canales de 

difusión conocidos en la provincia del Carchi y en San Pedro de Huaca, esta se estructuró a 

partir de medios tradicionales y digitales: 

Intervención radial y audiovisual: se llevó a cabo una entrevista técnica amena de 

19 minutos en Radio Católica 88.5 fm (ver Anexo 8) matriz ubicada en la ciudad de Tulcán, 

pero con cobertura directa en San Pedro de Huaca, con el propósito de que la población 

escuchara de la voz de la investigadora narrando sobre los hallazgos culturales y simbólicos 

para esta población; en simultaneo el dialogo fue retransmitido en formato video en vivo en 

58 



Facebook live ( ver Anexo 9. ) mediante un enlace conjunto entre las plataformas de la Radio 

Católica y La Prensa Inter diario del Carchi. Esto permitió tener un registro solido de la 

participación y dar legitimidad accesible para los radios oyentes e internautas. 

Registro en prensa: Como respaldo documental físico y de validación externa, se 

publicó un reportaje en La Prensa Inter diario del Carchi. La cual contó con un título 

llamativo en la portada centrada en el aporte cultural y simbólico de la investigación, seguido 

de una nota periodística extensa, con este formato de reforzó la legitimidad del estudio ante la 

opinión pública de la población influenciada y resto de provincia. (ver Anexo 10.) 

3.3.1. Hallazgos socializados 

Durante los espacios mencionados, se expuso a la comunidad los resultados obtenidos 

a través del trabajo de campo, en la Figura 13 se presenta una síntesis de los resultados 

expuestos a la audiencia 

Figura 13 

Hallazgos compartidos durante la socialización 

Simboio de 
prestigio 

. rans1sc1on 
al espacio 
· úbli.co 

Ingredientes 

Técnicas de 
cocción 

r 7 

Custodia 
Patrimonial 

\. _J 

Dieta y 
crianza 

Transmisión 
de saberes , 

59 



DISCUSIÓN 

La caracterización del concepto cultural culinario del cuy en el territorio Pasto-Carchi 

revela un fenómeno que desborda la suficiencia alimentaria para constituirse como un hecho 

social total, a continuación, se contrastan hallazgos empíricos con el marco teórico. 

En San Pedro de Huaca, el consumo del cuy no es diario, sino de carácter festivo, esta 

exclusividad le da prestigio y separa lo ordinario de lo especial, sin embargo en la Tabla 7 y 

Figura 9 se evidencia oferta comercial bajo la modalidad de pedidos y comercio de fines de 

semana, sin desacreditar su valor festivo, este hallazgo respalda la teoría de Fischler & 

Merlino (1995), al indicar que este platillo influye en la construcción de identidad y 

pertenencia en contextos sociales. 

Aunque Van Dalen Luna (2023) exalta la estandarización del consumo, en los 

hallazgos de esta investigación el cuy actúa como "marcador de prestigio y vínculo social 

entre anfitrión e invitado, esto coincide con Rivera & Álzate (2025) quienes lo definen como 

núcleo inseparable del patrimonio culinario. 

En este sistema las mujeres lideran la preparación del cuy en el 90% de los casos, por 

lo que su labor pasa del contexto domestico a una custodia del saber, a diferencia de Dar 

(2023) que asocia el rol femenino a la subsistencia. 

Esta en concordancia con la UNESCO (2003), el patrimonio inmaterial se basa, en 

acción y traspaso generacional, dentro de las fichas etnoculinarias el 75% es transmisión 

matrilineal y 85% ocurre por mimesis8 

Este conocimiento se evidencia en el uso vísceras en la salsa de maní que favorece el 

aprovechamiento integral que coincide con la filosofia nose-to-tail de Nitzko & Spiller 

8 Arte que consiste en Imitación del modo de hablar y gestos de una persona de manera representativa 
(Mandolini, 2021) 
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(2019). En la zona estudiada, esta práctica antecede a esta teoría moderna de sostenibilidad, 

por lo que no solo preserva el sabor, sino que está responde a exigencias ambientales 

actuales. 

Complementando este hallazgo el perfil sensorial del cuy asado tiene una hibridación 

técnica: la manteca de cerdo mejora la textura de la piel por transferencia de calor, aunque su 

origen es de especies domesticadas en Euro Asia Giuffra et al. (2000) su introducción en los 

Andes reconfigura las prácticas de cocción locales (Zimmerer, 2016) . 

Del mismo modo el ajo (Allium sativum), cebolla larga (Allium cepa) y commo 

(Cuminun cyminum), son originarias de Asia central y el mediterráneo Gunther (2013), estas 

han sido incorporadas históricamente, de acuerdo a Rivera & Álzate (2025), el patrimonio 

culinario no es estático, sino que responde al dinamismo. 

Finalmente, frente a la teoría de Rubinich (2012) sobre la "erosión de los valores 

simbólicos en procesos de modernización", esta investigación demuestra que se incorporan 

ingredientes como la cerveza o el coñac en el marinado y el núcleo principal no se ve 

alterado. 

En conclusión, la convergencia entre la técnica ( el saber hacer) y el símbolo ( el deber 

ser) permite que esta práctica culinaria se mantenga como pilar fundamental del patrimonio 

VIVO. 
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CONCLUSIONES 

El cuy se configura principalmente como símbolo social de respeto y tradición, eje de 

celebraciones, con una fuerte carga de identidad culinaria en la cocina pastusa. 

La continuidad del concepto cultural culinario depende de una transmisión doméstica, 

matrilineal y práctica "viendo y haciendo". 

El cuy opera como comida festiva de prestigio, no cotidiana: se reserva para visitas 

importantes y momentos especiales. 

La preparación tradicional es el cuy asado al carbón, técnica de calor seco que 

permite la "crocancia" de la piel. 

El de aliño del cuy tiene la "triada" ajo, comino, cebolla larga que define el sabor 

identitario, y la manteca de chancho aparece como recurso para la crocancia de la piel. 

La receta tradicional tiene guarnición de salsa de maní y papa capiro, y además el cuy 

circula desde la cocina privada hacia cocinas públicas/paraderos ( especialmente fines de 

semana), mostrando escalas de consumo sin perder su carga cultura. 
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RECOMENDACIONES 

Se recomienda gestionar el registro y sistematización de la práctica culinaria del cuy 

en el cantón San Pedro de Huaca mediante un expediente técnico ( contexto, actores 

portadores, receta, técnicas, acompañamientos y significados), articulado a plataformas 

oficiales como el SIPCE, con el fin de fortalecer su salvaguarda, visibilizarían y respaldo 

institucional. 

Además, se podría ordenar la proyección pública y turística de la preparación del cuy 

(ferias, paraderos y oferta local) mediante lineamientos que integren relato cultural, 

procedencia, protocolo de preparación y respeto a su carácter simbólico-festivo, para evitar 

procesos de estandarización y pérdida de sentido cultural, y a la vez potenciar su aporte a la 

economía local. 
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ANEXOS 

Anexo l. 

Cuestionario de la entrevista semiestructurada 

Instrumento cualitativo flexible que permite explorar los saberes, percepc10nes y 

significados atribuidos al cuy ( Cavia porcellus) en la cultura Pasto-Carchi. Las preguntas, 

organizadas en bloques temáticos, se formularon según los objetivos y categorías analíticas 

del estudio. Se empleó codificación alfanumérica para registrar y clasificar las respuestas, 

facilitando su análisis mediante el uso de Gemini Al pro que permite una interpretación 

rigurosa y coherente con el enfoque etnográfico. 

UNIVERSIDAD TECNICA DEL NORTE 

Facultad de Ciencias Administrativas y Económicas 

Nombre del investigador: Cindy Pineda 

Fecha del levantamiento de información: 

Lugar general del levantamiento de información: San Pedro de Huaca 

Título de la tesis: "Identificación del concepto cultural culinario del cuy (cavia 

porcellus) en la cultura Pasto-Carchi" 

Pregunta 1 
¿ Cómo se percibe el valor que tiene el cuy dentro de su cultura familiar y 

comunitaria? 
Código Criterio 

Bl Es símbolo de respeto y tradición 
B2 Es parte central de celebraciones familiares 
B3 Se valora por su aporte alimenticio 
B4 No tiene un valor especial 
BS Otro 

Pregunta 2 
¿ Quién fue la persona que le enseñó a preparar cuy y cómo recuerda ese 

aprendizaje? 
Código Criterio 
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Cl Madre o abuela, en contexto doméstico 
C2 Padre o abuelo, por tradición familiar 
C3 Otro familiar o vecino/a 
C4 Aprendizaje colectivo en festividades 
es No aprendió directamente, lo observó 

Pregunta 3 
En su comunidad, ¿quiénes se encargan principalmente de criar y preparar el 

cuy? 
Código Criterio 

D1 Muieres adultas 
D2 Hombres mayores 
D3 Toda la familia 
D4 Personas especializadas (cocineros/as) 
DS Jóvenes o nueva generación 

Pregunta 4 
;.Se reserva el cuy para personas o situaciones especiales? ;.En cuáles? 

Código Criterio 

El Sí, para visitas o personas mayores 
E2 Sí, para fiestas religiosas o rituales 
E3 No, se consume regularmente 
E4 Solo en ocasiones conmemorativas 
ES Ya no se reserva, se ha comercializado 

Pregunta S 
¿ Qué historias o recuerdos personales puede compartir sobre momentos en 

que se preparó cuy en su familia o comunidad? 
Código Criterio 

Fl Relatos familiares de infancia 
F2 Participación en rituales o fiestas 
F3 Preparación comunitaria en mingas 
F4 Aprendizaje como rito de paso 
FS No recuerda ninguna historia significativa 

Pregunta 6 
¿ Qué valores o significados considera que se expresan al preparar o 

compartir el cuy dentro de su familia o comunidad? 
Código Criterio 

Gl refleja respeto a los mayores 
G2 Refuerza la unidad familiar o comunitaria 
G3 Es símbolo de tradición viva 
G4 No, es solo un alimento más 
GS Valor más comercial que simbólico 

Pregunta 7 
¿Por qué considera relevante conservar las formas tradicionales de preparar 

el cuy en su comunidad? 
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Código Criterio 

Hl Representa la identidad cultural del pueblo Pasto. 
H2 Es una práctica que une a las familias y fortalece la convivencia. 
H3 Permite transmitir los saberes y técnicas a las nuevas 

generaciones. 
H4 Mantiene el sabor y autenticidad de la comida tradicional. 
HS No considera importante conservar las formas tradicionales 

Pregunta 8 
¿Existen formas particulares de cocción que se consideren tradicionales en su 

comunidad? 
Código Criterio 

11 Asado a leña o en horno de barro 
12 Hervido con papas o mote 
13 En salsa de maní o hierbas locales 
14 No existen formas únicas 
15 Se usan métodos modernos 

Pregunta 9 
¿ Cómo se ha transmitido el conocimiento sobre la preparación del cuy entre 

generaciones en su familia o comunidad? 
Código Criterio 

Jl De forma oral, entre generaciones 
J2 A través de la práctica en fiestas 
J3 Por observación e imitación 
J4 En talleres o escuelas de cocina tradicional 
JS No se ha transmitido, se ha perdido 

Pregunta 10 

Código Criterio 

Kl Solo con alfalfa y productos naturales 
K2 Combinación de alimentos locales y balanceado 
K3 Solo balanceado 
K4 Desconoce la alimentación 
KS No se crían actualmente 

Pregunta 11 
¿Se llevan a cabo rituales o ceremonias antes de sacrificar el cuy? 

Código Criterio 

Ll Sí, se hace una oración o agradecimiento 
L2 Se elige el cuy según signos o características 
L3 Solo se sacrifica sin ritual 
L4 Desconoce si se hacen rituales 
LS Ya no se realiza ninguna práctica 

Pregunta 12 
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¿ Qué prácticas o técnicas tradicionales realiza antes del sacrificio del cuy en 
su comunidad? 

Código Criterio 

Ml Selección del cuy según edad, sexo o tamaño. 
M2 Alimentación especial o control previa al sacrificio. 
M3 Realización de rituales, rezos o actos simbólicos. 
M4 Limpieza o preparación física del animal. 
MS No se realizan prácticas previas específicas. 

Pregunta 13 
¿ Qué técnicas o procedimientos se aplican inmediatamente después del 

sacrificio del cuy? 
Código Criterio 

Nl Escaldado o pelado del cuy con agua caliente. 
N2 Eviscerado o limpieza interna del animal. 
N3 Chamuscado o sellado del cuero para eliminar restos. 
N4 Lavado y disposición del cuerpo para el adobo o cocción. 
NS Otros procedimientos tradicionales específicos del lugar. 

Anexo 2 

Ficha Etnoculinaria 

Instrumento adaptado de Buenaño et al. (2024), diseñado para documentar de forma 

sistemática los procesos culinarios, ingredientes, técnicas y significados culturales asociados 

al cuy. Permite registrar tanto los aspectos técnicos de preparación como los elementos 

simbólicos que configuran su valor cultural, aportando a la salvaguardia del patrimonio 

culinario inmaterial del pueblo Pasto-Carchi. 
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FICHA ETNOCULINARIA 

"Identificación del concepto cultural culinario del cuy (cavia porcellus) en la cultura Pasto-Carchi" 

Código Género Ocupación Lugar de espendio Cocina 

Persona que 

Cocinero Representante 
haya 

Fecha Etnia 
tradicional □ establecimiento □ heredado Mercado D 

Privada □ practicas Feria □ 
culinarias Restaurante D 

Publica D 

Ubicación Comunidad 
Lider 

□ 
personas 

□ Otros 
comunitario mayores 

Nombre del plato 

Herencia de la 
Tasa de 

Preparado 
Tipo de Propósito de la 

forma de Herramientas 
Tecnica preparación en 

actualmente 
comida preparación 

preparación 
Usada comparación 

con el pasado 
por 

Comida 
Leña 

Comida □ cotidiana □ Abuelos □ Horno Gas Agua □ Creciente □ Hombres □ 
Electrico 

bebida □ 
Comida 

□ Padre □ Lugar de Grasa □ Decreciente □ Mujeres □ festiva 

Madre □ Utensilios Mixto □ Constante □ 
NOMBRE DEL PLATO 

Ingredientes Cantidad Unidad Procedimiento Fotografia 

Historia del Plato Observaciones etnograficas Montaje Notas 

1 
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Anexo 3 

Registro fotográfico 

Elaborada según el Instructivo para fichas de registro e inventario del Patrimonio 

Cultural Inmaterial del Instituto Nacional de Patrimonio y Cultura (2011 ), esta ficha permite 

documentar visualmente las prácticas culinarias observadas, garantizando la correcta 

identificación del contexto, portador cultural, técnica registrada y condiciones del registro. 

Asegura la trazabilidad y autenticidad del material visual recopilado. 

FICHA DE REGISTRO FOTOGRAFICO 

"Identificación del concepto cultural culinario del cuy (cavia porcellus) en la cultura 
Pasto-Carchi" 

Código Fecha 
1 

fotografía 

Investigadora 

Lugar 

Personas fotografiadas 

Contexto de la acción 

Importancia cultural 
etnográfica 

Permiso de uso 

Observaciones 

Descripción de la fotografía 

Anexo 4 

Planificación entrevista radial 
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Fecha prevista de la actividad: 23 de febrero de 2026 

Hora: 17:30 

Lugar: Ciudad de Tu lcán 

Tema central: Social ización de los hallazgos de la investigación titulada "Identificación del 
concepto cultural culinario del cuy (Cavia porccllus) en la cu ltma Pasto-Carchi " 

Público objetivo: Población en San Pedro de I luaca y Poblac ión en general 

5. COMPROMJSOS DE LAS PARTES 

Por parte de la autora: 

Elaborar y disponer de una síntesis clara, veraz y adaptada de los resultados de la investi gación. 

Asistir puntualmente en la fecha y hora acordadas para la ejecución de la actividad. 

Mantener una participación responsable, ética y con un lenguaje accesible durante el desarrollo 
de la entrevista. 

Por parte del medio de comunicación: 

Facilitar el espacio dentro de su programación radial para la difusión académica y cultural de 
los resultados del proyecto de investigación. 

Conducir la entrevista de manera que permita la exposición adecuada del tema central 
planificado. 

6. OBSERVACIONES 

.. .t.~d~ ~~--~~ .... }/i::~.:~.0-!> .... ~~~ .. . . . ':\.i:-.v~ _:-~--~-~-•-~ ... 

. \ !'-. .~ : -~~-~ 5. ~?:- .. · l ·. -~ ~~~.<:~. ~J~. J.~\ .. . <;.9r ...... .. ... . . 

7. VALIDACfÓN DE LA PLANIFICACIÓN 

La presente planificación es de conocimiento pleno de las partes involucradas. Con la fuma de 
este documento, el medio de comunicación radial acepta y valida la ejecución de la actividad 
descrita, respaldando su realización como parte integral del proceso de vinculación Y 

socialización del trabajo de titulación universitario. 

l~~-~ ~~~h~:~ ulcán, 23 de febrero de 2026 

·{:!, ½ ... .... .... . 
/ -- ~-~ 

Cindy Pamela Pineda Quelal 
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Autora / lnvcstigadora 

Univers idad Técnica del Norte 

~ ·f·º~'-\ /'Á"-f 'l1 ¡-J1 ,ne i '~1a: ; 
Cargo: Locutor ~, ,. 

Católica Rad io 88 .5 FM 
' " ·~ ,. 
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UNl\'E l{SIDJ\ D TL~C;',; ICA Dl.-:L ,'-'ORTE 

FACULTAD IJ E ('11•;/'{Cl ,\ S 1\IJ ;\ ll i'i lSTRA 'I l\ '1\ ~ Y ECO:\Ó~ll CAS 

CA IW EllA DE ( : ,\ STIHJ ,"10 ,\1Í/\ 

Pro\'l'Clo de lnni.ligaci6n : "ldcnlllicació11 del concepto cultural ,.;ulinario del cuy (Cal•ia 

µnn:d/,ii) en lu cultura l'asto-Carchi" 

Autora : Ciml) Pamela Pineda Qudal 

Director: ;',.'!se. franci sco Xavicr Guc, ara A roca 

Documento: Síntesis de Rcsullaclos Cla\c (Adaptación para Di\·ulgación y Entrevista) 

Fecha: Febre ro 2026 

Socialización del aporte cultural)' simhólico para esta Población (San Pedro de Huaca) 

Símbolo de celebración : Más que un simple alimento. comer cuy es para nosotros un símbolo 
de cariño, respeto y fie sta. Lo preparamos principalmente cuando queremos honrar una visita 

importan te o celebrar algo especial en familia. 

Guardianas de la tradición: Las mujeres de nuestra comunidad son las \·erdaderas guardianas 
de esta tradición. Ellas lideran desde la crianza hasta la preparación, manteniendo viva la 
memoria y la identidad de nuestra cultura. 

Herencia familiar: Nadie va a una escuela para aprender a preparar este plato; es un 
conocimiento que se hereda en casa. Lo aprendemos naturalmente, viendo y ayudando en la 
cocina desde que somos pequcfios. 

Crianza natural: Para mantener ese sabor trad icional que tanto nos gusta, las familias 
prefieren al imentar a los animales solo con alfalfa y hierbas de la zona, ev itando alimentos 
industriales que cambian el sabor de la carne . 

El asado tradicional : El asado al carbón sigue siendo el rey indiscutible porque a todos nos 
encanta que la piel quede crujiente. Aunque hoy en día, algunas personas están empezando a 

experimentar con toques nuevos, como usar cerveza. 

Sabores adoptados: Curiosamente, aunq ue es un plato ancestral, nuestra receta ha sabido 

adoptar sabores de afuera. Ingredientes que no son nativos de la región, como el comino , el ajo 

Y la cebolla, ya son fundamentales en nuestra identidad culinaria. 

Atractivo turístico: Esta tradición está más viva que nunca y ha salido de las cocinas 

familiares . Ahora es w-i atractivo turístico importante en los paraderos comerciales, donde 

compartimos nuestra comida festiva con quienes nos vis itan. 
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Anexo 5 

Selección de informantes 

Herramienta utilizada para organizar y validar la selección de participantes conforme 

al muestreo intencional del estudio. Registra variables como edad, rol comunitario, 

transmisión de saberes y participación cultural, garantizando la representatividad cualitativa y 

la saturación teórica necesaria para un análisis etnográfico profundo. 

Codigo Nombre 
Rol en la 

Codigo de criterios 
Justificad 

del del Eda Géner Comunidad/sec 
comunid 

cumplidos 
ón de 

Contac 
informan informan d o tor 

ad A A A A A A A A selección 
to 

te te 1 2 3 4 5 6 7 8 

1-001 

1-002 

1-003 

1-004 

1-005 

1-006 

1-007 

1-008 
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Anexo 6 

Tabla 13 

Objetivo Categoría/Campo Indicadores Técnicas de 
Específico de Análisis Clave Recolección 

Analizar 
cómo se construye el 
concepto cultural 
culinario en tomo al 
cuy (cavia porcellus) 

Concepto 
cultural culinario del 
cuy 

Significado 
cultural culinario 

Documenta Recetas y 
r recetas y técnicas técnicas tradicionales 
tradicionales 
utilizadas en su 
preparación 

Socializar 
el aporte del concepto 
cultural culinario del 
cuy a la población 

Practicas 
previas a la preparación 

y 
Socialización 

valoración 
comunitaria 

Estrategias 
comunitarias de 
transmisión 

Operación de variables 

Significados 
atribuidos al cuy 
- Prácticas y 
rituales asociados 
- Relatos y 
memorias orales 

Relatos 
asociados al cuy 

- valor 
simbólico 

percepción de 
pertenencia cultural 
culinaria 

Recetas 
ancestrales 

Técnicas de 
preparación 
- Transmisión 
intergeneracional 

Métodos 
de enanza y 
selección: rituales 
previos al sacrificio 

Estrategias de 
difusión 
- Percepción de la 
comunidad 
- Participación en 
talleres/eventos 

Talleres 
locales; 
encuentros 
culturales. 

ferias; 

Entrevistas 
, ficha etnoculinaria, 
revisión documental 

Entrevista 
semi estructurada, 
ficha etnoculinaria 

Entrevistas 
, ficha etnoculinaria 
participante, registro 
fotográfico 

Entrevistas 
, observación 
participante. 

Talleres 
sobre la importancia 
del concepto 
culinario del cuy en 
la cultura 
Pasto-Carchi 

Eventos 
locales 

PREGUNTAS 

¿Cómo se percibe el valor que tiene el cuy 
dentro de su cultura familiar y comunitaria? 

¿Quién fue la persona que le 
enseñó a preparar cuy y cómo recuerda ese 
aprendizaje? 

En su comunidad, ¿quiénes se 
encargan principalmente de criar y preparar el 
cuy? 

¿Se reserva el cuy para personas o 
situaciones esoeciales? ; En cuáles? 

¿Qué historias o recuerdos 
personales puede compartir sobre momentos 
en que se preparó cuy en su familia o 
comunidad? 

¿Qué valores o significados 
considera que se expresan al preparar o 
compartir el cuy dentro de su familia o 
comunidad? 

¿Por qué considera relevante 
conservar las formas tradicionales de preparar 
el cuy en su comunidad? 

¿Existen formas particulares de 
cocción que se consideren tradicionales en su 
comunidad? 

¿Cómo se ha transmitido el 
conocimiento sobre la preparación del cuy 
entre generaciones en su familia o 
comunidad? 

¿Cómo se alimentan los cuyes en 
su comunidad? 

¿Se llevan a cabo rituales o 
ceremonias antes de sacrificar el cuy? 

Técnicas de pre-elaboración previo 
al sacrificio 

Técnicas de pre-elaboración 
después del sacrificio 
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Anexo 7 

Acuerdo de consentimiento 

Documento ético que asegura el respeto a la autonomía, confidencialidad y derechos 

de los participantes. Explica los objetivos del estudio, el carácter voluntario de la 

participación y el uso académico de los datos. Su aplicación garantiza la transparencia y 

responsabilidad ética en todas las fases del proceso investigativo 

ACUERDO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO 

Estimado (a): ........................................................... . 

Le informamos que un eqmpo multidisciplinar de docentes investigadores y 

estudiantes de la carrera de Gastronomía de la Universidad Técnica del Norte, estamos 

realizando una investigación titulada "Identificación del concepto cultural culinario del 

cuy (cavia porcellus) en la cultura Pasto-Carchi" con el propósito de explorar el cuy 

(Cavia porcellus) como concepto cultural culinario en la cultura Pasto, en el cantón San 

Pedro de Huaca, considerando su valor patrimonial y su presencia en la cocina local. 

Los resultados de esta investigación serán difundidos a través de publicaciones académicas y 

científicas, además de ser socializados a los beneficiarios del proyecto. 

Por consiguiente, solicito de la manera más comedida y respetuosa, autorice mediante 

una firma en el presente documento, su participación de forma libre y voluntaria en una 

entrevista semi estructurada, así como permita fotografiar o filmar hechos u objetos 

relacionados con la investigación. 

Su participación en el presente estudio no conlleva ningún riesgo y se garantiza que 

sus aportes tendrán un uso y destino exclusivamente académico y científico. Cabe indicar 
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que, el participante no recibirá ningún beneficio o compensación económica por su 

contribución. No obstante, los investigadores nos comprometemos a retribuir de la siguiente 

manera: 

• Compartir la publicación científica. 

Si una vez iniciado el estudio, usted decidiera interrumpir su participación en la 

entrevista, entonces debe informar de inmediato al investigador con el fin de cerrar 

adecuadamente el proceso. 

Si tiene alguna pregunta sobre esta investigación, se puede comunicar con el Lic. 

Francisco Guevara Telf: +593 99 646 9160, email: fxguevara@utn.edu.ec 

Dr ........................................ . 

DIRECTOR/A DEL PROYECTO 
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AUTORIZACIÓN PARA LA PARTICIPACIÓN EN LA INVESTIGACIÓN 

COMO INFORMANTE CLAVE 

He leído el procedimiento descrito en la página anterior, el investigador me ha 

explicado y he comprendido satisfactoriamente la naturaleza y propósitos de dicha 

investigación, al igual que ha aclarado mis dudas. Por lo tanto, de forma libre y voluntaria, 

doy mi consentimiento para la realización de la entrevista, toma de fotografia y observaciones 

necesarias en el marco de la investigación titulada "Identificación del concepto cultural 

culinario del cuy (cavia porcellus) en la cultura Pasto-Carchi" 

Nombre del entrevistado 

Número de cédula del 

entrevistado: 

Fecha de la entrevista: 

Firma del entrevistado 

Enlace a evidencias del consentimiento informado: 

https:/ /drive.google.com/file/d/1 V 6MgU -RINrr-Cm-aviBp W0ZlllzOuMM/view?usp=s 

haring 

Anexo 8 

Constancia de participación radial: Radio Católica 88.5 fm. 
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{';11(1]ic<1 Tuk[111 88 .5 1·111 

l'FI{ I IF !C1\ CICl'\/ DI l'i\ lU IC' l 1'1\ CIÓN 

. , . ¡.j"~¡l ~rl" l1} ' . . . ·\ ,~11lr 1 ,,_1 \ ''J . Quien suscribe ...... .. T :-;:l... ... ... .. .. .. .. .. .. .......... . en rnli rl.1rl dc 1 ... . ... ~-~ .... ... de 1~ crn1st1rn 
radial. ~11.t ~ .. <-c~\?,.l,_r_•\]l.Ín, con sede: en la c111tlad de 111lc,111. l·:cuador. ccrlifica por rncdio de 

la prese nte que: 

Cincly Pamela Pi neda Quclal rn11 1 D 04 50067764 

Participó ::ictivwncri tc cn nucti trn pro¡;rnmaci ón habitual, 1; 11 mplicndo con los siguientes detalles 

de intcrvc11ció11: 

Tipo de actividad: l•: ntrcvist:1 radial. 

Tema tralado : Social i:t.ación de los hall azgos de la invcstigadón de tesis titul,1da 
"Identificación uel conccpt\l niltural culinario del cuy (CC/l'iu puri:e/lus) en la cultura Pasto­
Carchi ". 

Objetivo de la participación : Di fus ión de resultados académicos e invcstigati vos a la 
población. 

r-echa de la entrevista: .. 1..~ .. .5~~:.~.~". ... ,'.la-.í~U .. 

Horario de transm isión: ... :'\~. '.~.)P .... .. ...... .. 

Se dej a conslancia expresa de que la mencionada entrevista fue efe ctivamente lrnnsmitida a 
través de nuestra sciial 88.5 rm, l leganclo a m1estra audiencia y cumpliendo con el propós ilo de 
divu lgación cu ltural y académica. 

Se expide la presente ccrti(icación a petición de In inlcresada, para los fines académicos 
pertinentes . 

Dado en la ciudad de Tulcán, a los 23 dias del mes de febrero del 2026. 

Ate t t \ 
,~"1; f..,90,.., 

,;, 

..... -~ '(" " "" ~ . 

1 L' 14 <i'M\ ~ él~~- f 

Cargo: Locutor Res fl§able -:1 J 
~ ~1/J' 

CATÓLICA RADIO .-...;:~. ,;e 
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Anexo 9. 

Facebook live Radio Catolica 88.5 FM: 

ht1¡)s://www.facebook.com/share/v/1CjscJ7jzN/?mibextid=wwXIfr 

Católica Tulcán 88.5 transmitió en vivo. 
23 feb - 0 

Entrev istas: Cindy Pineda, estudiante de la carrera de Gastronomía de la UTN 
Tema: cultura culinaria en el cantón San Pedro de Huaca 

RADI " 

Catól i ca 
TULCÁN~ 

0 45 o 18 e;) 7 

L ,, Prensa 

Sintoniza todos los días 
Radio católica TUlcán BB.5 FM 

La voz Universal 

Facebook live La Prensa Interdiario del Carchi: 

0 0 
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htt¡>s://www.facebook.com/share/v/1KOAiN9FMN/?mibextid=wwXIfr 

~ La Prensa lnterdiario del Carchi transmitió en vivo. 
~ 23feb-0 

Entrevistas: Ci ndy Pineda, estudiante de la carrera de Gastronomía de la UTN 
Tema: cultura culinaria en el cantón Sa n Pedro de Huaca 

0 32 o 2 ~ 7 

Anexo 10. 

~La Prensa 

íl) "" 

s1n1on1za lodos los días 
Radio Calóllca Rllcán 88.5 FM 

La voz Universal 

5:42PM 
01. 7:-!ilüb 

Registro documental La Prensa Interdiario del Carchi, nota periodística en sus canales 

digitales y prensa: 

0 0 

htt¡>s:/ /laprensacarchi.com/2026/03/04/ el-rescate-del-valor-cultural-del-cuy-en-san-pedro-de­

huaca/?fbclid= Iw Y2xj awOdrbhleHRuA2FlbOixMABicmlkETFyakRy Y 1 FraHE3 T29nN 1 hK 
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c3J0YwZhcHBfaWOOMjlyMDM5MTc4ODlwMDg5MgABHo7LDY6iTHghKK5FflUo-po 

XzPPNc79iq1Ala5fblO9w1NsXOiRVPeBvwH S aem wAeUcmuO2ZKdr gs9gM4Gg 

X ii lapren5ac.a rd1Lcom 
FaCE'baoli; 

Prensa 
INTER0 I ARIO DEL CARCH I 

76.8K 4 DE MARZO DE 202 

Sc:,J.---. i:r-: ~ ~~ 11:J Z AM 
Grupo La Prenso: Ca ll f! 0 lmédo ef'll rf! ,a di! A!JllSto y Ptt:híncha 

o Radio Católica 88.5 lm , ,v, 

RedaC(. lón por. Naylb Anna::i 

o~--
Re orta e - Marzo 2026 

IDENTIDA[), MEMORIA Y 
TRADICION DESDE LA 

ACADEMIA 

El rescate del valor 
cultural del cuy en San 

Pedro de Huaca 

89 



@ La Prensa lnterdiario del Carchi 
6d - 0 

#REPORTAJE I Una estudiante de Gastronomía de la Universidad Técnica del Norte 
investigó el valor cultural del cuy en San Pedro de Huaca y concluyó que no es solo un 
plato típico, sino un símbolo de memoria, herencia Pasto y sostenibilidad familiar. 

Revi sa la nota completa en nuestra web: 
https://laprensacarchi.com/2026/03/04/el-rescate-del-valor-cultural-del-cuy-en-san 
-pedro-de-huaca/ 

.. . 

..,,_ -·. _..,,-~ 

. .. ~-- .-.:~': . ~ . 
-~; . . . .... -: '.../ ' -. 

·_ -~~- . ff ~-~~ ............. 

EL RESCATE 
DEL VALOR CULTU 

SAN PEDRO DE HUACA 
IDENTIDAD, MEMORIA Y TRADICIÓN DESDE LA ACADEM IA 
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~ la~ 
I NTERDIARIO DEL CARCHI 

EDICIÓN!:! 2083 

Domingo 
M.irzo 1 d 2026 

AÑO XXXIX 
2800 1 mplares 

Transporte pesado del 
Carch1 aUsta protesta 
por aranceles 
u guerra arancelana entre Ecuador y CQlomb1s genera fuertes perdldas 
económJCas en la frontero norte r,or la apliC<11c1ón de aranceles del 30 y 50 
po: Ciento E. el Carchl, el despacho de carga disminuyó entre 70 y 9D por 
e e to rn tos sectores ce 11anspone, comercio y aduanas, lo que práctica 
meme para zo la actividad comercial frontenza 
Ame e:it.:i 111.1ac1ón, el gremio de T~ansporte Pes1.1d o d el Card, i anunció 
¡;a a este 2 de marzo una medida de pre;,;1(111. Com:emrarán sus urmh1des y 
par11crparén en u a rr arch~ JJac1í1ca 
AF-J)res.F-1 1tan1es dfl t,an porte pesado 11aC"1cm11I calculan ri r rdldss cercn 
nas a 2S m llorm d dól re m<>n oaf,:, 

ECLESIALES 

- . . 1 - .. r . -

"Este es mi HiJ.b ·,er :. :~·:, 
. ' ..... 

amado:· escúchenlo" . · 
: ' 1 ,,_ - _______ ..........__._.. _,...J 

144-IHN·# 

Valor: 0,50 USO. 

Brigada Forestal 
Provincial 
Los bombel'Os de los ses camones 
de Ja provincia se unen para con­
formar la Brigada de RefuefZo en 
Incendios Forestales. (BRIF) 
Este organismo 5uma personal y 
recursos de todos los cantones 
para conformar un equipo especra,­
llzado en atención de emergencias 
forestales dentro y fuera~ la pro­
vincia Actualmente se concretan 
t<>mas de capac1tac1ón y log,strc;a_ 

MONTÚFAR 

Avanza la 
restauración de 
la iglesia Matriz 
Los trobajos de restau1ación de 
las torre~ de la iglesie Matriz de 
San Gaonel avanzan por parte del 
equipo tecnico. No obstante tras 
las Primeras Intervenciones ee 
preve que la obra tome tiempo adi­
cional al previsto. La vía ad]uma 
seguirá cerrada rniemras se ejecu­
tan los trabaJos. 
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l. Nombres: Angela María Lucero Bemal 

2. Actividad laboral: Antropóloga 

3. Institución donde labora: Corporación de Investigación y Acción Social y 

Económica CIASE 

4. Instrumento de validación: Instrumento metodológico "Identificación del 

concepto cultural culinario del cuy (cavia porcellus) en la cultura Pasto-Carchi" 

5. Autor del instrumento: Cindy Pamela Pineda Quelal 

EVALUACION DEL INSTRUMENTO 

Escala 

Muy deficiente Deficiente Regular Bueno 

O.O 0.5 1.0 1.5 

NO 

CRITERIO EVALUATIVOS MD 

01 CLARIDAD: Está escrito en lenguaje científico de 
fácil comprensión y es apropiado al tipo de 
investigación que se pretende realizar. 

02 OBJETIVIDAD: Está expresado en forma de 
indicadores observables o medibles. 

03 ACTUALIDAD: Los ítems corresponden a las 
formas actuales de formulación de instrumentos de 
investigación. 

04 ORGANIZACIÓN: La formulación de los ítems 
tiene una secuencia lógica según el tipo de 
investigación que se pretende realizar. 

05 COHERENCIA ESTRUCTURAL: La cantidad de 
ítems es correspondiente a la cantidad de indicadores 
que se quiere medir. 

06 CONSISTENCIA SEMANTICA: Los ítems se 
refieren a las incógnitas de los problemas de 
investigación o al sentido de la investigación. 

Muy bueno 

2.0 

ESCALA 

D R B MB 

X 

X 

X 

X 

X 

X 



07 CONSISTENCIA TEORICA: Los ítems se sustentan X 
en el marco teórico que se asume en la investigación. 

08 METODOLOGIA: Este instrumento corresponde a X 
la técnica de investigación apropiada para recoger 
datos confiables. 

09 ESTRUCTURA FORMAL: El instrumento contiene X 
todos los elementos estructurados básicos. 

10 ORIGINALIDAD: Este instrumento es elaboración X 
propia, de lo contrario se menciona la fuente. 

PONTAJE PARCIAL 

PROMEDIO FINAL 20 

OPINION DEL EXPERTO 

Es un trabajo innovador, riguroso y muy bien organizado que cumplirá los objetivos 

propuestos de forma satisfactoria. A su vez, será un aporte a su comunidad de manera 

local en Huaca y de modo más amplio al pueblo Pasto tanto en Ecuador como Colombia. 

A\¾ e \p. Lic.: 'CO 
······· ··· ·.3- ····· ·· ···· ······ · ·· ······ ····· ······ 

Angela María Lucero Bemal 

Antropóloga 

Universidad de Antioquia 

angela.lucero@udea.edu.co 



l. Nombres: .. tJnwnda .. .Clr.o.,n ... t0.Ckivciea-... l.5.c.tcds ...................... .. 
2. Actividad laboral: .PTo.~~~100.a.l . iüb\\.oó.o .. en .. ~o.c.ioi.o~~.c.\ ............... .. 
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4. Instrumento de validación: \0J.<uroenk .. H.dooolQ.~~o.. .Te.~\.~ ... ...... ...... . 
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EVALUACION DEL INSTRUMENTO 

Escala 

Muy deficiente Deficiente Regular Bueno 

O.O 0.5 1.0 1.5 

NO 

CRITERIO EVALUATIVOS MD 

01 CLARIDAD: Está escrito en lenguaje científico de 
fácil comprensión y es apropiado al tipo de 
investigación que se pretende realizar. 

02 OBJETIVIDAD: Está expresado en forma de 
indicadores observables o medibles. 

03 ACTUALIDAD: Los ítems corresponden a las 
formas actuales de formulación de instrumentos de 
investigación. 

04 ORGANIZACIÓN: La formulación de los ítems 
tiene una secuencia lógica según el tipo de 
investigación que se pretende realizar. 

05 COHERENCIA ESTRUCTURAL: La cantidad de 
ítems es correspondiente a la cantidad de indicadores 
que se quiere medir. 

06 CONSISTENCIA SEMANTICA: Los ítems se 
refieren a las incógnitas de los problemas de 
investigación o al sentido de la investigación. 

07 CONSISTENCIA TEORTCA: Los ítems se sustentan 
en el marco teórico que se asume en la investigación. 

Muy bueno 

2.0 
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08 METODOLOGIA: Este instTumento corresponde a I la técnica de investigación apropiada para recoger 
datos confiables. ' 

09 ESTRUCTURA FORMAL: El instrumento contiene / todos los elementos estructurados básicos. 
1, ,\ 

10 ORIGINALIDAD: Este instrumento es elaboración _/ 
propia, de lo contrario se menciona la fuente. 11 

PUNTAJE PARCIAL ~ 

PROMEDIO FINAL ~ 

OPINION DEL EXPERTO 
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