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RESUMEN 

El sector Manglaralto-Ayampe, en la Ruta del Sol, presenta un elevado flujo 

turístico gracias a sus playas y deportes de aventura que allí se practican; 

actividades como pesca, agricultura y artesanías, han sido la base de su 

economía. Actualmente, el Turismo ha adquirido importancia en su 

desarrollo. 

Sus recursos alimenticios, comidas tradicionales, valores y costumbres, 

constituyen su cultura gastronómica, la cual ha tomado fuerza como parte 

fundamental del atractivo. 

El Inventario Gastronómico del sector nos ha permitido evaluar los factores 

importantes en la producción de los platos e identificar los de alto potencial • 

turístico, que podrían luego ser incluidos en la oferta. 

Algunos establecimientos de comida típica ofrecen los tradicionales platos de 

la costa; además, gracias a la colaboración de las amas de casa locales, 

descubrimos secretos culinarios no expuestos al consumidor, manteniéndose 

como tradición familiar. 



Citando como ejemplo, el aguado de churos en Olón; el carapacho relleno de 

cangrejo azul en Curía; el cebiche de ostras en Montañita; los dulces de 

Benito en La Entrada; los corviches en Ayampe, parada oficial para los 

surfistas; también en ocasiones especiales como el Día de Difuntos, donde la 

anciana de la familia pone la mesa, preparando los tradicionales tambores, el 

dulce de papaya, el arroz con moros, y la colada morada. 

Actualmente, muchos de estos recursos corren et riesgo de sobreexplotación, 

como del cangrejo azul y las ostras, para lo cual sería oportuna la 

participación de entidades pertinentes para buscar fuentes sostenibles. 
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Introducción 

Las nuevas tendencias de la demanda turística mundial apuntan hacia el 

desarrollo y diversificación de mercados diferentes. De acuerdo a estas, el 

turista actualmente busca otros horizontes; quiere conocer la cultura de un 

pueblo, su gastronomía, sus fiestas, sus lugares y la mayor parte de las veces 

busca integrarse y participar en sus actividades. 

Así, la gastronomía local se presenta como uno de los recursos o 

componentes de la oferta con mayores posibilidades de éxito, tanto en lo 

referente a la atracción de nuevos mercados y visitantes, como en su alto 

índice de satisfacción para con una demanda tan exigente como es la 

turística. 

Por esto, es esencial la identificación de los recursos gastronómicos, tanto 

para establecer su potencial turístico y económico, como para fomentar su 

uso, consiguiendo con ello una preservación de la identidad cultural de los 

pueblos, salvaguardando sus valores tradicionales y dándolos a conocer como 

auténticos signos diferenciales. 
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Pero a la hora de establecer una oferta hay que tener en cuenta que los 

turistas modernos no solo desean degustar la riqueza alimentaria local in situ, 

sino que también pretenden compartirla con sus allegados una vez de 

regreso al hogar. Ello pone de manifiesto una nueva vertiente de la comida 

como recurso, que no es otra que el potencial que esta presenta en el 

mercado del "souvenir", pues con esto los visitantes tratan de compartir sus 

experiencias. 

De esta forma, en torno a la comida, surge un sinfín de posibilidades, ya sea 

vía recetas, productos o ingredientes, que se podrán preparar y ofrecer en 

casa 1
• 

En Ecuador, la variedad de recursos turísticos disponibles representa una 

buena oportunidad de partida para la atracción de nuevos flujos hasta ahora 

desconocidos. 

1 Una muestra de esto es el nuevo mercado de "productos gourmet" que 
potencian muchos destinos, y que no es otra cosa que una oferta de 
productos de calidad, que suelen ir identificados y autentificados mediante 
una marca de origen o calidad. 
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Así, en la costa de Santa Elena y Manabí, se localiza la conocida "Ruta del 

Sol", y particularmente la zona comprendida entre Manglaralto y Ayampe, 

que proporciona esta oportunidad gracias a sus atractivos naturales y 

culturales. 

Desde el punto de vista de la oferta, esta zona posee una amplia 

infraestructura turística con características muy propias, destacándose como 

un atractivo más la presencia gastronómica. Sin embargo, es bastante 

frecuente la dificultad de encontrar comidas locales de calidad, planteándose 

la necesidad de realizar un estudio de la oferta gastronómica rural de la zona. 

En este sentido es necesario aclarar que no todas las comunidades que 

habitan este sector se dedican al turismo. La sustentación diaria se basa en la 

artesanía, la pesca, la agricultura y aún en la actualidad, a pesar de ser 

prohibido, a la caza de animales y tala de árboles. 

En este contexto surge la iniciativa del proyecto "Inventario de Productos 

Gastronómicos con Potencial Turístico del sector Manglaralto - Ayampe", 

cuyo objetivo principal es obtener la información detallada de los recursos 

alimenticios utilizados en esta zona y los productos con mayor potencial para 
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destacar sus valores y poder ofrecerlos en futuras propuestas al turista, con 

lo cual se beneficiarían dichas comunidades, facilitándoles un nuevo ingreso 

económico que contribuiría a su desarrollo. 

Se tendría así, como hipótesis central, que el levantamiento de un inventario 

de recursos gastronómicos de la zona de Manglaralto hasta Ayampe permite 

obtener la información que serviría para definir una oferta turística diferente 

que ayude a resaltar su patrimonio cultural y mejore las condiciones de vida 

de sus habitantes. 



CAPITULO 1 

MARCO TEORICO: GASTRONOMIA, UNA VIA HACIA 

LA DIVERSIFICACION TURISTICA 

1.1 Introducción histórica de la Gastronomía 

La comida es placer y confort. Pero también es parte importante de 
la cultura. Es una unión con el oasado, una herencia de civilizaciones 
pasadas. Forma la identidad, pues refleja la vida de las personas, sus 
aspiraciones e ideologíasm 

2 Traducción aproximada de una cita de Ms. Claudia Roden: "Food is about 
pleasure and comfort and about sustance. But is also an important part of 
culture. It is a link with the past, a legancy from older civilisations ... " (OMT 
2003: 9) 
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Tratar la temática de la alimentación desde el punto de vista histórico, ha de 

partir de la idea de que este importante proceso no se reduce solamente a la 

obtención y al posterior proceso culinario de los ingredientes. En cada receta, 

y en cada producto, se reflejan diferentes prácticas, ideas sobre la salud, 

doctrinas religiosas, descubrimientos de tierras y "nuevos mundos", intereses 

comerciales y un largo etc. de elementos. 

De esta forma tratar la historia de la gastronomía revela una cierta relación 

de ésta, con el progreso humano en su "devenir civilizador". Los antiguos 

poblados utilizaban incontables horas a la búsqueda de frutas, raíces, 

vegetales y pequeñas aves o animalillos que les servían de sustento. 

Los estudiosos han descubierto que estos comían a cualquier hora; siempre 

que disponían de alimentos, aunque en ocasiones, dadas las circunstancias se 

pasaban tiempo sin comer. Así, las antiguas civilizaciones subsistían con poco 

y mayoritariamente bajo en calorías, aunque a veces se reunían para festejar 

una jornada de caza cuantiosa. 

En el Anexo Nºl del presente estudio se muestra una breve introducción a la 

historia de la Gastronomía y su proceso evolutivo. 
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Algunos nutricionistas piensan que el metabolismo humano ha cambiado con 

el paso del tiempo y los estilos de vida, ajustándose a la insuficiencia de 

recursos. Verdaderamente dispone de tal capacidad de almacenamiento que, 

la digestión se puede prolongar durante muchas horas. 

Pero si de hablar de la historia de la alimentación se trata, y dado el ámbito 

del presente estudio, no se puede pasar por alto las aportaciones a la 

"culinaria universal" del Continente Iberoamericano. En este sentido, la 

mayoría de las cocinas de Latinoamérica, están formadas por la influencia de 

otras culturas que llegaron al continente en la época de la conquista y 

durante los siglos XIX y XX. 

Estas fueron, en los siglos XVII y XVIII, la cultura indígena, que habitaba el 

territorio, la española que arribó durante los viajes del descubrimiento y la 

africana, cuyos esclavos de ascendencia ibera se emplearon en las minas y 

cañaverales. Ya en el siglo XIX llegarían los franceses y los ingleses, trayendo 

consigo su gastronomía, que sería posteriormente adaptada y aplicada a toda 

clase de platillos e ingredientes propios del lugar. 
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En la actualidad, se reconoce la importancia del Continente Americano en la 

formación de la despensa y recetario universal en Europa. Sólo basta con 

hablar de algunos productos americanos, puesto que su patrimonio 

gastronómico es impresionante e inabarcable. Una de las motivaciones que 

impulsó la llegada de España a América fue evidentemente la gastronomía. 

La "ruta occidental" a las Indias demostraba intereses económicos, 

encabezados por las especias popularizadas por los portugueses. Pero no fue 

simplemente especias lo que América aportó a Europa, sino algunos de los 

alimentos más populares en el "Viejo Continente" desde 1540 hasta la 

actualidad. 

En esta fecha se introdujo la papa3 en España, que concluiría con los avances 

de este país en la fritura, reflejados en la aparición en el S. XIX de la tortilla 

de papa. 

3 Patata en España 
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Otras aportaciones destacadas pueden ser el tomate4
, que también cruzó el 

Atlántico durante el S XVI.; a pesar de haber sido rechazada siglos atrás por 

considerarla nociva, la papa al igual que el tomate, al ser aceptada tuvo su 

gran auge en los años del hambre en España, cuando se perdieron las 

cosechas de cereales 1816 y 1817; el maíz o el cacao, que se consideraba 

por los aztecas como el árbol más bello del paraíso5
, procedente del 

Amazonas, y que ha sido superado en aceptación por "el chocolate" (cacao 

más agua), que en la tradición azteca era "el luminoso que proporcionaba la 

bebida de los Dioses". El maní, el pimiento y la piña o "ananá" han tenido alta 

aceptación entre los paladares europeos. 

Antes de ser introducidas a América por los españoles, las aves de corral eran 

engordadas solo para las fiestas, siendo el pollo un excepcional manjar de 

domingos, antes de la época de la crianza masiva. Su consumo se popularizó 

en gran medida tras la segunda guerra mundial, debido a la cría industrial de 

los animales. 

4 Con incierto origen Peruano o procedente de la Cultura Azteca. 

5 Siempre fue considerado muy valioso, como medio de intercambio o como 
ofrenda, tal que Moctezuma envió cacao a los Reyes de España como 
muestra de aprecio y respeto (era el alimento de los Dioses). 
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Por último, nombrar el aguacate, protagonista del guacamole, con la más alta 

proporción de proteínas de todas las frutas, que ha pasado a constituir un 

elemento básico de la alimentación de los niños y con diversidad de 

utilidades, incluso en el campo de la cosmética. 

Como consecuencia de lo anteriormente expuesto, en los S XVI y XVII sucede 

la revolución gastronómica, durante la época en que el "Nuevo Mundo" pasa 

a alimentar al "Viejo", mediante un intercambio de ingredientes entre Ibero 

América y España, que también aporta a América el arroz, la cebada, el trigo, 

las legumbres, los cítricos, los caballos o el cerdo, usados como moneda de 

cambio de los productos anteriores. Pero no sólo las materias primas sirvieron 

para el intercambio, sino que también existió un trueque de recetas, sobre 

todo en guisos y dulces. 

La resultante de este mestizaje cultural constituye la esencia de lo que hoy se 

conoce como la Comida Típica Ecuatoriana, iniciado en el período colonial, 

cuando la mesa ancestral de los aborígenes recibió la corriente de nuevos 

sabores introducidos por los españoles, bastando pocos años de estrecha 

convivencia para que unos y otros se mezclaran en armónicas proporciones. 
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Ecuador consta de una diversidad de regiones, cada una con sus 

características especiales, propias y diferentes, en lo referente a la geografía, 

al clima, su gente, sus tradiciones y sus costumbres culinarias. Así existen, las 

regiones de la Costa Pacífica e Insular, la Región Andina o Sierra y la Región 

Oriental o Amazónica. 

Gracias a estas, es posible disfrutar del placer incomparable de una mesa 

variada y deliciosa, apoyada principalmente en tres productos de la tierra, 

tales como el maíz, papas, y frejoles, que representaban la esencia en la que 

los antiguos moradores de los Andes basaban su dieta. 

De esta forma por ejemplo, según Juan de Velasco en su libro Historia 

Antigua, a lo largo de las cuatro épocas de los Shyris y de las cinco de los 

Incas, el uso del maíz6 en las comidas fue vasto, su preparación comportó 

fritura, la cocción, el asado, la hornada, la molienda, el vapor, la mezcla y la 

fermentación. 

UC1Ui · BIBUOftCA 

6 El maíz fue el motor productivo de las mayores civilizaciones del continente 
(aztecas, mayas, incas); emergió de la tierra como cuerpo místico de 
divinidad y fue ofrecido a los hombres como sustento de cada día. 
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En la culinaria actual ecuatoriana, con más o menos frecuencia, son todavía 

populares muchos platos y bebidas en los que el ingrediente principal es el 

maíz. Las arepas, que son panes de maíz redondos y algo achatados, admiten 

variedades de mote, de leche, de zapallo, de queso, de sal, de dulce, 

etcétera; es bocado típico de la Sierra y se come de ordinario en fiestas 

religiosas. Las bolas de maíz son por regla general guarniciones de sopas y 

coladas. Los buñuelos son en Ecuador, panecillos de Navidad, se los prepara 

en fiestas de Adviento. 

La forma comestible más extendida del maíz en grano es el "tostado", que no 

es más que el grano seco tostado con aceite, ajo, sal y cebolla. Su consumo 

atraviesa como un eje la historia básica del maíz; de él han nacido el "chulpi", 

que es un grano menor del maíz, y la "caca de perro", golosina consistente 

en maíz tostado recubierto con miel de panela. 

En cuanto a caldos, coladas y mazamorras, la motivación culinaria ha sido 

intensa: caldo de mote, colada de maíz reventado con carne o queso, colada 

de morocho, de cao (maíz entre tierno y lechoso), de choclo, maíz con 

churos, colada de mote, caldo de patas con mote, colada morada, etcétera. 

El choclo es el grano tierno, constituye uno de los acompañantes más 



13 

emblemáticos de las principales comidas de la Sierra (fritada, carnes asadas, 

llapingachos). Se lo puede asar, sofreír o cocer entero o desgranado y puede 

venir acompañado de queso fresco. 

Del morocho, que es una variedad del maíz blanco, han surgido empanadas 

rellenas de condumio y pollo. Ha surgido además, una bebida dulce y espesa 

de gran sabor que lleva el nombre del grano. 

El mote es el maíz blanco maduro cocinado con cal o ceniza, secado y 

reventado al hervor. Es asimismo, base proteínica de diversos platos como la 

"timbushca" (guisado de mote con col) o el "champús" (colada con leche, 

especias aromatizantes como la canela y el clavo de olor). Con huevo y 

especias se prepara el mote pillo; con "mapahuira" (residuos de la fritura de 

la carne de chancho) se prepara el "mote sucio". 

Otras formas de pan indígena son los quimbollitos, los tamales y las humitas. 

Los tres son cocidos al vapor; se envuelve los dos primeros en hojas de 

achira y el último con hojas de maíz tierno. Los quimbollitos son de dulce; los 

tamales vienen rellenos de carne, chicharrón o queso, y tienen un dulzor 

característico. Las humitas pueden ser de sal o de dulce. 
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Ni el colonialismo ni la globalización suprimieron el consumo popular del maíz 

por todo el continente; por el contrario, lo propagaron por el mundo. 

La papa por su parte, se podía consumir cocidas, asadas, o en puré, o bien 

servían de base para platos sabrosos como los llapingachos o locros. A su 

vez, los frejoles se cocinaban tiernos o maduros, enriqueciendo ollas 

familiares junto a cuyes, nabos, achogchas y condimentos varios. 

En realidad, las carnes de la cocina indígena serrana 
, 

provernan 

mayoritariamente de la caza y más escasamente de la ganadería . Sin 

embargo, su variedad no era desdeñable: llamas, guanacos, venados, corzas, 

cuyes, conejos, dantas, pavas, tórtolas, perdices, codornices, garzas, patos y 

gallaretas. Contra lo que podría suponerse, hubo varias bebidas de consumo 

común, destacándose entre todas la «chicha» de maíz, elaborada con un 

proceso parecido al de la cerveza. También se producía «chicha» de frutas 

como el molle y las moras. Lugar aparte y valor especial tuvo el 

chaguarmishqui, equivalente ecuatoriano del pulque, obtenido del zumo del 

maguey. 
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La vida y la cocina del indígena eran reguladas por la naturaleza, por las 

estaciones climáticas y por los ritos a ellas vinculados. Estos solían ser 

simples y dependían de la caza o de la temporada de los frutos, pero siempre 

se celebraban en fechas especiales en las que se les brindaba una 

oportunidad de mostrar su esplendidez. 

La ocasión más fastuosa las daban las cosechas. Junto al canto coral de la 

recolección de papas o mazorcas estaba el lujurioso ají de cuy, haciendo 

además acto de presencia los variados potajes de la quinua, el aguamiel de 

maguey y la chicha madura. Pero si la cocina andina era importante, la de la 

Costa lo era aún más. Además del maíz, contaba con la yuca, el maní, los 

camotes, el cacao, el coco, los palmitos, diferentes aves al por mayor, carnes 

de animales salvajes y un sinfín de frutas tropicales. 

La variedad de combinaciones gastronómicas que se elaboraba con toda esta 
'11 

riqueza de productos resultó sorprendente. Cazuelas de pescado y de 

mariscos, con salsa picante de achiote y ají. Pescado con coco (sustancioso 

potaje que hoy mismo nos deleita). Salsa en pasta de maní con harina de 

maíz (la famosa «sal prieta» de Manabí). Turrones de maní con miel o dulces 

de maní molido con harina de maíz (el hasta hoy celebrado bocadillo de El 



16 

Oro y Loja). Hubo otro potaje, casi olvidado, si no abandonado del todo: la 

mazamorra de maíz con leche de coco. 

Como se sabe, no hay gastronomía posible sin aderezos. Condimentos y 

hierbas, salsas y colorantes despiertan los sentidos para el ceremonial de las 

comidas. Y es aquí donde el trópico se prodigó con hierbas, frutos y esencias: 

albahaca, ají, cilantro, perejil, malvarrosa, arrayán, laurel, romero, achiote, 

canela, etcétera. Finalmente, el ají resultó el más noble condimento de la 

comida indígena. Entero o molido, crudo o cocinado, solo, relleno o mezclado, 

fue el condimento clave de las grandes y pequeñas comidas aborígenes. Este 

dio nombre a viandas y productos de la tierra: ají de cuy, ají de queso, ají de 

chochos, tomate de ají. Este con el denominado "tomate de árbol" formó 

también pareja gastronómica, resultando una salsa rosada digna de los 

paladares más exigentes. Así es como el ají y su cohorte se convirtieron en el 

non plus ultra del buen gusto popular. 

Como conclusión, para conseguir un mejor acercamiento a la evolución 

histórica de la alimentación, se adjunta en los anexos de esta investigación 

una tabla introductoria con los datos más significativos. Mediante esta se 

intentará analizar la época que va desde la aparición del hombre y su forma 

" 
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básica de conseguir alimentos hasta fines de la edad moderna y la aparición 

de nuevas materias primas desde América . 

Entre ambos acontecimientos, los alimentos característicos de cada momento 

han variado, junto al papel que desempeñó la comida como factor 

indispensable para el surgimiento, progreso y decadencia de las diferentes 

sociedades en la historia. Se analizan los alimentos característicos de cada 

etapa, los utensilios desarrollados y sus diferentes utilidades. 

1.2 Funciones de la alimentación 

''Alimentarse no es ponerle combustible al cuerpo, sino que 
implica un acto cultural Detrás del alimento hay una 
persona que lo hace y una propuesta cultural de la persona 
que lo produce'~ Petrini C. 

En la actualidad existe mundialmente una tendencia o idea prefijada, que 

indica el beneficio de la ingesta alimenticia con una frecuencia de tres veces 

al día, refiriéndose por ingesta a cada una de las comidas principales. 
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Esto refleja un estándar de las necesidades alimenticias del cuerpo, que en 

todo caso deben amoldarse a la realidad social y económica de cada lugar o 

espacio geográfico. Todo el mundo pretende demostrar, exteriorizar e incluso 

aplicar conocimientos sobre comida saludable, lo cual suele entrañar 

discusiones y desencuentros. El avance experimentado por los observadores 

de los procesos de nutrición ha dado como resultado una realidad 

demostrativa de la idoneidad de tener una alimentación lo más adecuada 

posible, con tal de acceder a un mínimo nivel de bienestar físico y psíquico. 

No obstante esto no siempre se da, quizás por situaciones o experiencias 

anteriores, por las propias apetencias de algún alimento concreto, por la 

necesidad del cuerpo hacia algo o por las múltiples influencias exteriores, 

tendencias o modas. 

"Comer es un impulso natural y yo Jo encuentro maravilloso 

siempre que se considere como tal" (Peter Rühmkopf} 7 

7 Traducción de una cita en alemán del Dr. Peter Rühmkopf, insertada en la 
web: www.gesunder-mausklick.de/ernaeru!:n,/inriov html (Essen ist für mich 
ein Naturtrieb, und ich finde es schon, wenn er zuschlagt, diese Trieb) 
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La alimentación es una de las principales funciones biológicas. Mediante ella 

se suministran al cuerpo, diferentes nutrientes necesarios para sobrevivir. Su 

descubrimiento, así como el de las funciones que desempeñan en el 

organismo, ha proporcionado una mejora en la comprensión de las 

propiedades de los alimentos, que hasta no hace mucho sólo formaban parte 

de la sabiduría popular. De esta forma se ha propiciado la introducción en el 

mundo de la alimentación, descubriéndose una parte de la relación entre los 

hábitos alimenticios y la salud que hasta hace poco ni se conocía. 

Bajo este argumento se denominan nutrientes a las sustancias que el 

organismo puede aprovechar, posibilitando la vida. Estos se encuentran en 

los alimentos, que son sustancias naturales o transformadas que contienen 

uno o varios de dichos elementos; los cuales han sido separados por grupos, 

idea que surgió como resultado de diferentes campañas en poblaciones para 

difundir conocimientos y consejos dietéticos durante la Primera Guerra 

Mundial. 

Prestando atención a las afirmaciones anteriores, y dependiendo de los 

factores biológicos que se relacionan con el sistema digestivo; se hace 

indispensable seguir un criterio adecuado, según una dieta equilibrada, en la 
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que se consideren los diferentes alimentos disponibles, tanto de procedencia 

animal como vegetal. De esta forma y como cita la Dra. Schlüter R. (2003:9), 

''no se puede afirmar la existencia de grupos humanos solamente carnívoros 

o vegetarianos, puesto que lo que prima es una mayor o menor cantidad de 

carne o vegetales en la preparación de los platos'~ 

Sin embargo, y como continúa Schlüter (2003:11), citando a Álvarez 

(2002:5), ''el alimento no es simplemente un objeto nutritivo que permite 

saciar el hambre, sino algo que también tiene una significación simbólica en 

una determinada sociedad'~ Partiendo de elementos similares, cada cultura 

prepara su sustento de diferentes formas. Esta variedad de preparación se ve 

condicionada por los valores culturales y los códigos sociales que posee cada 

persona. 

Pero, entrando más profundamente en el tema nutricional, aparece la 

iniciativa del Departamento de Agricultura de los E.E.U.U. por la que propone 

una nueva tendencia de clasificación de los alimentos en forma de pirámide, 

en la que se indican las proporciones para un buen equilibrio nutritivo. 



Gráfico 1. Pirámide de Alimentos Básicos - Porciones por día 
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Fuente: www.monografias.com 
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Más, conociendo que los alimentos pueden ser divididos según su contenido 

en sustratos, surge que podamos clasificarlos según la función que aportan al 

organismo. Las funciones u objetivos principales de la alimentación son el 

aporte energético, el plástico, el regulador y el de reserva. 

Por ello, la división de los alimentos por función se puede mostrar de la 

siguiente forma: 



Tabla I. División de los Alimentos por su Función 

Energéticos: ¡Hidratos de Carbono y Grasas¡ 

rástlcos 

Reguladores: ¡Minerales y Vitaminas 

Fuente: www.zonadiet.com 
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El agua y la fibra no nutren, pero cumplen un papel muy importante para el 

buen funcionamiento del organismo. 

FUNCIÓN ENERGÉTICA.- Esta es la principal para cualquier ser humano y 

para cualquier actividad que se tenga como necesaria para realizar todas las 

funciones vitales: respirar, bombear la sangre, mantener la temperatura 

corporal constante, dormir, andar etc. 

Carbohidratos 

Los carbohidratos son compuestos orgánicos constituidos por carbono, 

hidrógeno y oxígeno. Varían desde azúcares simples hasta los más complejos 

dependiendo del número de átomos que contengan. Su nombre obedece a 
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que muchos glúcidos contienen hidrógeno y oxígeno en igual proporción del 

Constituyen la mayor fuente de energía en la alimentación y se encuentran 

en su mayoría en el reino vegetal, su clasificación es la siguiente: 

Tabla 11. Clasificación de los Carbohidratos 

Monosacáridos Disacáridos Polisacáridos 

Glucosa o Dextrosa Sacarosa Almidón 

Fructosa o Levulosa Lactosa Glucógeno 

Galactosa Maltosa Fibras -Insolubles: Celulosa, 
Hemicelulosa, Pectinas 

-Solubles: Pectinas, 
Gomas, Mucílagos 

Fuente: Material de estudio de alumnos de la Escuela de los Chefs, Guayaquil. 

Digestión.- La digestión de los carbohidratos se inicia en la boca con la 

amilasa salival (ptialina), dividiendo el almidón en partes más simples, la 

acción de esta encima sigue actuando hasta llegar al estómago donde el 

ácido clorhídrico la neutraliza. Si los carbohidratos digeribles permanecen 

tiempo suficiente en el estomago, el ácido clorhídrico los reduce a 

monosacáridos, sin embargo, el estoma suele evacuarse antes y la digestión 
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se realiza prácticamente en el duodeno por la acción de la amilasa 

pancreática y otras, el producto final, son absorbidos a través de las 

vellosidades intestinales y transportado al hígado por el torrente sanguíneo. 

Metabolismo.- En el hígado la fructosa y galactosa son transformadas en 

glucosa, para ser distribuidas para satisfacer las necesidades inmediatas de 

los diferentes tejidos, también se utiliza las cadenas de carbono para la 

producción de aminoácidos no esenciales y otros carbohidratos necesarios. El 

exceso se convierte a glucógeno o ácidos grasos que posteriormente se 

almacenan como triglicérido en el tejido adiposo. 

Función.- Los carbohidratos cumplen con muchas funciones entre las que 

podemos mencionar: 

• Fuente importante de energía 

• Indispensables para mantener la integridad funcional del tejido 

nervioso 

• Para metabolizar las grasas 

• La lactosa al estar más tiempo en el intestino favorece el crecimiento 

de bacterias beneficiosas, originando un efecto laxante. 



25 

Recomendaciones.- Se recomienda ingerir el 60% de energía en forma de 

carbohidratos y, de este valor, el 50 a 70% debe ser de carbohidratos 

complejos y no más del 15% de carbohidratos refinados. 

Fuentes.- La mayor parte de los carbohidratos son de origen vegetal, sin 

olvidar a la leche; las principales fuentes de almidón son las plantas como 

cereales de grano y sus derivados, tubérculos, etc. Las frutas y los vegetales 

proporcionan mayor cantidad de monosacáridos y disacáridos. 

Lípidos o Grasas 

Los lípidos son sustancias de composición química extremadamente variable, 

(CHO y otros elementos) tienen la particularidad de ser insolubles en agua y 

solubles en solventes orgánicos (éter, cloroformo, etc.). Son nutrientes 

básicamente energéticos aunque también cumplen otras funciones 

importantes, su consumo excesivo puede ocasionar obesidad y se relaciona 

con la génesis de algunas enfermedades cardiovasculares. 

Clasificación.- La siguiente clasificación será según su función: 
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Grasas de almacenamiento: Conformados básicamente por los triglicéridos, 

los cuales constituyen la forma química principal de almacenamiento de las 

grasas tanto en los alimentos como en el organismo. 

Grasas estructurales: Integradas por los fosfolípidos y el colesterol. 

Colesterol.- Tienen funciones estructurales importantes en las 

membranas celulares, es precursor de varias hormonas esteroides, es un 

compuesto muy importante de las células nerviosas. Se encuentra en grandes 

cantidades en tejidos glandulares y en el hígado donde se sintetiza y se 

almacena. El colesterol se encuentra solo en los alimentos de origen animal, 

entre las fuentes más ricas de colesterol están, el cerebro con 200mg/100gr, 

hígado 290mg/100gr, yema de huevo hasta 300mg/100gr, carne, leche y 

derivados como la mantequilla 240mg/100gr, camarones entre 125 a 

182mg/100gr, entre otros. 

Ácidos grasos.- Son los precursores de las grasas, y pueden ser de dos tipos: 

saturado e insaturado. 
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Ácido graso Omega3.- Son ácidos grasos esenciales poli-insaturados, se 

encuentran en las hojas de las plantas, algunos aceites de semilla de 

vegetales, como ejemplo semillas de lino, canola y frejol de soja, en aceites 

de pescado en particular en los que habitan en aguas profundas y frías, se 

afirma que estos aceites nivelan los valores séricos de lípidos, reducen la 

presión arterial cumpliendo una función muy importante en la prevención y 

tratamiento de enfermedades cardiovasculares. 

Digestión.- La digestión de las grasas se inicia en el estómago por la 

activación de la lipasa gástrica que hidroliza a los triglicéridos en sus 

componentes esenciales (ácidos grasos y glicerol), sin embargo la mayor 

parte se realiza en el intestino delgado donde los movimientos peristálticos 

rompen los glóbulos de grasas en partículas pequeñas y por la acción de la 

bilis y jugos pancreáticos se desdoblan en su totalidad y ayudados por las 

sales biliares son absorbidas por las vellosidades intestinales, una vez dentro 

de la mucosa intestinal se vuelven a reconstruir y son transportadas por la vía 

linfática al hígado para su metabolismo y almacenamiento. 

Metabolismo.- Casi todos los tejidos pueden utilizar ácidos para liberar 

energía, siendo por ello una fuente importante de energía para el músculo, 
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aun cuando exista glucosa, el hígado utilizará la grasa para formar energía o 

para almacenamiento, según el organismo lo requiera, para ser transportados 

en el torrente sanguíneo se necesita de una proteína (albúmina). 

Función.- Las grasas son nutrientes altamente energéticas, cada gramo de 

grasa proporciona 9 kilocalorías más del doble de la energía que suministran 

los carbohidratos y proteínas. La grasa ahorra proteína para la síntesis tisular, 

ayuda a sostener los órganos y nervios en posición y protegerlos contra 

lesiones, traumatismos y choques, la capa subcutánea de grasa aísla al 

cuerpo y sirve para conservar el calor y la temperatura corporal. Ayudan en el 

transporte y absorción de las vitaminas liposolubles. Deprimen las secreciones 

gástricas y retrasan el tiempo de vaciamiento del estómago, añade sabor a 

las comidas y produce sensación de saciedad después de estas. 

Fuentes.- Es necesario separarlas según su origen: 

Grasas de origen animal: Grasas de bovino o porcino (manteca, tocino) 

mantequilla o nata, emulsiones de grasas lácteas, yema de huevo, piel de 

animal, grasas ocultas en el pescado y carnes llamadas magras. 
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Grasas de origen vegetal: Aceites de oliva, de semillas de girasol, soja, maíz, 

maní, almendras, nuez, aguacate, etc. 

Recomendaciones.- Actualmente se recomienda un 28% y no más del 

30% del total de energía que sea aportado por las grasas y de este valor no 

más del 10% de grasas saturadas, del 5 al 10% de poli-insaturadas y del 10 

al 12% de mono-insaturadas. El colesterol no debe pasar de los 300 mg/día. 

FUNCIÓN PLÁSTICA O ESTRUCTURAL.- Para cumplir este propósito 

deben considerarse la incorporación adecuada de proteínas y ciertos 

minerales. 

Proteínas 

Las proteínas son parte básica de la estructura de toda célula viviente y 

ejercen la función indispensable de construcción de tejidos. Dentro de los 

minerales a tener en cuenta, debemos mencionar el calcio, el cual como 

elemento plástico cumple un papel fundamental en la contracción muscular y 

en la transmisión de los impulsos nerviosos. 
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Igual que las grasas y carbohidratos las proteínas contienen CHO, son únicas 

porque también incluyen un 16% de nitrógeno, fósforo, azufre, hierro y 

cobalto. 

Las plantas son capaces de sintetizar las proteínas a partir de sustancias 

inorgánicas. Los animales no pueden hacerlo, por lo que deben tomar del 

medio exterior los elementos constituyentes de las proteínas, denominados 

aminoácidos, mediante la alimentación. 

Los aminoácidos se combinan para formar las proteínas de diferentes 

tamaños, propiedades y funciones. Los aminoácidos se clasifican en 

esenciales, no esenciales y condicionalmente esenciales. 

Clasificación.- Por su rigen las proteínas de dividen en animal o vegetal. 

Proteína de origen animal: 

a. Proteínas fibrosas.- Se caracteriza por su baja solubilidad y su alta 

fuerza mecánica, se presentan formando estructuras como el colágeno 

del tejido conjuntivo, la queratina del pelo y las uñas y la miosina del 
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tejido muscular, no son digeribles pero un producto derivado de estas 

es muy aprovechado y es la gelatina. 

b. Proteínas globulares. - Son muy solubles y se desnaturalizan con 

facilidad, las más importantes en nutrición son la caseína de la leche, 

la albúmina del huevo, las albúminas y globulinas de la sangre, plasma 

y hemoglobina. 

Proteínas de origen vegetal: 

a. Gluteninas y Pro/aminas. - Se localizan en los vegetales, principalmente 

en los cereales, por ejemplo la glutenina del trigo, hordeína de la 

cebada, orizeína del arroz, gliardina del trigo y centeno, zeína del maíz, 

etc. 

Digestión.- La digestión de la proteína se inicia en el estómago donde por la 

acción de las enzimas proteolíticas se desdoblan en compuestos más 

pequeños, sin embargo la mayor parte de la digestión se lleva a cabo en el 

duodeno por acción de las enzimas proteolíticas pancreáticas hasta formar 

aminoácidos y polipéptidos, en el intestino son absorbidos en el borde de 
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cepillo y se transportan al hígado por la vena porta para pasar a la circulación 

general. 

Metabolismo.- La mayor parte de los aminoácidos absorbidos se emplean 

para construir o repara tejido corporal. Si no se dispone de suficientes 

carbohidratos en la dieta, parte de la proteína puede ser convertida en 

glucosa y a ácidos grasos para usarse como calor y energía. Producto del 

metabolismo proteico es el amoníaco el cual se transforma en urea en el 

hígado y se elimina. 

Función.- El principal papel atribuido a las proteínas es de carácter 

estructural y funcional, por esta razón aunque son nutrientes energéticos, un 

organismo en buen equilibrio nutricional no utiliza para la combustión más 

que un 20% de dicha energía. 

Entre las principales funciones destacan las siguientes: 

a. Función plástica: Las proteínas constituyen el 80% del peso seco de 

las células. 
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b. Función de control genético: las características hereditarias dependen 

de las proteínas del núcleo celular. 

c. Función inmunitaria: Los anticuerpos que intervienen en los fenómenos 

inmunitarios son proteínas. 

d. Función bioreguladora: Las enzimas y algunas hormonas son de 

naturaleza proteica. 

Fuentes.-

l. Origen animal. - Carnes en general, res, cerdo, cordero, pollo, pato, 

huevo, leche y derivados, pescados, etc. 

2. Origen vegetal. - Los productos vegetales más ricos en proteínas son 

las legumbres (frejol de soja, manís, guisante, habichuelas, lentejas, 

etc.) y en menor cantidad las frutas y verduras. 
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Calidad de la Proteína.- (Valor biológico) La calidad de una proteína se 

basa en el tipo, cantidad y proporción de aminoácidos, esenciales contenidos 

en una molécula proteica. En general, las proteínas de origen animal son las 

de mayor valor biológico que la de los vegetales. 

Complementariedad.- Es la combinación de proteínas de alto y bajo valor 

biológico con la finalidad de complementar los aminoácidos esenciales, ya sea 

por estar estos ausentes o en cantidad deficiente, y así puedan ser utilizados 

para la síntesis de proteína humana. Por ejemplo, Leche + cereales, arroz + 

carne, maíz + soja, arroz + lentejas, etc. 

Recomendaciones.- Se recomienda del 10 al 15% del valor calórico total 

diario. 

FUNCION REGULADORA.- Viene dado generalmente por la incorporación 

al organismo de vitaminas y minerales (hierro, magnesio, sodio, potasio, 

yodo, etc.). En el caso de las vitaminas, funcionan como catalizadoras de las 

reacciones bioquímicas permitiendo la liberación de energía. Es decir, que la 

presencia de dichos nutrientes es necesaria para que se lleven a cabo las 

reacciones químicas que se producen en el organismo. 
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Vitaminas 

Las vitaminas son compuestos orgánicos esenciales para reacciones 

metabólicas específicas que no pueden sintetizar las células del tejido del 

hombre. 

Clasificación.- Las vitaminas se clasifican en dos grupos, dependiendo de su 

solubilidad, que determina en algún grado su estabilidad, su presencia en 

alimentos, distribución en líquidos corporales y capacidad de almacenamiento 

en los tejidos. 

a. Vitaminas Liposolubles.- Cada una de las vitaminas liposolubles A, O, 

E, K tienen acción fisiológica precisa y distinta. En su mayor parte, se 

absorben con otros lípidos, y para que su absorción sea eficiente se 

requiere la presencia de bilis y jugo pancreático. Se transportan al 

hígado por la vía linfática y se almacenan en diversos tejidos 

corporales. 

b. Vitaminas Hidrosolubles. - Casi todas las vitaminas hidrosolubles son 

compuestos de sistemas enzimáticos esenciales, muchas participan en 

las reacciones que apoyan el metabolismo energético. Estas vitaminas 
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normalmente no se almacenan en el cuerpo en cantidades apreciables 

y suelen eliminarse en pequeñas cantidades por medio de la orina. En 

consecuencia es aconsejable su administración diaria para evitar su 

agotamiento y la interrupción de funciones fisiológicas normales. A 

este grupo pertenecen el Complejo B y la Vitamina C. 

Tabla III. Requerimiento Diario de Vitaminas 

VITAMINA AUMENTO 

A 55 g de zanahoria o 340 g de damascos 

D 255 g de hongos o 200 g de salmón rosado 

E 200g de salsiff o 21g aceite de girasol 

K 85g de brócoli o 20 g de espinaca 

81 400g de arvejas o 100g de cerdo magro 

62 450g de salmón u 800g de brócoli 

86 450g de salmón o 700g de habas 

812 60g de carne vacuna o 200g de yogur 

Niacina 185g de hongos o 150g de hígado 

Acido fólico 200g de espinacas o lSOg de repollitos de Bruselas 

Acido pantoténico 280g de hongos o 360g de sandia 

Biotina lOOg de habas o 85g de hinojo 

e 60g de pimientos dulces o 150g de naranjas 

Fuente: Material de estudio de alumnos de la Escuela de los Chefs, Guayaquil. 



37 

Minerales 

El análisis del cuerpo humano revela la presencia de una gran variedad de 

minerales, sin embargo solo se ha definido la función de algunos de ellos, en 

tanto que en otros cuyo fin está bien establecido, no se ha precisado aun los 

requerimientos específicos. De acuerdo a la cantidad de minerales que 

necesitamos ingerir se denominan macrominerales (magnesio, calcio, fósforo, 

sodio, cloro, potasio y azufre) y microminerales (hierro, zinc, cobre, yodo, 

manganeso, flúor, molibdeno, cobalto, selenio, cromo, estaño, níquel, 

vanadio, silicón). 

Se ha incluido un resumen de los minerales necesarios en la nutrición 

humana, el mismo al que se puede hacer referencia en el Anexo Nº2. 

APORTE DE RESERVA.- Teniendo en cuenta que los hidratos de carbono y 

las grasas son las principales fuentes de energía, se presupone el 

almacenamiento de estos substratos en el organismo para colaborar en el 

metabolismo energético a la hora de un esfuerzo. Las grasas son fácilmente 

acumulables, por tanto no presentan problemas de almacenamiento ni 

disponibilidad. 
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Todas las personas cuentan con un porcentaje de grasas considerable en 

comparación a su peso, aproximadamente un 11 % del peso de una persona 

en buen estado físico que desarrolle actividad en forma cotidiana, (7 

kilogramos, para una persona de 70 kg. de peso). Los hidratos de carbono 

son acumulados como glucógenos por el hígado y músculos, pero no superan 

el 0,5% del peso total del individuo (500 gramos en una persona de 70 Kg. 

de peso). Este glucógeno se va metabolizando a glucosa y así se transforma 

en energía. Por esta causa aparece la fatiga muscular después del gasto 

excesivo de glucógeno, después del ejercicio. 

Agua y Electrolitos 

El agua, desde el punto de vista químico es una sustancia inorgánica 

compuesta por Hidrógeno y Oxígeno. Por ser esencial para la vida es 

considerado como un nutriente y como tal lo encontramos en todos los 

alimentos que ingerimos a excepción del aceite. El agua nos proporciona 

calorías al igual que las vitaminas y minerales. 

Función.- Entre las muchas funciones del agua podemos nombrar: 
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• Es un componente esencial de la sangre, linfa y todas las secreciones 

corporales y de todas las células. 

• Es necesaria para el funcionamiento de todos los órganos. 

• Fundamental para el mantenimiento de la temperatura corporal. 

• Interviene en los múltiples procesos de la digestión, absorción, 

metabolismo y excreción. 

• Sirve como medio de transporte, en la sangre, de los productos de 

desecho que se eliminan en la orina. 

• Es tan necesaria que la pérdida de un 20% de agua corporal puede 

causar la muerte y la pérdida de sólo el 10º/o origina grandes 

alteraciones. 

• Un adulto puede vivir sin agua máximo 10 días, un niño solo 5. 

Necesidades de agua.- En el cuerpo no existe normalmente depósitos de 

agua por lo tanto, las cantidades que se pierden cada 24 horas deben 

restituirse para conservar la salud, en condiciones normales basándose en la 

ingesta de calorías se recomienda 1 ml/kilocaloría en adultos y 1,5 

ml/kilocaloría en niños. Se podría tomar como una ración de agua diaria de 

2.5 a 3 litros. 

ilC'M · BIBUOfa 
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Fuentes.- Al agua la encontramos en forma libre, en adición a preparaciones 

o contenida en alimentos tales como frutas, vegetales, leche, quesos, incluso 

carnes, harinas, etc. 

Electrolitos.- Son sustancias o compuestos químicos como el sodio, cloro y 

potasio, que ejercen una función específica dentro del organismo, ejemplo, 

regular la cantidad de líquido en las diferentes partes del organismo, ayudar 

en la conducción de impulsos nerviosos y contracción muscular. Es decir, 

mantener la homeostasis en el hombre. 

Sodio.- Se encuentra especialmente en la sal de mesa y en todos los 

alimentos aderezados con esta, en carnes, y en menor cantidad en vegetales; 

se necesita de 10 a 15 g de CINC al día. 

1.3 Cultura gastronómica 

Según lo expresado por Espeitx E. (2004) ''El concepto de la cultura 

alimentaria hace referencia al complejo entramado de prácticas y 

conocimientos, valores y creencias, técnicas y representaciones sobre qué, 
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cuándo, cómo, con quién y por qué se come lo que se come en una 

determinada sociedad'~ 

En base a este concepto, la cultura alimentaria se desarrolla dentro del 

contexto de determinadas relaciones técnico-culturales de una sociedad con 

su entorno, fundamentadas en el establecimiento de normas a seguir; 

incluyendo así, los productos y platos, sus procesos de elaboración, y también 

valores, creencias, usos, costumbres y normas de consumo que se le asocian. 

A pesar de las posibles variaciones, el producto alimenticio puede aún 

preservar sus rasgos fuertes y centrales; aquellos que lo hacen identificable. 

Ello le confiere una gran plasticidad al tiempo y un alto índice de 

supervivencia. 

Por otro lado, la cultura alimentaria se suele relacionar con la calidad de los 

productos locales, dada su vinculación profunda con un determinando 

territorio, que pasa a ser calificado y valorado por la vía de sus productos. 

Esta capacidad diferenciadora de la cultura gastronómica puede ser un 

instrumento efectivo para el desarrollo turístico de cualquier territorio, si se 

considera la gastronomía como parte de su patrimonio cultural. En este 
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sentido, según la UNESCO (1998), ''Patrimonio Cultural es un conjunto de 
( ~ 

1, 

lii 
creaciones que emanan de una comunidad cultural fundada en la tradición'~ 

Diferentes autores han afirmado que la cultura no se puede conservar puesto 

que se usa para vivir, y con dicho uso se transforma; pero lo que sí es posible 

conservar es el conocimiento, constituyendo este el verdadero patrimonio 

cultural que la humanidad puede conservar y transmitir. Esto no es sólo 

aplicable a conocimiento y logros científicos y artísticos, sino también a 

aquellas soluciones culturales que han servido al ser humano para adaptarse 

al entorno ecológico y social en el que vive. 

Un factor cultural de permanencia inalterable en la memoria colectiva es la 

comida, que ocupa un renglón muy importante entre los rasgos de identidad 

que distinguen a los pueblos del mundo, debido a su estrecha relación con la 

producción, la economía, la evolución histórica y las tradiciones de cada lugar 

o región, donde al pasar del tiempo ha ido adquiriendo características 

originales. Por lo tanto, esto convierte al ser humano en heredero de un 

legado que se debe preservar y proyectar. 
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1.4 Importancia de la Gastronomía en la Actividad 

Turística 

El turismo es una actividad idónea para propiciar la valoración del patrimonio 

gastronómico, siendo actualmente de gran relevancia en el aspecto 

económico. Así también, el patrimonio ha sido visto como recurso decisivo 

para atraer nuevos visitantes. De esta manera se ha afirmado que el recurso 

turístico del patrimonio cultural se destaca por su cualidad para seleccionar 

elementos de un amplio stock, conformado por productos fácilmente 

aceptados en el mercado. En el caso del patrimonio alimentario la tarea 

puede ser aún más sencilla, dado su alto grado de adaptabilidad a las 

preferencias de los visitantes. 

La integración de la Gastronomía a la relación Patrimonio-Turismo se puede 

producir por diversas vías, como centros de interpretación, exposiciones, 

ferias de productos artesanos, mercados, establecimientos comerciales, 

restaurantes, campañas gastronómicas o jornadas dedicadas a promocionar 

un producto o un plato. 
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El producto alimentario desaparece al ser consumido, y por lo tanto debe 

existir una constante producción, en la cual puede ser modificado, 

adecuándose a nuevas circunstancias, tendencias, gustos y expectativas que 

pudieran aparecer en los nuevos mercados. 

Aunque el turismo masivo está lejos de haberse agotado, resulta cada vez 

más difícil satisfacer la demanda que su propio crecimiento le solicita. Pero, al 

mismo tiempo que ha crecido, se ha visto en la necesidad de ampliar sus 

horizontes, surgiendo un turista cada vez más exigente, que ha puesto sus 

ojos en lo que hoy se conoce como turismo cultural. Este se puede considerar 

que es aquel que tiene como eje central de motivación la cultura de un país o 

región, que está integrada por su historia, sus costumbres, sus creaciones 

artísticas y, desde luego, por sus costumbres gastronómicas. 

En este sentido, en Latinoamérica la gastronomía deriva de la influencia 

culinaria de diversas tradiciones, entre las que se destacan, la indígena, la 

africana y la española. De esta influencia ha resultado una riquísima y variada 

tradición gastronómica, que incluye desde la cocina tradicional cotidiana 

hasta la alta cocina internacional. 
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La comida se desarrolla en diferentes tipos de ambientes sociales y 

culturales. En la vida cotidiana su preparación es sencilla y con recursos de la 

región. En épocas festivas es más elaborada, en base a ingredientes tanto 

propios como de otras comunidades cercanas. 

Finalmente hay que decir que a pesar de la importancia que la gastronomía 

ha cobrado como producto turístico en muchos países del mundo; a 

diferencia de otros, este fenómeno no ha sido suficientemente explotado 

como recurso propio, sino que, en su mayoría ha sido considerado sólo como 

elemento asociado al negocio de la hotelería y la restauración. 

1.5 Conceptualización 

Gastronómico 

Inventario Turístico 

de Inventario Turístico y 

1. Inventario Turístico es el proceso mediante el cual se registra 

ordenadamente los factores físicos, biológicos y culturales que como 

conjunto de atractivos, efectiva o potencialmente puestos en el 
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mercado, contribuyen a confrontar la oferta turística del país. 

Proporcionan información importante para el desarrollo del turismo, su 

tecnificación, evaluación y zonificación en el sentido de diversificar las 

áreas del desarrollo turístico.( MINTUR 2004) 

2. Es el proceso por el cual se registran ordenadamente los factores físicos 

y culturales que como un conjunto de atractivos, efectiva o 

potencialmente puestos en el mercado, contribuyen a conformar la 

oferta turística de un país (OEA.73) 

Inventario Gastronómico 

l. Es el proceso mediante el cual se registra ordenadamente aquellos tipos de 

atractivos turísticos relacionados con la gastronomía o riqueza culinaria 

propia de un lugar. Estos a posteriori, pueden ser efectiva o potencialmente 

puestos en el mercado, contribuyendo a confrontar la oferta turística del 

destino. Proporcionan información importante para el desarrollo del turismo, 

su tecnificación, evaluación y zonificación en el sentido de diversificar las 

áreas del desarrollo turístico, teniendo en cuenta un proceso cultural tan 

característico y singular como es la alimentación. 
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CAPÍTULO 11 

METODOLOGIA Y PROCEDIMIENTOS 

2.1 Objetivos 

Objetivo General 

Análisis estratégico de la Gastronomía de la zona como factor integrante de la 

oferta turística, basado en un inventario de sus recursos alimenticios y la 

importancia de estos dentro del patrimonio y la cultura del lugar. 
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Objetivos Específicos 

• Crear una base conceptual que aporte una acotación en cuanto a los 

diferentes términos utilizados en el proyecto 

• Proponer una metodología a seguir, que proporcione los resultados 

esperados 

• Contextualizar la zona de estudio en lo referente a sus aspectos 

históricos, culturales y geográficos 

• Determinar la influencia de las actividades económicas de las 

comunidades para la obtención de los recursos a inventariar, así como 

indagar en la realidad turística del sector geográfico en cuestión 

• Elaboración de un inventario turístico-gastronómico del área que aporte 

una visión general de los recursos alimentarios con mayor potencial 

• Aportar recomendaciones para proyectos futuros en base a las 

conclusiones y resultados obtenidos 

2.2 Metodología Aplicada 

De acuerdo con los diferentes objetivos señalados, se ha creído oportuno 

seguir la siguiente metodología de investigación: 
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En primer lugar, el método de indagación que se ha elegido para el desarrollo 

de esta investigación es el cualitativo, el cual permitirá ahondar en aquellos 

detalles necesarios para conocer el patrimonio gastronómico del sector. De la 

misma forma, el diseño seleccionado es el de una Investigación Descriptiva 

Sistemática, tratando de ser lo más objetivo y preciso para levantar el 

patrimonio gastronómico del área y sobre ello ampliar la oferta turística. En 

este sentido, las variables a estudiar y los indicadores que se han 

determinado como oportunos son los siguientes: 

Tabla IV. Variables e Indicadores 

VARIABLES INDICADORES 

INVENTARIO GASTRONÓMICO • Platos ' ' 
• Productos • Diversidad de Platos más 
• Planta Turística 1 

solicitados ' 
Variedad de platos típicos • Cultivos • 
Oferta turístico- gastronómica • Pesca • 

• Bebidas • Actividad agropecuaria y 
• Productos Culinarios pesquera 
• Indicadores de calidad 

CALIDAD Y SUSCEPTABILIDAD agroalimentaria 
DE LOS PRODUCTOS • Tendencias de consumo 

alimenticio local y visitante 
• Tendencias de presentación 

PRESENTACIÓN DE PLATOS de los platos y recetas 
típicas ecuatorianas 

Fuente: Elaboración Propia 
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Tal y como se detallará en las siguientes líneas, para el acopio de datos se 

utilizaron las técnicas de observación, entrevistas, y bibliografía. Los datos 

estadísticos e históricos fueron basados considerando Manglaralto como 

parroquia, debido a la información existente. 

Finalmente es necesario señalar que el presente estudio ha sido dividido en 

cuatro etapas o partes de investigación bien definidas: 

1. En una primera fase se ha procedido a analizar un largo número de 

fuentes secundarias, a fin de obtener información sobre la situación 

actual de la alimentación y de la cultura gastronómica, así como de su 

adaptación a la actividad turística. Con ello se pretende proveer al lector 

de un marco teórico previo, que luego le permita situarse en la realidad 

actual que atraviesa el sector tanto a nivel general, como en lo 

referente al Ecuador y la Zona de estudio. 

2. En una segunda parte se estudiará el área como potencial destino 

turístico. Para ello se establecerá un análisis descriptivo de su geografía, 

historia, cultura y economía; así como de sus recursos turísticos más 

destacados. De esta forma se conseguirá un acercamiento a la realidad 
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de la zona para determinar su idoneidad y adaptabilidad para con el 

proyecto que luego se pretende aplicar. 

3. En una tercera fase se tratará de crear el inventario gastronómico del 

área, utilizando este para obtener una visión clara y concisa de esta 

como Destino Gastronómico. Para ello se llevará a cabo un estudio 

pormenorizado de su cultura y oferta culinaria, principalmente a través 

de entrevistas a la población y al sector de la alimentación y el turismo. 

4. En una cuarta y última parte y en base a lo anterior se sacarán las 

conclusiones y se harán las propuestas de desarrollo futuro. 

Para desarrollar las fases anteriores las principales fuentes consultadas son 

las siguientes: 

• Se han buscado y revisado numerosos documentos con el fin de 

conceptuar el fenómeno turístico y gastronómico, las tendencias, los 

mercados, etc. Se trata de introducir al lector en el tema de exposición y 

buscar un marco conceptual previo al estudio. 
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• Se han analizado informes y documentos sobre el Turismo en Ecuador; 

con esto se ha conseguido estudiar y profundizar en la situación del 

mercado turístico en el País en su conjunto, partiendo de lo cual se 

conseguirá profundizar en la situación concreta del recurso 

gastronómico. 

• Se han examinado diferentes estudios, informes, documentos y artículos 

sobre el mercado gastronómico en general, sin que necesariamente 

hagan referencia al turismo en Ecuador. Con esto se ha podido adentrar 

en un mercado tan complejo y falto de información como el tratado. 

• Se han estudiado informes, publicaciones y documentos acerca del 

ámbito gastronómico a nivel Ecuatoriano y Costeño. 

Además de la exploración de la documentación anterior, se ha obtenido gran 

cantidad de información a través de páginas web y prensa especializada del 

sector gastronómico, turístico y agropecuario. También se han encontrado 

abundantes datos en la prensa general, en la que suelen aparecer secciones 

y artículos dedicados a temas tales como turismo, gastronomía, cultura o 

etnografía. Por último destacar la asistencia a la FITE 2007, en la cual se ha 

obtenido diferente información sobre el Ecuador y el Área de estudio, as1 

como de las diferentes propuestas gastronómicas existentes en el País. 
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En cuanto a los datos estadísticos, se ha documentado a través del INEC8 
, 

de los Catastros del Guayas y Manabí y de sus respectivas webs, y del 

Ministerio de Turismo y su web. 

Por último, gran cantidad de información ha sido acopiada a través de guías, 

folletos y material promociona! de los diferentes destinos turísticos de 

Hispanoamérica y el Ecuador, de empresas privadas del sector turístico y 

alimentario, etc. Este material ha sido recopilado en su gran mayoría en la 

Feria de Turismo ya mencionada. 

2.3 Técnicas utilizadas 

La Técnica de la Observación 

Ha sido básicamente participativa, es decir el equipo ha asistido a los 

procesos necesarios desde la recolección de los productos hasta la 

presentación final del plato. 

8 Instituto Nacional de Estadística del Ecuador 
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Investigación de Campo 

En lo que a la investigación de campo se refiere, al tratarse de una 

indagación de los recursos turísticos asociados a un hecho cultural como es la 

gastronomía, se ha optado por el modelo propuesto por Santana E. (1997), 

en su estudio sobre antropología y turismo, adaptándolo en lo posible a las 

líneas actuales de investigación de mercados y recolección de datos. 

Para ello se ha tomado como guía lo expuesto por Macias S. (2003)9.Para la 

indagación de recursos de tipo cultural es necesaria una asociación de estos a 

su entorno social y humano. Esto, llevado al fenómeno de la alimentación 

equivale a tener en cuenta una serie de aspectos tales como los usos y 

costumbres de los residentes para con su alimentación, los diferentes platos y 

recetas, su consumo, o la posibilidad de que este se asocie a alguna fecha o 

evento en especial. 

En este sentido y teniendo en cuenta la tipología de datos a obtener, se ha 

optado por una investigación exploratoria de tipo cualitativa, mediante 

entrevistas diseñadas para los diferentes apartados a estudiar; de tal forma 

que cada una de estas refleje los aspectos de cada ficha del inventario. 

9 Macias S. (2003). Mi socio el cliente. Una guía para la investigación de 
mercados. 
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A cada ficha se le proporcionará un determinado código para distinguirla. 

Dicho código estará conformado por los siguientes componentes: 

1.- Cada ficha al inicio siempre llevara las letras 1 (Inventario), G 

(Gastronómico). 

2.- Seguidos de las siglas PL (si se trata de platos), PR (si se trata de 

productos), PT (si se trata de planta) y FM (si se trata de festividades y 

mercados). 

3.- De igual manera Manglaralto que es la zona de estudio se identificara con 

MGA. 

4.- Finalmente y separado por un último guión, se colocarán 3 dígitos para 

enumerar la ficha, así tenemos el siguiente, el primer plato a inventariar 

tendría como código l. G - PL- MGA - 001 

2.4 Procedimientos de recolección de datos 

Para aclarar el proceso de recolección de datos, es necesario señalar que 

dependiendo del universo a estudiar, las entrevistas utilizadas son de las 

siguientes clases: 
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Tabla V. Clases de entrevistas 

• Representante político o del 

sector turístico o alimentario 

• Propietarios de establecimientos 
ENTREVISTAS A EXPERTOS 

(investigación de la planta) 

• Empresario del sector de la 

agricultura, ganadería o pesca 

• Población local en cuanto a sus 
FOCUS GROUP O GRUPOS DE 

tendencias de consumo 
ENFOQUE 

alimentario 

• Población local en cuanto a sus 

ENTREVISTA EN PROFUNDIDAD tendencias de consumo 

alimentario 

Fuente: Elaboración Propia 

Para determinar la población a estudiar se ha tenido como oportuno tomar 

los siguientes parámetros: 
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Tabla VI. Determinación de la Población a estudiar 

ENTREVISTAS FICHA (DONDE SE HAN POBLACION 
USADO DATOS OBTENIDOS) 

D Población local en cuanto a •!• Platos • Mujeres casadas y unidas 
sus hábitos de consumo •!• Productos 
alimenticio ·:· Fiestas y mercados 

D Población encargada de (+ Productos • Población representativa de 
labores de producción u •!• Fiestas y mercados los sectores productivos, 
obtención de recursos o determinada por el no de 
productos agroalimentarios personas consider¡;¡das 
o pesqueros como empresarios de los 

diferentes sectores o 
productos, 

• Población representativa de 
los grupos o asociaciones 
de productores 

D Empresarios de la ·:· Planta • Población representativa de 
restauración local •!• Productos la actividad gastronómica 

·:· Platos local, determinada por 
•!• Fiestas y mercados empresarios cuyos 

establecimientos ofrezcan 
platos típicos 

D Responsables políticos del ·:· Planta • Población representativa de 
área turística y alimenticia ·:· Platos la actividad política, 
(agricultura, ganadería y .:· Productos respecto al área turística y 
pesca) ·:· Fiestas y mercados alimenticia 

Fuentes: Elaboración Propia 

Los conceptos a tener en cuenta son los siguientes: 

• Poblaeión: Llamada también "Universo", es el total de elementos que 

se pretende analizar. 

• Muestra: Aquella parte de la población que se escoge, se mide y se 

analiza. 
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1 Error de muestreo (E): Es el error, expresado en porcentaje, que el 

investigador asume por inferir los resultados u opiniones de un 

pequeño grupo de elementos (muestra) a la totalidad de la población. 

• Probabilidad p y q: Porcentajes que reflejan la probabilidad de 

ocurrencia y no ocurrencia del fenómeno que se investiga. Ambos 

suman siempre 100°/o, o si se prefiere 1. 

Finalmente la fórmula y parámetros utilizados y los resultados obtenidos en 

cuanto a la muestra, según tipo de entrevista son los especificados a 

continuación: 

Tabla VII. Fórmula de Cálculo de Población Finita 

n= 
z 2 *N*p*(l-p) 

E 2 * (N - 1) + z 2 * p * (1- p) 

N= 20000 

Z= 1,64 (índice de confianza del 90º/o) 

P=0,5 (condiciones desfavorables de estudio) 

E= 0,08 (8% de margen de error) 

n= 104,s ---+ 105 entrevistas 

Fuente: Correa Macias S. "Mi socio el diente, una guía para la investigación de mercados". Guayaquil 
2003. Pág. 117 

(
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Este número de entrevistas se ha dividido según la tipología de la población a 

la que van destinadas y según la información a obtener de la siguiente 

manera: 

Tabla VIII. Entrevistas realizadas 

Población local 25 

Empresariado restauradón 33 

Productores Locales 

- Pesqueros 25 

- Agropecuarios 10 
Fuentes: Elaboración Propia 



, 
CAPITULO III 

ASPECTOS GENERALES DEL DESTINO 

3.1 Aspectos Geográficos 

3.1.1 Ubicación 

Tal y como se puede apreciar en el Gráfico#2, para el presente estudio 

se ha determinado como sector a investigar, los recintos comprendidos 

dentro de la Parroquia de Manglaralto (ubicada a orillas del mar, al 

norte de la actual provincia de Santa Elena, entre la latitud: S 1 º57' / N 

1°40 ', longitud: O 80°45' / E 80°35 ', con una extensión territorial de 
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64462m2
• Dicho espacio estaría compuesto por los siguientes recintos: 

Manglaralto, Montañita, Olón, Curia, San José, Las Núñez, La Entrada, 

La Rinconada, y Ayampe. 

Gráfico 2. Foto Satelital del área de estudio 

Fuente: www.earth.qoogle.com 

El área en cuestión limita al Norte con la Comuna Las Tunas; al Sur con la 

Comuna Rio Chico; al este con la Cordiltera Chongón - Colonche y al oeste 

con el Océano Pacífico. 
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3.1.2 Clima 

Dada su situación geográfica, la zona se encuentra por una parte, bajo 

la influencia de la corriente fría de Humboldt y por la otra, por la 

corriente cálida del Niño. Esto hace que el clima sea tropical y esté 

definido entre los subtipos "sabana" y "monzón". Así, se presentan 

temperaturas elevadas durante todo el año; siendo la evaporación 

superior a las precipitaciones. Esto ha ocasionado altos grados de 

sequedad, llegando incluso a la desertización. 

Por otra parte, la corriente cálida del Niño provoca un aumento en los 

índices de pluviosidad entre los meses de Diciembre a Mayo, dando 

lugar a la denominada "estación de invierno o Temporada Alta", en la 

que se alcanza una temperatura promedio de 26,5 ° C, coincidiendo 

principalmente con el mes de Abril. 

Durante los meses de Junio a Noviembre la presencia de las garúas 

aumenta la humedad del ambiente, siendo esta la estación de verano o 

Temporada Baja. En los meses de Julio, Agosto y Septiembre prevalece 

una temperatura promedio de 21,4ºC. 
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3.1.3 Orografía e Hidrografía 

En el aspecto orográfico, la zona de estudio se encuentra atravesada 

por una parte del sistema montañoso Chongón-Colonche, que recorre 

95 km de la costa ecuatoriana en sentido este-oeste, formado por un 

cinturón de cerros, como los de Manglaralto, Chanduy, Estancia y Sayá. 

Su topografía regular es representada por el contrafuerte de Matapalo, 

Cerros de Matapalo, montañas de Olón, cerro La Torre, cerro Caridad, 

entre otros y un pequeño contrafuerte al sur-este. Dentro de esta 

cordillera destaca el Bosque Protector Chongón-Colonche, con 

coordenadas 80° 18' Oeste 2° 7' Sur, un área de 44.000 ha y una altitud 

que varía de 50 a 770 m. 

En el aspecto hidrográfico, podemos decir, que algunos de los cursos de 

los ríos desembocan en el Océano Pacífico, como es el caso de los ríos 

Ayampe, San José, Mancay, Pajiza, Manglaralto, Simón Bolívar, Dos 

Mangas (formado por el Río Grande y el Río Colín o Chico, por lo cual se 

debe el nombre Dos Mangas). Al Este se observan otros ríos como: El 

Agua Caliente, Blanco, Matapalo, etc. 
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3.2 Antecedentes Históricos 

La parroquia Manglaralto fue habitada desde tiempos remotos por aborígenes 

que dejaron un legado de identidad con su manufactura durante el periodo 

formativo. Esta tiene que ver con la cerámica que los arqueólogos han 

denominado como la primera época, es decir la más antigua de todas. 

La cultura que se desarrolló en esta zona fue la Valdivia. Esta se refleja 

principalmente en su cerámica, una de las más antiguas de América. 

Presentan grandes avances tecnológicos, como la iniciación de la agricultura, 

el tejido, trabajos de la piedra pulida, etc. Su ubicación fue en la región cálida 

seca del Litoral, desde el sur de Manabí, en el Guayas, hasta El Oro, datando 

de 3000 años A.C. 

Las vasijas son muy decoradas con un arte recio. Son monocromas (el uso de 

un solo color: negro, marrón, café, anaranjado, rojo, gris, ladrillo, en 

diferentes tonalidades). Algunas presentan bandas de pintura roja. 

Sus formas son variadas, existen bellísimos figurines sin vestuario, pero con 

peinados hermosamente elaborados, que son símbolo de fecundidad. El 98% 
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son femeninos y el 2% masculinos. Hay figurines que representan gemelos, 

mujer encinta, personajes sentados en banquitos tetrápodos. Al principio los 

hicieron de piedra y de diente de león de mar, luego de cerámica. 

Pulieron la piedra para fabricar hachas pequeñas, manos, martillos grandes, 

pesos de red, cuchillos, raspadores, pulidores, puntas de hacha, ganchos de 

propulso, etc. También realizaron trabajos de conchas, puliendo la madre 

perla para hacer anzuelos y cuentas de collar. En especial utilizaron la concha 

Spondylus para hacer sus adornos. Finalmente tejieron canastas, cordeles, 

etc., con paja y cabuya. 

El origen de esta población es incierto. El nombre de Manglaralto se debe a 

que en esta zona hubo muchos manglares que formaban bosques. Recién en 

el año 1862 se le dio categoría de Parroquia. Hasta el año de 1645 

Manglaralto era un incipiente caserío compuesto por las familias: Suarez, 

Reyes, Borbor, Orrala, Palma, González, Roca. Estas vivían de la pesca, la 

agricultura y la exportación de productos como tagua, paja toquilla y plátano. 

Es así como poco a poco se van extendiendo y asentando las poblaciones a lo 

largo de la zona norte de la costa; algunos de estos pobladores, 
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originalmente de otras partes como Guayaquil, vinieron busca del cangrejo 

azul que vivía en los manglares de Olón, llamado el Cangreja!, pero tanto el 

manglar como el cangrejo han ido desapareciendo y las poblaciones han ido 

creciendo. 

3.3 Aspectos culturales 

Todo pueblo tiene su leyenda; la de los pueblos de esta zona cuenta que por 

los años de 1826 a 1827, existían pequeños caseríos en las altas montañas 

de lo que ahora se denomina Cordillera Chongón - Colonche. Los habitantes 

de esta zona no conocían las playas que eran vírgenes, pero cuando estaba 

despejado el cielo, a lo lejos se escuchaba el bramar de las olas. 

Tres aventureros, Chocota, Carretas y Zacotas, pensando que el rio los 

llevaría a algún lugar, deciden armar una balsa y lanzarse en la corriente. El 

mismo día llegan a la playa, y a lo lejos ven un islote en medio del mar. 

Toman la misma balsa y se dirigen a él. Al llegar encuentran un pescador, el 

cual les dice que ese islote se llama el Viejo. Regresaron a la playa, y se 

dieron cuenta que lo tenían todo a la mano: hortalizas, legumbres, plátanos, 

frutas de toda clase, y más que nada el pescado de agua salada y dulce. 
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Es así que deciden armar tres chozas y se instalan ahí con sus familiares, 
,,·: 
•I 

bautizando el lugar como Viejo de Montaña. Pero pronto llegan unos 

comerciantes, y con ellos la codicia y ambición, y por ende la separación de 

los habitantes, que hasta el momento habían comercializado con el tradicional 

trueque. 

Entonces se formaron los otros pueblos como son Olón, Montaña, Cadeate, 

etc. Pero los torrenciales aguaceros producían correntadas que se llevaban 

los caseríos, por lo que Chocota y Carreta, que eran los cabecillas deciden 

ubicar su gente en la parte norte sobre el barranco entre arbustos de 

mangles, y por esta razón cambian el nombre del pueblo y lo llaman Manglar 

Alto. 

Las festividades son parte de la cultura de todo pueblo, en el caso de 

Manglaralto destacan las siguientes: 

Cada 28 de Mayo tiene lugar la fiesta de la Parroquialización. El primer día 

inician la festividad con la elección y proclamación de la reina de las comunas 

o instituciones que existen en Manglaralto, después se realiza el concurso 
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comunitario llamado "Balconazo", el objetivo es resaltar los valores culturales 

de cada comuna. 

Luego se realiza el baile público, además del desfile cívico militar y el desfile 

de las escuelas y colegios. Culmina con la sesión solemne con el Municipio de 

Santa Elena. También hay distracciones populares que complementan la 

celebración, como juegos deportivos, palo encebado, ollas encantadas, 

carreras de ensacado y torneos de pañuelo entre otras. 

Las Fiestas Religiosas Patronales también tienen su importancia, destaca la 

de San Ignacio de Loyola, que se celebra el 31 de Julio de cada año. Se 

realiza la procesión con la imagen recorriendo el pueblo con el 

acompañamiento de la banda de músicos y el lanzamiento de cohetes, se 

realizan distracciones populares como: carrera de ensacado, torneos de 

pañuelo, carrera de bicicletas, ollas encantadas, juegos deportivos, carreras 

de caballos, etc. 

Después de la Santa Misa la banda de músicos se ubica frente a la iglesia y 

da inicio a la fiesta entonando las canciones populares. Los personajes 

populares que siempre están presentes son: el curiquingue, la vaca loca y el 

•' 1 11! 1 
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político loco, estos demuestran sus destrezas lo cual sirve para amenizar la 

fiesta. La fiesta de la patrona Virgen de la Merced se realiza cada septiembre 

24 con actos similares. 

En la década de los cuarenta, los habitantes acostumbraban celebrar la fiesta 

de los Fieles Difuntos, preparando alimentos con harina de trigo, frutas de la 

sierra y de la costa, manjares, legumbres, jugos, mariscos, etc. Los ponían en 

grandes mesas cubiertas con manteles elegantes apropiados para la ocasión, 

con velas encendidas en su interior. Luego de rezar largamente, llegaban a la 

conclusión de que los muertos venían a comer, oían voces, pasos y muchas 

veces veían al difunto. 

Para las honras fúnebres celebradas en el cementerio, se reunían en grupos 

velando tumbas, encendiendo velas; luego de una larga caminata la gente se 

repartía en pequeños grupos para ir de puerta en puerta, pronunciando una 

conocida frase: ''Ángeles somos, del cielo venimos, pan pedimos'~ Los 

dueños de casa que eran visitados les regalaban pan y comida del difunto. 



CAPÍTULO IV 

ANÁLISIS DEL DESTINO 

4.1 Actividades Económicas de la Zona 

4.1.1 Contextualización Económica del Ecuador 

En la actualidad la economía ecuatoriana se caracteriza por las 

exportaciones de productos agrícolas, constituyendo uno de los sectores 

de mayor peso específico dentro de la economía nacional en general, y 

especialmente en la campesina. 
1, 1 
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El grueso de la producción se obtiene en la costa del Pacifico, sobre 

todo en lo referente a aquellos productos destinados a la explotación, 

mientras que por otro lado, en la región andina se trata básicamente de 

producidos cuyo destino es el mercado interior. 

Así, en el País continúa aun existiendo una dependencia, sobre todo en 

lo referente a la explotación de los productos tradicionales, 

principalmente del banano, el camarón, las flores, el cacao y el café. 

Junto a estos, se fomenta también el desarrollo de productos no 

tradicionales como las maderas, las frutas tropicales, las hortalizas y la 

artesanía. 

Como resultado de lo anterior, en la estructura del PIB agropecuario 

(Tabla IX) se Identifica que los rubros que más contribuyen son los 

denominados como "otras producciones agrícolas y producción animal"; 

le sigue la producción de productos tradicionales de exportación, como 

son el banano, el café y el cacao. 

De esta forma, los cultivos que, a nivel nacional, aportaron un mayor 

volumen a la producción, son: el banano, la caña de azúcar, el arroz, la 
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palma africana, el maíz duro seco, el plátano, la papa, la naranja, la 

soya, el palmito, la yuca y el mango. 

En último lugar aparecen los cultivos transitorios, de los cuales los más 

importantes en términos de superficie serían los cereales y granos, tales 

como: arroz, cacao, banano, maíz duro, maíz suave seco, café, plátano, 

palma africana, soya, caña de azúcar y papa. 

Tabla IX. Ecuador: Participación porcentual 

Producto 1996 1997 1998 19 9 2000 2001 2002 

Banano, Café, 13% 13% 14% 15% 16% 14% 150/o 

Cacao 

Otros productos 32% 32% 32% 33% 35% 36% 350/o 

agrícolas 

Producción Animal 30% 30% 30% 30% 33% 33% 330/o 

Silvicultura, tala y 8% 8% 6% 6% 7% 7% 7°/o 

corta 

Pesca y caza 17% 17% 17% 16% 9% 10% 100/o 

Total 1000/o 1000/o 1000/o 1000/o 1000/o 1000/o 1000/o 

Fuente: Vallejo S. (2002), ""El perfil del sector agropecuario ecuatoriano", Publicado por Ministerio 
de Agricultura, Ganadería, Acuacultura y Pesca del Ecuador, pág. 2 
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Otro de los sectores con una aportación destacada es la producción 

pecuaria (ganado vacuno, porcinos, caprinos, caballos, etc.), la cual ha 

experimentado un progresivo desarrollo en los últimos tiempos. 

Tal y como se especifica en la Tabla X, el ganado vacuno de carne y 

leche supera las 5,283.109 cabezas, de las cuales más de ta mitad 

corresponde a ta raza criolla. 

Así, según datos de la Agencia de Servicios Pecuarios, en el 2005 el 

ganado porcino superó las 1,700.052 cabezas a nivel nacional. Aquí es 

importante destacar que casi las dos terceras partes del total de esta 

actividad se concentra en la sierra. 

Tabla X. Ecuador: Producción Pecuaria 

Producción Ecuador Guayas 
Ganado vacuno 5.283.109 413.000 
Porcino 1.700.052 133.890 
Ovinos 1.366.539 960,00 
C.aprinos 196.760 1.440,00 
caballos 391.595 20.900 
Mulas 130.762 4.569 
Asnos 200.871 2.115 
Total 9. 69.6 -76 n.-. ~ 

Fuente: Agencia de Servicios Pecuarios 2005 Elaboración Propia 
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Por otra parte, según cifras de la Asociación Nacional Acuícola, la 

exportación de camarón es otro de los sectores que ha representado 

durante las dos últimas décadas un rubro importante, ubicándose en los 

primeros lugares en cuanto a kg exportados. 

Aquí es importante destacar que en Ecuador, cerca del 90º/o de la 

producción de camarón proviene del cultivo, siendo el porcentaje 

restante de procedencia de capturas, localizadas en las cálidas aguas 

del Pacífico. Durante el año 2006 el camarón representó cerca del 

26.0% del total de la exportación tradicional. Así, su producción vía 

cultivo supera las 135.000 toneladas anuales. Dicho volumen sitúa al 

Ecuador en el primer puesto en cuanto a la producción de camarón en 
11 

cautiverio, en lo referente al hemisferio Occidental y el segundo a nivel 

mundial, tan sólo superado por Tailandia. 

En cuanto a la pesca artesanal, según datos del Instituto Nacional de 

Pesca, incluye más de 138 puertos o caletas pesqueras esparcidas a lo 

largo del borde costero continental. De estas más de 15.000 son 

embarcaciones artesanales, con un empleo aproximado de más de 

56000 pescadores y una producción anual de unas 37000 TM (promedio 
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1988-1997). De esta forma, la pesca artesanal es la principal fuente de 
;¡ 1 

abastecimiento de productos frescos para el mercado interno. 

Por último, es importante destacar las grandes perspectivas de 

desarrollo en otros campos de la actividad económica, entre los que las 

autoridades ecuatorianas citan el turismo, junto con el petróleo, la 

minería, las telecomunicaciones, la generación de energía, la pesquería, 

la agroindustria y la red vial. 

De esta manera, el turismo es, sin lugar a dudas, un eje fundamental 

para la reactivación económica, la generación de empleo, la inversión 

local y extranjera, el desarrollo de infraestructuras hoteleras, puertos y 1" 

vías, es decir que por tanto, representa un atractivo de divisas para 

Ecuador. 

.• 11 

4.1.2 Contextualización Económica del Área de Estudio 

La parroquia Manglaralto configura un importante potencial productivo 

para las actividades agrícolas, pecuarias y pesqueras, las cuales se 

encuentran condicionadas o limitadas por la insuficiencia de agua, de 
111 
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obras de infraestructuras viales o de riego o por los bajos niveles de 

tecnología. Entre las actividades productivas que más se desarrollan en 

la franja costera destacan la producción agrícola, la pecuaria, la 

acuícola, y la pesquera. 

• Sector Agrícola 

Esta actividad representa el 6.7% de la producción de la zona. Su 

realización es básicamente llevada a cabo en parcelas de hasta 1 

hectárea, localizadas fundamentalmente en huertos familiares de 

subsistencia. De estos, el 8.5% lo hace en parcelas de 1 a 10 hectáreas 

de superficie que se destinan básicamente al autoconsumo y al 

mercado. Del mismo modo, el 7 .6% emprende la actividad en parcelas 

de 10 a 30 hectáreas de extensión. 

Como se aprecia en el Gráfico3, la utilización de la tierra agrícola se 

divide en: Cultivos transitorios (22.5% del territorio), cultivos 

permanentes, (9.1% del territorio), y cultivos semi-permanentes (3.1% 

del territorio). Finalmente existe otro grupo de áreas de cultivo, como 

son los terrenos destinados al pasto ( 4.4% del territorio), el Barbecho y 
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rastrojos (2.3°/o del territorio), y los pastos naturales, de los cuales el 

20.9% y el 12,8º/o corresponde a montes y bosques respectivamente. 

Gráfico 3. Uso del Suelo Agropecuario en ta Zona de Estudio 2002 

Puto nat:Llral 
280/o 

Barbecho y 
rastrojos 
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cuttiv. 
Pennane(lte$ 

12% 

1 
\_ 

Cultivos 
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60/o 40/o 

Fue11te: Redes Eurosur 
Elaboración Propia 

Hacia tos sectores de montaña ta actividad agraria se centra en la 

producción de café, madera, plátano, tagua y paja toquilla. En el sector 

del valle se desarrolla la horticultura (tomate, pepino, pimiento, cebolla 

y pimienta) y la fruticultura (sandía, melón, papaya y especialmente 

dtricos como naranja, mandarina, limón, lima, etc.). En la zona de seca 

no se realizan cultivos masivos de higuerilla y maíz, aprovechando 

principalmente tas lluvias de ta época de invierno. Los canales de 

comercialización utilizados son informales, destinándose los productos a 
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los comerciantes intermediarios de los mercados de La Libertad y el 

mayorista de Guayaquil. 

Es de destacar que en la actualidad se van extendiendo las prácticas de 

rotación y diversificación de cultivos y la incorporación de productos de 

ciclos semi-perenne y largo para asegurar el consumo familiar e 

insertarse en mejores condiciones a la producción. Los cultivos agrícolas 

se estiman así: 

Tabla XI. Cultivos Agrícolas de la Zona de Estudio 

CULTtVOS 

CldoCorto 

Mafz 

Hortalizas y legumbres 

Tubérculos 

Cucurbitáceas (sandías, melón, etf;,) 

Permanentes 

caté 

Plátano y Banano 

Frutales 

Cítricos 

Toquilla 

Bosque Natural 

Pastizales (artificiales) 

Total 

SUPERFlOE ESTIMADA (has) 

3900 

1000 

2500 

200 

200 

1500 

600 

300 

200 

300 

100 

4500 

2000 

11900 

Fuente: Estimaciones del MAG e informe de la zona 

!1, 
' 1 ., 
¡ 1 



79 

• Sector Pecuario 

La actividad pecuaria se centra en la cría de caprinos, porcinos y 

vacunos, siendo el porcino el que más se destaca con el 28.6º/o, 

seguido del vacuno con 7.9% y el caprino con 4.4%. El resto se 

distribuye entre la crianza doméstica de aves de corral y otras especies 

menores. En los últimos años se ha incrementado el uso de la tierra 

para pastizales y crianza de caballares en el sector de Olón, 

destacándose de sobremanera la crianza de aves de engorde y 

ponedoras con fin en el mercado local. La apicultura es una actividad 

reciente, que consiste en la extracción de la miel y producción de la 

cera, y su comercialización está asegurada a través de organizaciones 

de desarrollo que trabajan en el sector. 

Gráfico 4. Sector Pecuario en la Zona de Estudio 
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• Sector Acuícola 

La captura de post-larvas de camarón ha sido una de las actividades 

económicas más importantes de la zona. Esta empezó a desarrollarse a 

mediados de los años ochenta con la construcción de los primeros 

laboratorios de larvas de camarón y el centro de Investigación marina 

CENAIN en la comuna San Pedro. El auge de implementación de 

camaroneras y laboratorios alentó la recolección artesanal de larvas, 

incorporando un número importante de familias a esa actividad. Estas 

han trasladado su residencia a las zonas de costa, a veces en 

condiciones rústicas y de inseguridad. 

De esta forma, se estima que el 80% de la población económicamente 

activa "larvea"; la razón por la que se produce esta situación, es debido 

a que para la captura de la post-larva sólo se necesita trabajar durante 

los aguajes, lo cual equivale a un promedio de 16 días por mes. La 

pesca post-larva de camarón está mayoritariamente realizada por 

hombres, mientras que el papel de las mujeres, es ayudar en la 

limpieza y cuidado de la captura. 

:1 

1 ., 



81 : ; 
• Sector Pesquero 

·1 

La pesca tradicional artesanal en la zona se ha visto disminuida debido a 

varios factores que van desde los de orden climático, hasta la presencia 

de pescadores de otros sectores o a los barcos atuneros y rastreros que 

con la utilización de modernas artes de pesca barren el fondo marino, 

mermando considerablemente las oportunidades de captura en las áreas 

reservadas a la pesca artesanal. 

A partir de la década de los setenta los pescadores empiezan a utilizar la 

red cerco, incorporan el motor fuera borda y las pangas reemplazan a 

los bongos. Así, se establece que el 35.06% de los pescadores tienen 

embarcaciones con motor propias y el 69.94% no la poseen. 

'1 
Por otra parte, el 23.62% de los pescadores están organizados en 

Cooperativas o Asociaciones y el 76.38% son independientes. El centro 

pesquero más representativo de la Parroquia está ubicado en la 

Comuna de San Pablo, con 271 pescadores. La presencia de la industria 

pesquero-conservera-harinera a menor escala ha generado diversas 
1 

'1 

plazas de empleo, especialmente en el sector femenino. 
'1 1 
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4.1.3 Contextualización Demográfica del Ecuador 

Según cifras del úftimo censo elaborado por INEC en el año 2001, 

concernientes al período 1950- 2001, la evolución y tasa de crecímiento 

de la población seria la siguiente: 

Gráfico S. Crecimiento Poblacional de Ecuador 

.202.757 

1 

Crecimiento Poblaclonal 
de Ecuador 
tt b11 1 Ano 

9 .697.979 

8 .138.974 
6 .521 .710 

4 .564.080 

12.156.608 

1950 1962 1974 1982 1990 2001 

Fuente: INEC. Población y tasa de crecimiento 1950- 2001 
Elaboración Propia 

Gráfico 6. Tasa Porcentual de Crecimiento Poblacional 

Tasas de Crecimiento 

50-62 62·74 74·82 82·90 90-01 
- crecimiento - Ano 

Fuente: INEC. Población y tasa de crecimiento 1950- 2001 
Elaboración Propia 

'1 

I~ 
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La tasa media de crecimiento poblacional entre los años 1950 y 2001 ha 

ascendido al 2,58 o/o, con cifras que van de los 3,2 millones de 

habitantes en 1950 a los 12,1 millones de habitantes en 2001. 

Por otro lado, en lo que se refiere a los grandes grupos de edad en los 

que está dividida la población, el mayor porcentaje lo representa la 

población infantil (O- 14 años) con un 33%. El siguiente grupo con un 

porcentaje de 27°/o en las edades entre 25-44 años; con un 20% le 

sigue el grupo de población entre 15-24 años; el grupo entre los 45-64 

años presenta un 13º/o y por último, con el menor porcentaje se 

encuentra el grupo de la tercera edad, de 65 y más, con un 7°/o. 

Gráfico 7. Población Nacional por grandes grupos de edad (2001) 
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Fuente: INEC 

o 14 
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25·44 

45-64 

• 65 y f 

Elaboración Propia 

11 
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Finalmente en cuanto a la ocupación de la Población Nacional 

Ecuatoriana, y en base a datos del Banco Central de Ecuador, hay que 

destacar que a finales del 2006 la Población Económicamente Activa fue 

de 4.290.360. Sin embargo, el 9,9% de la población se encontraba en 

situación de desempleo y el 56,4°/o subempleada. 

4.1.4 Contextualización Demográfica del Sector 

Según datos del INEC correspondientes al año 2001, la parroquia 

Manglaralto, consta con una población de 22.917 habitantes, 

correspondiendo un 49% al sexo femenino y un 51 % al masculino. 

Por otro lado, la distribución poblacional según edades sería Ja 

siguiente: 

Tabla XII. Distribución de Población por Edades 

Deo- 40años 18150 79.2º/o 

¡ De 41 - 65 años 3896 17°/o 

Mayores de 65 años 871 3.8°/o 

Fuente: INEC 
Elaboración Propia 
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De esta forma, el total de vivienda en la parroquia asciende a 4597, 

con un promedio de 5.04 habitantes por hogar. Así, La tasa de 

crecimiento poblacional se ubica en 0.24 y la densidad poblacional en 

37 .81 habitantes por km2. 

El total de los habitantes y su porcentaje poblacional de cada comuna 

de la zona de estudio se detalla en la Tabla XIII, en la que se observa 

que las principales comunas en cuanto a su población son Olón (1552 

habitantes), seguida de Montañita (1168 habitantes) y Manglaralto 

(886 habitantes). 

Tabla XIII. Población por Comuna de la Zona de Estudio 

COMUNAS Hab. HOMBRES MUJERES NIÑOS VIVIENDAS 
(Aprox.) 

Manglaralto 996 41.0% 44.2% 14.8% 252 

Montañita 1168 41.1% 42.1% 16.8% 212 

O Ión 1552 47.0% 41.0% 12.0% 300 

Cu ría 284 39.4% 43.7% 16.9% 56 

San José 652 43.0% 41.7% 15.3% 132 

Las Núñez 344 43.0% 38.4% 18.6% 68 

La Entrada 928 47.0% 40.5% 12.5% 
1 

140 

Ayampe 472 1 52º/o 1 48°/o * t 122 
1 1 

Fuente: INEC 
Elaboración Propia *s/d sin datos 

'1 
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• Educación 

Según el Centro de Promoción Rural (2002) la educación de la zona 

mantiene una cobertura en todos los niveles desde et preescolar, 

primaria, y secundaria, hasta universitaria, con oferta tanto del sector 

público, como del privado. La edad escolar se inicia a los 5 años, siendo 

este dato ligeramente superior en el caso de la población de la cabecera 

parroquial. Sin embargo, existe una clara diferencia en la calidad de la 

educación, principalmente en los sectores más distantes. 

El nivel de analfabetismo en adultos mayores de 15 aflos es alto, 

llegando al 10,2º/o en ta Provincia del Guayas. En este sentido, 

Manglaralto es una de tas parroquias donde se registran los mayores 

niveles de analfabetismo, con un porcentaje del 13,2°/o, siendo tas 

mujeres las que registran un mayor nivel de analfabetismo. 

• Pobreza 

En el Gráfico 8, según números del SISE (2006), la provincia del Guayas 

registra unos niveles de pobreza que llegan al 79.87°/o por NBI 
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(Necesidades Básicas Insatisfechas), es decir que 8 de cada 10 

habitantes de estas parroquias carecen de insumos básicos para su 

subsistencia. En la parroquia de Manglaralto los niveles de pobreza 

llegan al 88.2% por NBI. 

Gráfico 8. Pobreza por NBI Guayas 
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~ 
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~ 
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Fuente: SISE 4 
Elaboración: CONDEM 2006 

• Ocupación de los Comuneros 

1,40% -

96% 
SS,20% 9lMJ% - ,_ -

-
-

En la Tabla XIV se determinan las diferentes categorías de ocupaciones 

realizadas por los habitantes de cada comuna. Esta expone que la 

mayoría de los comuneros desempeñan las funciones de amas de casas 

;¡ 
1 

,1 
¡I 

'• • 
li 
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o estudiantes, seguido por las representativas de unas mayores fuentes 
11 

de ingreso, como son la agricultura, la pesca y la artesanía. 

Sin embargo, fa categoría de los comuneros sin empleo representa un 

alto nivel, posiblemente debido a escases de plazas de trabajo que les 

permita obtener un ingreso fijo. 

Tabla XIV. Ocupaciones de la Población por Comuna 

Comunas 
I! ftl o o .B 
:E ~ "' e ¡¡:: ·~ e 

e j o~ * ftl m ftl 4 = GI ftl GI :s z~ a. ·- Q. 

·~ GI ~ .a E 11) E e a. E ;¡ = o t; w : w e u w 

La Entrada 928 228 220 o 12 4 24 o 268 172 

Las Núñez 344 88 76 o o o o o 80 100 

San José 652 192 176 o o 8 8 o 104 164 

Curia 284 92 28 44 4 o o o 72 44 

O Ión 1552 400 104 93 69 69 41 23 324 429 'I 

Montañita 1168 304 168 8 16 40 32 12 232 356 

Manglaralto 996 292 140 16 52 32 2 16 240 184 

Ayampe 472 140 18 25 16 25 9 29 90 120 

Fuente~ Fundación Salud para el Pueblo (2001) 
Elaboración Propia *A.e: ama de casa 

,, 
1 

1 
! 
1 
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4.2 Principales Atractivos Turísticos 

4.2.1 Contextualización Turística 

Según las tendencias actuales, existen varias líneas de definición del 

término "destino turístico". Todas ellas coinciden en una ilustración de 

que se trata de contextualizar una actividad tan polifacética y singular 

como es la turística, dentro de unos márgenes geográficos, en los 

cuales es necesario definir todas sus características como lugar capaz 

de atraer diversas corrientes de visitantes, caracterizadas por sus 

propias tendencias de demanda, de forma que puedan responder a sus 

expectativas. 

Así surge el concepto de "destino como producto integral", el cual trata 

de englobar un grupo genérico de atributos que comprende una serie 

de componentes tales como ta comunidad, el sector turístico y el clima 

social. Es la suma de estos atributos ta que posibilita que un grupo de 

recursos den forma al destino. Así, según Vatls10
, destino turístico 

representa "el espacio geográfico determinado, con rasgos 

1° Conferencia Consejo de Educación OMT 2004 
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propios de clima, raíces, infraestructuras y servicios, y con 

cierta capacidad para desarrollar instrumentos comunes de 

planificación, que adquiere centralidad atrayendo a turistas 

mediante pn.•ductos perfectamente estructurados y adaptados 

a las satísfac;c..iones buscadas, gracias a la puesta en valor y 

ordenación de los atractivos disponibles; dotado de una 

marca, y que se comercializa teniendo en cuanta su carácter 

Integral". Todo ello vendría resumido por el gráfico 9: 

•Ubicación 
•Olrna 
•Orografía 
•Hidrograrsa 
•Historia 
•Cultura 

Gráfico 9. Esquema del Destino Turístico 

Motivación: 
• Vacaciones 
•Ecológica 
•Deportiva 
•Religiosa 
•Cultural 
• Recreación 

• Recursos Naturales 
• Actividades Productivas 
• Aspectos Demográficos 

.fspaclo Natural 
•Recursos -E Naturales 
•Atractivos Religiosos 
•Espacio CUituraies 

Sociocultural 

• Accesibilidad Restauración 
• Infraestructura L Alojamiento 
• Actividades Turísticas 
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Esta contextualización debe ser en todo caso, adaptada a la realidad 

de cada lugar y definida por un conjunto de valores mucho más 

limitados y de tipo, tanto geográficos como poblacionales o culturales, 

concordantes con espacios reducidos. 

De esta manera surge el término "Municipio Turístico", el cual según F. 

Vera (1996) es "el crisol donde se funden todas las realidades 

del Producto Turístico Global dentro de un ámbito reducido, y, 

fundamentalmente la realidad social de contacto más cercana 

con los habitantes que conforman su población. La misma 

diversidad tipológica, en relación con modalidades turísticas o .d. 

\'' 
!r especialización en determinados productos o mercados, ,, 

introduce un factor de complejidad y exige una labor de 

sistematización de las diferentes realidades'~ 

'll 

En el caso del espacio comprendido en el área de estudio, puede ser 

considerado como tal, pues a pesar de no corresponderse con la 

terminología de "Municipio", propia de otras geografías, si cumple con 

las particularidades anteriormente señaladas. 
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De esta forma y siguiendo el esquema y definiciones anteriores, se ha 

creído oportuno, partiendo de una descripción general del Ecuador, 

estudiar cada uno de los aspectos propios de la zona de análisis, que 

podrían dar pie a la denominación "Manglaratto - Ayampe, destino 

turístico integral". 

4.2.2 Atractivos Turísticos del Ecuador 

Gráfico 10. Mapa Turístico del Ecuador 

Mapa Turístico 
del Ecuador 

Fuente: www.viveecuador.com 
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A pesar de ser un país pequeño, Ecuador se caracteriza por su singular 

topografía, diversidad de zonas climáticas y una prolífera población de 

especies animales y vegetales, como se puede apreciar en la imagen 

anterior. 

La variedad de paisajes, fauna y grupos étnicos y las numerosas 

posibilidades de realizar turismo, ya sea rural, de aventuras, de 

negocios o cultural hacen de este país un destino muy atractivo, sobre 

todo para visitantes de Europa y Asia, cuyos gustos actuales y 

tendencias se identifican con la oferta de Ecuador. 

De esta forma, podemos dividir o diferenciar el destino en cuatro 

grandes Clusters Turísticos a potenciar, constituidos por el espacio de 

ocio, el espacio natural, los recursos y atractivos y el espacio 

sociocultural, a los cuales damos la denominación geográfica de 11 ' d 

Regiones, las mismas que son Litoral o Costa, Interandina o Sierra, 

Amazonía o Transandina y finalmente Insular (Galápagos); tal como lo 

muestra la Tabla XV presentada a continuación: 
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Tabla XV. Descripción de las Regiones del Ecuador y sus Recursos 

~ ..... - · 

Franja Occidental: 5 provincias 
costeñas con 6.388.089 hab. 
(urbana 4.562.364, y rural 

1.825.725) 

callejón montañoso de la cordillera 
de los Andes: 10 provincias con 

5.627.750 hab. (urbana 
4.562.364, y rufal 1.825.725) 

' ' Area amazonica del oriente: 
6 provincias c.on 613.339 hab. 

(urbana 210.829, y rural 
402.510) 

1 Archipiélago de 13 islas y 17 Islotes 
,; situado a 1000 kms. al oeste del 

a:"' C5 territorio continental: 
• ,.,. • ..,_ > 
- "'"": "'"' t, 10 provincias set1'anas c.on 

"""" " C'd 
_ ~· • ~...... > 16.917 hab. (urbana 15.554, y 

C'l rural 1.903) 
~ 

..... ...,. . ......... 

Recursos costeros, 
naturaleza, sol y playas, 

Recursos de montaña, 
naturaleza, andinismo y 

turismo activo y de 
aventura. 

Recursos naturales, flora 
y fauna, turismo activo y 

medioambiental. 

Recursos naturales, flora 
y fauna única y singular, 
recursos costeros, sol y 

playa. 

Fuente: www.viveecuador.com Elaboración Propia 

;l. 
( 

'! 

¡¡ : 
( 
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4.2.3 Atractivos Turísticos de la Zona 

Gráfico 11. Zona de Estudio y su ubicación en la Ruta del Sol 

.,. 
1 ~' 

¡ .¡ 
1 

Tal y como se ha visto en capítulos anteriores, el área de estudio alberga una 

superficie mayoritariamente costera, aunque no por ello falta de áreas 

rurales, de bosque, montaña y naturaleza. Es por ello que la principal 

característica para definir el espacio de ocio, va a ser la concordante con lll. 

cualquier espacio de esta tipología, en los que destaca el recurso de costa, 

asociado a aquellas actividades de esparcimiento y turísticas, del tipo "sol y 

playa". 
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De esta forma, se ha tenido como oportuno que el espacio de ocio, 

constituido por el espacio natural, los recursos y atractivos y el espacio 

sociocultural se determine en base a una subdivisión de los recursos a 

ofrecer, según se relacionen con la naturaleza (atractivos naturales) o con la 

cultura local (atractivos religiosos, culturales y artesanales). 

En este sentido, según los datos del inventario turístico del MINTUR, la zona 

de estudio cuenta con 19 atractivos, los cuales tienen un gran valor natural y 

cultural. En lo referente a los atractivos naturales, estas comunas poseen 

hermosas y tranquilas playas como son las de Núñez, de la Entrada, de la 

Rinconada, Manglaralto, Montañita, Olón y San José. Otra opción es el 

Bosque Dos Mangas, la cascada de Alex, el Riachuelo del Cerro del Encanto, 

el Manantial del Cerro el Páramo, Cinco Cerros, el Cangreja! de Olón y La 

Punta, lugares donde se pueden apreciar una variedad de flora y fauna 

endémica de la zona. 

En segundo lugar, entre los atractivos religiosos y culturales destacan el 

Santuario de la Virgen Estrella de Mar y la Iglesia de Manglaralto, así como 

festividades populares en semana santa y la de los difuntos. 

11 
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Por último, otro atractivo a destacar son las artesanías elaboradas y talladas 

de tagua (Marfil Vegetal), las de Paja Toquilla, y aquellas realizadas a base 

de papel reciclado. De igual manera representan un atractivo los talleres 

donde dicha artesanía es elaborada, destacando los Talleres de Secado de 

Toquilla y el Taller de Elaboración de Papel Reciclado. 

4.3 Accesibilidad 

4.3.1 Accesibilidad y servicios de Ecuador 

• Medios de transporte: aunque existen casi todos los medios de 

transporte, los principales son el automóvil y autobús, el avión y 

el barco, dejando para el ferrocarril un protagonismo 

meramente anecdótico, habiendo sido reorientado hacia la 

explotación turística. 

• Infraestructuras: las principales urbes del país ofrecen todo tipo 

de servicios, las más importantes cadenas hoteleras del mundo 

e infraestructura tecnológica de vanguardia. Quito es el centro 

político y financiero; Guayaquil, puerto principal y capital 
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económica del País; Manta, segundo puerto, con amplia 

actividad comercial y turística; Cuenca, la tercera ciudad en 

Ecuador, rica en producción artesanal, principalmente en el 

trabajo de platería, cerámica y orfebrería y, las Islas Galápagos 

un verdadero paraíso considerado como Patrimonio de la 

Humanidad y como el mayor laboratorio natural del mundo. 

4.3.2 Accesibilidad y servicios de la Zona 

Para tratar el tema de los servicios existentes en el área, el primer 

punto a tratar es la accesibilidad. Sobre esta, es preciso comentar lo 

siguiente: 

Se lleva a cabo mediante la vía principal, que circula paralela a la línea 

de la costa uniendo los siguientes poblados: Ayampe, San José, Olón, 

Montañita, Manglaralto, etc. 

En lo referente a su estado, la Vía del Pacifico E-15, tramo Ayampe -

Manglaralto - Santa Elena presenta superficiales baches y daños 

estructurales del pavimento en sectores como Cinco Cerros, La 
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Entrada, Montañita, Cadeate, San Pablo, entrada a Ayampe, y Pueblo 

Nuevo. Además, también se dan asentamientos deformes en el sector 

de Playa Bruja. Se trata de un recorrido básicamente plano, pero entre 

San José y ef sitio de Cantalapiedra, existe una cuesta de 

aproximadamente 300 metros de desnivel a lo largo de unos 3,5 km. 

En lo referente al transporte, existen diferentes rutas que realizan el 

recorrido por el área de estudio, destacan las siguientes: 

Tabla XVI. Rutas de Transporte Terrestre en la Zona de Estudio 

1.- Santa Elena -Jipijapa o Santa Elena - La Entrada 

2.- Guayaquil-Santa Elena-trasbordo-Ayampe 

3.- Guayaquil-Jipijapa -trasbordo-Puerto López-Ayampe 

Fuente: Cámara de Turismo de Salinas. 
Elaboración Propia 

Finalmente, las líneas o compañías de autobuses que recorren la Ruta 

del Sol son: Manglaralto, Reales Tamarindos, cooperativas CITUP y 

Manglaralto. 
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La infraestructura existente detalla los principales componentes de la 

planta de servicios turísticos, en las tipologías de alojamiento y 

restauración. Para ello, en el cuadro precedente se resalta que la zona 

de estudio cuenta con 428 habitaciones y 72 plazas distribuidas en 19 

establecimientos de alojamiento, tratándose solo de los 

establecimientos registrados debidamente en el Mintur. 

En resumen, se observa que la mayor cantidad se concentra en las 

comunas de Ayampe, Montañita y Manglaralto. Se trata en su mayoría 

de establecimientos de segunda y tercera categoría, existiendo sólo 

dos establecimientos de primera en la zona. 

Tabla XVII. Capacidad de Alojamiento por Comuna 

Capacidad Instalación de Alojamiento por Comuna 2007 

Provincia/Ciudad Establecimientos Habitaciones Plazas 

Montañita 5 287 51 

Manglaralto 4 61 9 

O Ión 1 25 2 

Dos Mangas 2 n/e* n/e• 

Ayampe 7 55 10 

Total 19 428 72 

Fuente: Oferta Turística Cuentas Satelital Elaboración Propia n/e : datos no encontrados 
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Pasando a la oferta de restauración, tal como muestra la Tabla XVIII, 

la mayor parte se localiza en las comunas de Montañita y Manglaralto. 

Se trata de establecimientos de segunda, tercera y cuarta categoría, 

con diferentes instalaciones y servicios. Sin embargo, hay que destacar 

la gran variedad de gastronomía criolla, especialmente en Montañita 

con su especialidad en mariscos y que además se ha convertido en 

una fuerte motivación y atracción para el visitante. 

Tabla XVIII. Capacidad de Restauración por Comuna 

tapacidad Instalación de Restaurantes por Comuna 2007 

Provincia/ Restaurantes Mesa Plazas Cabafias 
Ciudad 

Manglaralto 10 97 388 18 

Montañita 24 168 672 4 

Olón 7 31 124 48 

Cu ría o o o 7 

San José 1 4 16 o 

La Núñez 1 3 12 o 

La Entrada 2 5 18 o 

La Rinconada o o o o 

Ayampe 1 10 so o 

Total 46 318 1280 77 

Fuente: Ministerio de Turismo Elaboración Propia 

.. 
1' 
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4.4 Principales Actividades Turísticas 

4.4.1 Actividades Turísticas del Ecuador 

Según información obtenida de diversas fuentes, existen diferentes 

actividades que desarrollan los visitantes en el Ecuador, entre estas 

cabe destacar las siguientes (Tabla XIX): 

Tabla XIX. Principales Actividades de los Turistas en Ecuador 

• 8 ser posible visitar entornos geográficos y biológicos 
diferentes en cuestión de horas, convirtiéndolo en un destino 
excepcional para la práctica de ecoturlsmo. 

• Existe una extensa red de parques y reservas naturales, a 

TURISMO ACTlVO través de los cuales se resguardan las zonas naturales más 

Y DE NATURALEZA características para garantizar su conservación y protección: 
Galápagos, C.Otopaxi, POdocarpus, Machalilla. 

• Gracias a la diversidad de su flora y fauna, destacan 
actividades relacionadas con el ecoturismo, como son: 
OBSERVACIÓN DE AVES, ORQUIDEOLOGÍA, CANOISMO, 
OCLOTURISMO. PESCA Y ANDINISMO. 

• 2.237 Km. de costa, con numerosas y extensas playas, 
muchas de ellas en estado virgen, en las que se pueden 

TURISMO practicar los deportes asociados al turismo de sol y playa. 

NÁunCO/ PLAYAS • Desta~n, en la Provincia de Esmeraldas, Atacames, Súa, 
Tonsupa, Same, Muisne, y Las Palmas; en Manabí, Crucita, 
Bahía de Caraquez y San Vicente; y en et Guayas, Salinas, 
Plavas v Punta Blanca. 

• La diversidad étnica y cultural junto con el mestizaje han 
permitido el surgimiento de manifestaciones culturales y 
artísticas, propias y originales dentro de la cultura del país. 

TURISMO • Diferentes sitios y ciudades consideradas PatrimoniO Cultural 

CULTURAL de la Humanidad por la UNESCO: Quito y Cuenca. 
• Sitios arqueológicos de gran valor y Manifestaciones de Arte 

Contemporáneo. 
• Rica artesanía, mercados indígenas, fiestas y ferias con un 

marcado comoonente folklórico. 
Fuentes: Diversas Elaboración Propia 
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4.4.2 Actividades Turísticas de la Zona 

Los recintos comprendidos entre Manglaralto y Ayampe pertenecen a 

la Ruta del Sol, nombre que como se ha visto, es reconocido a nivel 

turístico. Entre las actividades que se pueden llevar a cabo a lo largo 

de este perfil costero destacan los deportes náuticos y de aventura, 

como por ejemplo: el ciclismo, el trekking, el rappeling, el buceo, el 

snorkeling, el parapentismo, los vuelos en ultraligero, los paseos a 

caballo y sobre todo, el Surf, que mueve gran cantidad de turistas, 

principalmente en torno a la zona de Montañita. 

Otras actividades son el relax en las playas, el disfrute de los paisajes 

rústicos, la observación de aves, la observación de ballenas jorobadas 

(entre Junio y Septiembre), y las visitas a los diferentes Museos en 

pueblos aledaños. 

Para obtener una clara visualización de estos atractivos se ha realizado 

una tabla, ubicada como ANEXO K en la investigación, la cual muestra 

los atractivos, festividades y actividades que se realizan en cada 

comuna que conforma la zona de estudio. 
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4.5 Análisis de la Demanda Turística 

4.5.1 La Demanda del Ecuador 

En palabras de Oñate M. (1994), la demanda es "la cantidad de un 

producto que desea y puede realmente adquirir un colectivo 

en determinadas condiciones, independientemente de cual sea 

la variable limitativa al respecto'~ es decir, que se trata del 

conjunto de ofertas o productos y servicios que los turistas de un 

emisor están dispuestos a comprar. 

En este sentido, según las cifras estadísticas del MINTUR y la Oficina 

Económica y Comercial de la Embajada de España en Quito, el turismo 

en Ecuador se ha relevado en los últimos años como un sector en 

constante crecimiento y el cual emplea de forma directa a 72.106 

personas. Tal y como muestra la Tabla XX, en los últimos años la 

llegada de extranjeros al país ha estado entre los 859,888 del 2005 y 

los 841.001 del 2006, la mayor parte procedentes de Colombia, Perú y 

estados Unidos y, en menor proporción, desde Europa. 

'' 
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1' 
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Tabla XX. Llegada de Turistas Extranjeros al Ecuador 
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Por otro lado, de acuerdo con la Corporación Metropolitana de 

Turismo, el número de turistas que visitaron la capital del país subió de 

282.745 en el 2002 a más de 345.000 en el 2005. Además, es preciso 

resaltar que las previsiones del Gobierno son que para el 2010, Quito 

alcance el medio millón de turistas al año. Según el Banco Central de 

Ecuador, el año pasado el turismo generó aproximadamente 487,7 

millones de dólares, el So/o más que el 2005. 

Según un informe de la Dirección de Migración de la Policía Nacional, 

Julio y Agosto de 2006 fueron los meses de mayor cantidad de 

llegadas y arribos a los aeropuertos, puertos y pasos fronterizos del 
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país, manteniendo la tendencia de años anteriores. Sin embargo, 

implica una reducción de 2,30% con relación al 2005, año en el que 

ingresaron al país 860.784 turistas. 

Se observa, además que los años de mayor crecimiento en cuanto al 

turismo receptivo han sido 1996, 2000 y 2003. En 2006, se produjo 

una leve reducción comparado con 2005, y de manera interesante, 

noviembre fue el mes que menos turistas visitaron Ecuador, con un 

27,5% menos en comparación con el mismo mes de 2005. 

4.5.2 La Demanda de la Zona 

La diversidad de recursos naturales con que cuenta la zona de 

Manglaralto entre ellos amplías playas, bahías, bosques, montañas, 

cascadas, islas y acantilados tradicionalmente había atraído y receptado 

a turistas nacionales. 

En la última década se ha notado el auge en el flujo turístico, tanto 

vacacional como deportivo, cultural, ecológico y religioso debido 
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también al incremento de los servicios de atención como hospedaje, 

alimentación y recreación. 

El desarrollo y la eficiente promoción que se hace del corredor turístico 

denominado La Ruta del Sol, que une a Salinas en la provincia del 

Guayas, con Machalilla en la provincia de Manabí y que pasa por la 

parroquia Manglaralto, alienta la implementación de iniciativa turística y 

la promoción de lugares propios como Olón, Montañita, etc. Esto va 

atrayendo a turistas nacionales y extranjeros durante todo el año, pero 

en especial en las consideradas temporadas altas de invierno. 

En lo referente a la demanda del Turismo Interno en los Fines de 

Semanas, Feriados y Otros Viajes, tal y como muestra el siguiente 

gráfico (Gráfico 12), la zona de estudio aparece entre los 10 destinos 

principales, sobre todo para los residentes en la ciudad de Guayaquil. 

En este sentido, y según las últimas cifras disponibles de las Cuentas 

Satélites del Turismo Interno del 2003, en épocas de feriado llegaron 

aproximadamente 25.076 visitantes, es decir 7510 más que el 2002. 



Gráfico 12. Demanda Turística de Parroquia Manglaratto 
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Fuente: Cuentas Satélite sector turismo Interno Julio - Septiembre 2002 y Enero - Marzo 2003 
Elaboración Propia 

4.6 Diagnóstico Actual del Destino 

4.6.1 Diagnóstico del Ecuador 

A continuación se muestra un análisis FODA del Ecuador, siguiendo los 

puntos expuestos en la revista de economía y negocios Ekos. Ello 

permite presentar resumida y esquemáticamente sus puntos fuertes y 

débiles así como las Oportunidades que se le presentan y las 

Amenazas que le pudieran afectar. 
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La mejora global de la imagen y la consolidación de algunos 

productos y destinos, por ejemplo: el turtsmo de sol y playa, 

turismo de aventura, ecoturismo y turismo cultural. 

Localización geográfica estratégica con frentes hacia Estados 

Unidos, Europa y Asia. 

Diversidad y riqueza natural que sostiene la hipótesis de estimar 

el País como una especie de "Paraíso Natural". Existencia de 

una gran área geográfica en condiciones de "espacio protegido" 

Creciente inquietud por el entorno y la protección 

medioambiental. 

Existencia de un rico patrimonio cultural e histórico por 

descubrir, que amplía las posibilidades de diversificación de la 

oferta. 

Apertura hacia nuevos mercados . 

.....__---=O"-ºrtunld-==ade==s=---------~~----' 

~ La riqueza y la diversidad cultura, gente y autenticidad. 

~ Diversidad de climas durante todo el año. 
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Paisajes de una gran belleza natural, competitivos con los 

mejores del mundo. 

);;>. Crecimiento de la economía regional y mundial. 

);;>. Mayor Integración económica. 

);;>. Los tipos de cambio y la ventaja en precios: un dólar débil y un 

euro fuerte anima a los americanos a viajar por su propio 

continente. 

El crecimiento del mercado de los viajeros pudientes y con 

tiempo (principalmente la tercera edad) 

);;>. La diversificación de los destinos. 

);;>. El uso de las tecnologías de la información y comunicación para 

comunicarse y reservar 

);;>. Los nuevos modelos de viaje: el viaje individual. 

);;>. EJ crecimiento de la demanda de productos como cruceros, 

turismo rural y ecoturismo. 

Creación de productos itinerarios multidestino y de programas 

para su comercialización. 

Debilidades 

Poca dedicación del Gobierno Nacional al desarrollo turístico. 
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» Persistencia de problemas de accesibilidad y comunicación. 

» Gran concentración de la demanda en un número limitado de 

destinos. 

» Precios poco competitivos. 

» Falta consolidada de una imagen: escaso conocimiento de los 

recursos. 

)> Inversión comparativamente baja en promocíón. 

» Comercialización insuficiente. 

» Falta de inversión general para el fortalecimiento del sector. 

Amenazas 

El aumento de la competencia internacional de destinos muy 

activos en el ámbito del desarrollo turístico (inversión, 

legislación y promoción). 

Las amenazas sanitarias, de seguridad y los desastres naturales. 

Escasez de mecanismos de alerta y cooperación en el ámbito de 

la gestión de riesgos. 

Saturación de los sitios considerados patrimonio natural y 

cultural. 
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Persistente debilidad de los mercaos emisores de la región y el 

escaso desarrollo del mercado interregional, 

Aumento de alianzas de cooperación entre los sectores público 

y privado. 

Aumento por parte del Gobierno hacia un especial apoyo al 

turismo comunitario, a través de las microempresas. 

4.6.2 Diagnóstico de la Zona 

La elaboración de un análisis FODA permite agrupar de forma 

resumida los puntos fuertes y débiles (Fortalezas y Debilidades) de los 

recursos, incluyendo las artesanías, el medio ambiente y sus aspectos 

sociales; las Oportunidades que se le presentan; y las Amenazas que 

pudieran afectar a las comunas que conforman el estudio. Una vez 

analizados todos estos puntos, las conclusiones a aportar serían las 

siguientes: 

Fortalezas 

Variedad de opciones Turísticas en las 9 comunas que 

conforman el estudio. 

" 
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) Existen balnearios con características turísticas atrayentes. 

) Mejores características climáticas estables en las playas, propias 

de la cordillera. Permite ofrecer buen clima todo el año. 

Vía marginal del pacífico, eje vial que enlaza toda la zona y está 

en buen estado. 

Corredor turístico que forma parte de la Ruta del Sol y une a las 

provincias de Guayas y Manabí. 

) Habilidad y destreza para ejecutar trabajos artesanales. 

) Materia prima para la elaboración de las artesanías se 

encuentran con facilidad en la zona, como lo es la tagua, la 

caña guadua, la paja toquilla. 

) Posee una rica Biodiversidad marina, forestal y terrestre. 

) Recurso natural y humano con disponibilidad al desarrollo 

) Tiene a Montañita como nombre ya posicionado a nivel 

Internacional. 

--~º~rtunidades 

Organismos o Fundaciones ayudan con sus proyectos o 

programas a los comuneros. 

Diferencia cambiarla favorece la recepción de turismo de países 

vecinos. 

Presencia de ofertas promociónales de las empresas privadas en 

épocas de temporada. 

Posibilidad de convenios con Organizaciones no 

gubernamentales, Instituciones, Universidades u otros 

Organismos de Financiamiento y Asistencia Técnica. 
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Alto nivel de valorización de productos artesanales en mercados 

industrializados. 

> Crecimiento del Mercado Interno, Nacional e Internacional. 

) capacitación proveniente de universidades y otras instituciones 
sobre tos recursos naturales. 

) Sostenida participación incrementada de la inversión en áreas 

turísticas. 

Situación Geográfica. 

Debilidades 

~ Ausencia y / o mala calidad de infraestructura turísticas. 

) Falta de una cultura de atención y servicio al turista. 

) Desconocimiento por parte del turista con respecto a los 

atractivos. 

Desigual desarrollo turísticos, se concentran en Ballenita, 

Ayangue, Montañita y Olón. 

) Las comunas tienen una deficiencia en los servicios básicos. 

) Poca dedicación del Gobierno Local y Nacional al desarrollo 

turístico. 

~ Marcada deforestación. 

) Falta de una cultura ambiental en los pobladores. 

) Bajos niveles de participación y de organización social en el 

manejo sustentable y sostenible de los recursos. 

Migración del campo a la ciudad por falta de apoyo al agricultor 

en el proceso productivo e insuficiente fuentes de trabajo. 

) Baja calidad del servicio Turísticos. 

) Escasa o Inexistente señalización turística. 

•I 



Escasa o inexistente información turística. 

Débil organización. 

Pésimo estado de los Centros de Salud. 

)- Persistencia de problemas de accesibilidad y comunicación. 
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)- Falta consolidada de una imagen: escaso conocimiento de los 

recursos. 

)- Inversión comparativamente baja en promoción. 

)- Comercialización Insuficiente. 

)- Falta de inversión general para et fortalecimiento del sector. 

Amenazas 

Conmoción económica generaliza la pobreza, incrementa la 

inseguridad ciudadana. 

Vulnerabilidad de la zona a la furia de la naturaleza. 

Sistema de permisos para tours públicos es propenso a la 

corrupción. 

)- La inestabilidad de los precios. 

)- Ausencia de políticas Estatales que eviten el inadecuado manejo 

de los desechos de la pesca industrial, y artesanal, que atentan 

contra los recursos ambientales. 

La pesca de arrastre que atenta sobre la biodiversidad de 

recursos marinos. 

Las amenazas sanitarias, de seguridad y los desastres naturales. 

Escasez de mecanismos de alerta y cooperación en el ámbito de 

la gestión de riesgos. 

!1: 

ij' :! 
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CAPITULO V 

Elaboración de un inventario de productos 

gastronómicos de la zona con potencial turistico. 

5.1 Elaboración del Inventario Gastronómico del destino: 

Planta, Productos, Platos y Eventos en que 

intervengan la gastronomía (festividades y 

mercados). 
'" 
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La gastronomía en esta zona es parte de la cultura y se refleja en multitud de 

manifestaciones. Por ello, tal y como ya se explicó detalladamente en el 

capítulo de metodología, a la hora de realizar este inventario se estimó 

oportuno analizar los 4 sectores principales que se involucran directamente 

con el recurso gastronómico y así de esta manera obtener un análisis global y 

exhaustivo. Dichos sectores serían los representados en el Gráfico 13: 

Gráfico 13. Sectores de Análisis del Recurso Gastronómico 

Productos 

Planta 

Platos 

Festividades 
y Mercados 

Fuente: Grupo de Tesis 
Elaboración Propia 

El recurso gastronómico ha sido por tanto dividido en varios apartados que 

facilitan su comprensión. Esto no quiere decir que cualquiera de ellos vaya a 
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ser visto de forma diferente al resto de los componentes de ese recurso único 

que es la GASTRONOMÍA. 

Un resumen inicial de los datos contenidos en las fichas de inventario arrojan 

las siguientes cifras (Tabla XXI). 

Tabla XXI. Resumen de Productos/ Platos/ Planta y Festividades 

Inventariadas 

PLATOS 

PRODUCTOS 

PLANTA 

FESTIVIDADES Y 
MERCADOS 

Fuente: Fichas de Inventarlo 
Elaboración Propia 

40 

16 

30 

1 

Según se aprecia en la tabla anterior, se han inventariado un total de 40 

platos, 16 productos, 30 establecimientos y 1 festividad, de las cuales se 

hablará en las próximas líneas. 
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5.2 Análisis de la Planta Turística del sector: 

establecimientos de alimentos y bebidas 

En lo referente al análisis de la Planta de Restauración, que trata de 

presentar una oferta considerada como típica (basada en la comida local), en 

base a las entrevistas y posteriores fichas de inventario, se pueden tomar las 

siguientes conclusiones: 

En primer lugar, hay que destacar ta escasez de establecimientos con una 

oferta de comida local, ya sean del tipo restaurantes o kioscos. Esto es 

debido a que la inmensa mayoría de locales presentan una oferta que puede 

ser considerada como internacional. Por otro lado, presentan una 

concentración, sobre todo en et entorno de Montañita, Manglaralto y Olón, 

contando con una infraestructura más bien rústica y básica. 

También hay que nombrar en las zonas anteriormente citadas, la existencia 

de una oferta de comida típica, situada en diferentes cabañas, que suelen 

ubicarse durante la época de temporada alta y feriados, hacia de la playa. 
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En todos estos puestos la oferta principal son los mariscos, cuyos platos son 

elaborados en el momento que el cliente los solicita. 

De esta forma, tal y como se expone en el siguiente gráfico (Gráfico 14) la 

planta turística inventariada presenta una marcada diferencia entre las 

comunidades que la conforman. 

Gráfico 14. Establecimientos Inventariados /Comunas 
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En este sentido, tal y como se puede apreciar en la gráfica anterior, desde 

Manglaralto hasta Ayampe se encuentra una limitada cantidad de 

establecimientos que permiten al visitante disfrutar de la cocina tradicional. 

La distribución de dicha planta viene caracterizada por el alto protagonismo 

de las Comunas de Olón y Manglaralto, con un 55º/o y 25%, seguido de 

Montañita, con un 15%11 y un conjunto de Comunas, en las que la oferta de 

comida típica no pasa del 2% del total. Sin embargo y a pesar de la escasez 

de dicha oferta, hay que destacar la variedad de platos existentes, que 

basándose principalmente en los mariscos, se han convertido en una fuerte 

motivación y atracción para el visitante. 

Finalmente hay que decir que los establecimientos están clasificados en dos 

categorías (tercera y cuarta) dependiendo de su infraestructura y que así 

mismo los precios oscilan entre 5 y 2 dólares, siendo el precio promedio 5 

dólares por plato de mariscos. 

11 Esto se debe a que a pesar de contar con la mayor y mejor capacidad 
hotelera y de restauración, se ha destacado mayormente por una cocina 
internacional de calidad, dejando la tradicional en un segundo plano. 
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5.3 Análisis de los productos inventariados y su 

valoración cultural 

A continuación se presenta el análisis de cada uno de los diferentes apartados 

en los que se ha dividido la totalidad de productos inventariados. Estos serían 

los siguientes: 

Productos 

El análisis de los productos es el primer dato a tener en cuenta, pues si bien 

a veces, al hablar de gastronomía se suele identificar directamente con ta 

imagen preestablecida de un sabroso plato preparado, este antes de llegar a 

la mesa, ha pasado por un largo proceso de elaboración, que va desde ta 

conceptualización y creación de la idea, hasta el producto final; pasando por 

la obtención de cada uno de los ingredientes, su cocción y presentación. 

En este sentido existe una realidad, y es que sin dichos ingredientes no 

habría plato, siendo estos la materia prima, el producto primario necesario 

para obtener un buen resultado final. 
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Las diferentes tipologías de Jos establecimientos, según las Comunas 

inventariadas serían los especificados en la tabla siguiente (tabla XXII). 

Tabla XXII. Establecimientos de Restaurantes por Comunas inventariados 

COMUNAS CAN11DAD MESAS PLAZAS CABA AS 

Ayampe 1 10 50 o 

La Entrada 2 8 32 o 

Las Núñez 1 8 32 o 

San José 1 4 16 o 

Cu ría o o o 7 

Olón 5 30 150 48 

Montañita 10 39 172 4 

Manglaralto 6 37 185 18 

Total 26 136 637 77 

Fuente: Elaboración propia a partir del inventario realizado 2007 

La principal conclusión a la que se puede llegar una vez contemplada la 

totalidad de cifras de establecimientos inventariados es que tal y como se ha 

indicado al principio, la oferta de restaurantes de comida típica en toda esta 

zona está basada en pequeños puestos que ofrecen variedad de platos a 

base de mariscos. 
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Pero si esto es cierto, también lo es que los productos no son solamente los 

ingredientes de un plato o receta, pues detrás de cada uno de ellos se 

esconde un proceso aún mayor que el llevado luego a cabo en el fogón. 

Se trata del proceso de siembra y recolección, cría, cuidado y alimentación 

(en el caso de los productos procedentes de animales de granja o ganadería) 

o la cría y captura (en el caso de los productos procedentes de especies 

marinas). 

Detrás de cada uno de estos procesos se esconde una larga labor que 

representa la cultura de un pueblo y el día a día de muchas personas, sin la 

cual la economía de cualquier país tambalearía, pues los sectores agrario, 

pecuario o pesquero representan una parte importante de la economía de los 

Países modernos 12
. 

Es esta cultura, sabor y calidad de los productos lo que puede atraer a los 

visitantes a una determinada zona, así como también sucede, en el caso de 

cualquier clase de producto procesado (por ejemplo un queso). 

12 Hecho este que tal y como se ha visto en el análisis económico, no es 
diferente en el Ecuador o en el área de estudio. 
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Estos detalles son los que se han tenido en cuenta a la hora de analizar e 

inventariar los productos alimenticios de la zona con potencial turístico13 y 

que a grandes rasgos serían los siguientes: 

Gráfico 15. Diferentes Tipos de Productos Inventariados 

Fuente: Grupo de Tesis 
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Elaboración Propia 

Tal y como se puede apreciar en et gráfico anterior, los productos 

inventariados vendrían introducidos por la siguiente descripción: 

a. Productos agrícolas 

13 Dichos detalles concuerdan con cada uno de los aspectos contemplados en 
la ficha de inventario utilizada para tal fin, y que puede ser revisada en los 
anexos del presente trabajo. 
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Los productos agrícolas de la zona han sido divididos en dos grupos: 

La frutas, de las que se han inventariado un total de 4 clases, 

correspondientes con naranjas, mandarinas, plátano verde, y 

papaya. 

Las verduras, tubérculos y granos, de los que se han inventariado 2 

clases, correspondientes con yuca y maíz. 

En torno a estos datos hay que decir, que tal y como se puede apreciar al 

interpretar las fichas en conjunto, la producción agrícola es más bien escasa 

en toda la zona. Las pocas comunas que realizan esta actividad son 

Montañita, Curia y Manglaralto. La cosecha está mayoritariamente destinada 

al consumo interno de las familias locales, de forma que a la hora de elaborar 

los diferentes platos, los productos o ingredientes son mayoritariamente 

adquiridos en la Libertad. 

Esto denota por una parte una nula valoración cultural entorno a dicha 

producción y por otra, un escaso o nulo potencial de la producción en lo 
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referente a la creación de posibles productos turísticos, y una escasa o nula 

repercusión de dicha producción en cuanto a los ingresos que podrían 

representar, si dicha producción local fuera también utilizada para la creación 

de platos a ofertar a los visitantes. 

b. Productos del mar 

Tal y como en el caso de los productos de procedencia agrícola, los productos 

del mar han sido también divididos en dos bloques, según sean pescados y 

crustáceos, o mariscos. De estos la cuantía y clases serían Jas siguientes: 

Los pescados y crustáceos, de los que han sido inventariados 3 

clases, correspondiendo con los diferentes pescados14
, el pulpo y el 

calamar. 

Los mariscos, de los que se han inventariado un total de 7 clases, 

correspondiendo con la concha, el camarón, los mejillones, el cangrejo, 

la ostra, los churos y la michulla. 

14 De estos se ha considerado elaborar una sola ficha que englobe a la 
totalidad, teniendo en cuenta la inmensidad y diversidad de especies que 
deberían de ser inventariadas si se estimaran por separado. 
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Según lo arrojado por estas cifras (datos que también podrán ser 

contrastados al analizar los platos), los mariscos representan el principal 

sustento e ingrediente en la dieta básica de los pobladores de estas comunas. 

Esto intuye que su papel como productos de un alto valor cultural y también 

turístico, (como ingrediente de platos a ofertar a los visitantes o incluso a la 

hora de posibles propuestas de productos turísticos, como podría ser una ruta 

del marisco). 

Finalmente cabe recalcar que Montañita, Olón y Ayampe no son pueblos con 

dedicación pesquera, algo que se refleja en el poco o nulo protagonismo que 

tiene el pescado dentro de los datos obtenidos, representando una escasa 

valoración cultural, a no ser que se trate de algún plato basado en pescado 

(algo que ya se verá posteriormente al analizar los resultados de platos). 

c. Productos ganaderos y procesados 

En lo referente a estas dos clases de productos, corresponde aclarar que no 

gozan de protagonismo alguno, dato que se refleja en la inexistencia de 

fichas. 
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En este sentido cabe aclarar que ello no quiere decir que no exista 

producción alguna, sino que es muy escasa y se reduce a un consumo 

puntual por parte de alguna hacienda, con producción ganadera y que llega a 

elaborar incluso sus propios quesos para consumo interno, lo cual carece de 

un gran valor, ya sea cultural o turístico. 

Platos 

Tal y como se puede ver al analizar las fichas adjuntas en los anexos y en el 

siguiente gráfico 15, mediante las respuestas obtenidas de las entrevistas a la 

comunidad local, se han inventariado un total de 41 platos. 

Gráfico 16. Tipos de Platos Inventariados - Valor Cultural y Comercial 

Tipos de Platos Inventariados según Valor Cultural 
y Comercial 

Fuente: Grupo de Tesis 

COMERCIALIZADOS Y 
ACEPTADOS 

• PLATOS ACEPTADOS Y 
NO COMERCIALIZADOS 

Elaboración Propia 

ucnJR.amum 
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Este aspecto se puede dividir en dos tipos, según sean comercializados y 

plenamente aceptados por los habitantes y visitantes (31 platos) o no sean 

comercializados pero si sean consumidos en los hogares de los comuneros 

(15 platos )15
• 

En lo referente al valor cultural de los platos inventariados, hay que destacar 

que los habitantes de estas zonas en su dieta básica incluyen el consumo de 

los mariscos y pescados, por cuanto son productos de fácil obtención y bajo 

precio (en algunos casos gratis) y su principal proveedor es el mar. 

Esto les aporta un gran valor, pues la cultura del lugar vendrá la mayor parte 

de las veces asociada a los platos basados en productos del mar. De la 

misma forma, esto influirá a la hora de ofertarlos a los visitantes, pues serán 

en todo caso los más repetidos en las cartas de los diferentes 

establecimientos, dando así forma a la comida local que más valor turístico 

posee (algo que no deja de ser lógico tratándose de una zona costera). 

15 Para consultar sus nombres y más detalles, consultar las fichas adjuntas en 
los anexos. 
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Festividades Mercados 
---------------~ 

Según la Información obtenida, plasmada en las fichas de inventario, tan solo 

se ha contemplado 1 festividad en la cual de una u otra forma la gastronomía 

cobra un papel destacado16
• Esta se corresponde con una celebración popular 

a nivel mundial, como es la de los Difuntos. 

Por otro lado es importante comentar que además de la citada, durante todo 

el año se celebran otras festividades de tipo religioso, pero ninguna presenta 

connotaciones gastronómicas a destacar. 

La importancta de la celebración inventariada viene del hecho que eh ella 

existe algún tipo de consumo alimenticio especial, que podría llegado el caso 

representar un atractivo para el visitante, pues fuera de dicha fecha su 

degustación es complicada o imposible. Ejemplos podrían ser, durante el Día 

de los Difuntos la celebración de un ritual especial, llamado "poner la mesa", 

en donde la jefa del hogar prepara una variedad de platos que son repartidos 

entre los conocidos después de las 6 de la tarde. 

16 Esta parte del inventario ha sido incluida dentro de los productos, dada la 
inexistencia de un apartado sobre ella, y su escasa importancia dentro de los 
resultados obtenidos. 

1 
1 

d 1 
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cabe recalcar que esta es una festividad netamente familiar y no se 

comercializa ninguno de los platos elaborados para esta fecha. Entre los 

platos más comunes están las humitas, el seco de gallina criolla, el arroz con 

leche etc. 

Finalmente cabría nombrar la inexistencia de mercado alguno con potencial o 

singularidad digna de ser destacada. Ello es principalmente debido a que tal y 

como se ha explicado en capítulos anteriores, la mayor parte de familias y 

empresarios del sector turístico optan por viajar a Libertad para hacer acopio 

de los víveres necesarios. 

En resumen, la gastronomía se manifiesta en toda la zona como un recurso 

turístico diverso, formando parte intrínseca de la cultura. 

Los recursos alimenticios utilizados derivan principalmente de dos fuentes. 

La primera es la producción agrícola, que proviene del interior de la cordillera, 

donde la tierra es propicia para los cultivos como el plátano, maíz, naranja, 

papaya, mandarina y yuca, siendo las cosechas para el consumo familiar. La 

segunda fuente es la producción pesquera artesanal, y la captura de 

mariscos, que son los principales ingredientes en la dieta de la población 



133 

local; con productos como ta concha, tos churos, tas ostras, los cangrejos, y 

ciertos tipos de pescados pequeños. 

Estos recursos alimenticios son ta base para la elaboración de tos productos 

gastronómicos, cuyo valor cultural se expresa en el proceso de la elaboración 

de los platos. En el sector se elaboran platos reconocidos tradicionalmente a 

nivel nacional, así también, la población local consume platos que no se han 

dado a conocer comercialmente, donde manifiestan sus costumbres y 

tradiciones, transmitidos a través de tas generaciones familiares 

Estas manifestaciones se pueden observar en el día a día, mediante ta 

preparación de platos como ta sopa de cangrejo, los tambores, el caldo de 

bola de pescado, el aguado de conchas, el carapacho de cangrejo azul 

relleno, la sopa de churo, el tapado de pescado, el maduro con canela, el 

dulce de papaya, el dulce de maíz, el ceviche de pámpano y el ceviche de 

almejas, entre otros. La comercialización de estos platos es prácticamente 

nula, puesto que existe un temor por parte de la población local, de que 

estos no sean del agrado de los visitantes, ofreciéndoles sólo aquellos platos 

que por años ya han sido aceptados en el mercado. 
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En conclusión, la falta de una valoración cultural de estos platos por parte de 

los comuneros hace que sean totalmente desconocidos por los visitantes. 

Esto se debe a que nunca se les ha planteado el hecho que lo que eJlos 

consumen tiene un valor que debe ser enseñado y ofrecido, de la misma 

forma que los platos ya tradicionales. 

5.4 Diagnóstico General de los productos inventariados y su 

valoración turistica. 

Una vez analizados todos los segmentos de esta Investigación, en lo referente 

a cada uno de los productos inventariados, y tocia vez que en uno de los 

apartados anteriores ya han sido contemplados los aspectos referentes a la 

planta, a continuación se muestra un análisis FODA de los aspectos 

inventariados. 

Esto permite presentar una imagen general resumida y esquemáticamente de 

la zona Manglaralto - Ayampe como destino turístico-gastronómico, con cada 

uno de sus puntos fuertes y débiles así como las Oportunidades que se le 

presentan y las Amenazas que le pudieran afectar. 

IU 
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Fortalezas 

• Productos alimenticios costeros de gran calidad (pesca y marisqueo). 

• Gran tipicidad de las actividades del mar. 

• Existencia de nichos de mercado de gran potencial, como es el caso de 

Montañita. 

• Pertenecer a la Ruta del Sol, un producto plenamente reconocido a 

nivel nacional e internacional. 

• Gran sentido de unión en torno a asociaciones representativas de la 

actividad pesquera. 

• Riqueza, diversidad y complementarledad del recurso gastronómico. 

• Recurso altamente valorado en el mercado turístico, tanto como 

motivación principal como secundaria. 

• Alto poder de atracción. 

• Alternativa turística no masificada y poco saturada. 

• Acceso a diversos segmentos de mercado turístico (turismo rural, de 

naturaleza, cultural, etc.), además del turismo gastronómico 

propiamente dicho. 

o ttunidades ....._ __ 
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• Existencia de una gran riqueza gastronómica por descubrir, que se 

refleja en el alto número de platos inventariados, muchos de los cuales 

no solo no han sido comercializados, sino tampoco conocidos. 

• Recurso diferenciador y con gran capacidad de explotación para la 

actividad turística. 

• Las nuevas tendencias en la demanda abren nuevos mercados 

turísticos, como el gastronómico. 

• Posibilidad de competir en turismo de calidad, no masivo. 

• El turismo gastronómico es un mercado en apertura y expansión. 

• Posibilidad de creación de nuevos productos en torno a la producción 

alimenticia local, mediante una unión de los productos, la oferta de 

platos y otras actividades, a través de rutas, ya sean de tipo 

gastronómico, artesanal o cultural. 

• Existencia de planes y proyectos de desarrollo social y local para la 

zona, que pueden ver en la gastronomía, un recurso a potenciar. 

Debilidades 

• Inexistencia de producto turístico- gastronómico desarrollado. 

• Escasa o inexistente penetración en los canales de comercialización 

turística. 
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• Las empresas de la zona no presentan ofertas bien desarrolladas. 

• Falta de mentalidad turística por parte de los agentes gastronómicos, 

sobre todo del sector productivo. 

• Carencias formativas en los recursos humanos. 

• Inexistencia de establecimientos de calidad como para ser ofertados a .) 
¡ 

visitantes o turistas. 

• Escasez de limpieza y salubridad en algunos establecimientos. 

• Poca decisión a la hora de poner algunos platos a ser ofrecidos a los 

visitantes, destinándolos sólo al consumo local o familiar. 

• Inexistencia de un control legal de la oferta, que en su mayoría no 

dispone de los pertinentes permisos de funcionamiento. 

• Mayor importancia a la comida internacional como respuesta a la 

demanda turística, lo cual resta posibilidades a la gastronomía local. 

• Inestabilidad política de la zona. 

• Deficiencias en la comunicación público- privada. 

• Incremento de la competencia en el sector turístico de toda la zona, 

tras haber obtenido la Provincialización de Santa Elena. 

• Mala imagen política y social mostrada en discusiones comunales. 
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• Estabilidad medioambiental en riesgo por el sobreuso de algunos 

recursos costeros. 

• Excesiva contaminación, que puede afectar a algunos productos 

alimenticios. 

• Inexistencia de ciertos recursos primarios o infraestructuras (agua, luz 

o alcantarillado) en algunas zonas. 

• Malas condiciones de medios de acceso en algunas zonas del área 

estudiada. 

• Inestabilidad laboral. 

En definitiva, como conclusiones finales se podría decir que la variedad en la 

oferta gastronómica del área de estudio refuerza y fortalece el potencial 

turístico ya existente en la zona, sin embargo, no es considerada como un 

producto disponible para su uso turístico, por presentar una infraestructura 

inadecuada, mala calidad y servicio en los productos comercializados; o 

simplemente por no poseer un claro interés potencial. 

La gastronomía es un recurso con gran potencial desde el punto de vista 

turístico, pese a no existir programas y productos concretos y 

comercializados; la gastronomía se trata de un recurso existente y altamente 
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valorado por aquellos que visitan el sector, principalmente por turistas 

nacionales, pero a nivel internacional, la oferta está escasamente integrada 

en los canales de distribución turística. 

Debido a estas circunstancias, estos recursos no cuentan con el desarrollo 

suficiente para hacerse atractivos más allá de la visita en temporadas o 

feriados. 
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Conclusiones 

1. La Comida Típica de la zona es reconocida y apetecida a nivel nacional 

gracias al exquisito sabor, variedad y frescura de sus mariscos en 

combinación con la sazón costeña, que le da el toque diferente; sin 

embargo presenta faltantes en su oferta, debido principalmente a que los 

establecimientos y medios donde se expende no cuentan con una 

Infraestructura adecuada ni un servicio eficiente. 

2. La gente local en sus hogares, preparan muchas recetas que han sido 

recibidas como tradición familiar y no son conocidas por los turistas, las 

mismas que podrían convertirse en productos potenciales, tanto por sus 

exóticos sabores como por el valor cultural que representan. 

l ' 
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3. Entonces, en la gastronomía local se halla un recurso caracterizado por 

su diversidad y complementariedad que no hace más que reforzar su 

potencialidad. No sólo puede originar un turismo gastronómico específico 

sino que se puede operar como una actividad complementaria de gran 

atractivo para otro tipo de turismos, cuya motivación principal sea 

diferente. 

4. En el sentido de la demanda, la oferta gastronómica en general (y por 

tanto también la del área de estudio) es vista como un recurso muy 

estimado y con una Inmensa capacidad de atracción. Además, el turismo 

ha evolucionado a gran escala en los últimos años, debido sobre todo al 

agotamiento de determinados productos; así, el turismo de sol y playa, 

ha cambiado los hábitos de consumo y se están revalorizando cada vez 

más, actividades turísticas con otros rasgos: cultura, naturaleza, 

gastronomía, etc. De esta forma, la demanda de productos típicos 

identificados con la región visitada caracteriza la actitud de los turistas, 

brindándoles a los productores locales la oportunidad de promover su 

producción. 
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s. No obstante, y pese a la potencialidad del recurso gastronómico, 

actualmente en la zona de Manglaralto- Ayampe se dan escasas ofertas 

turísticas relacionadas con la gastronomía en cualquiera de sus 

manifestaciones (algo que se hace extensivo a la casi totalidad del país). 

Esto provoca que aquellos que visitan la zona, si desean disfrutar de la 

gastronomía deban adquirir los servicios/ productos directamente en 

destino. Además generalmente se suele desconocer la variedad de 

productos de los que podrían consumir y por ello prefieren olvidarlo. En 

conclusión, no se aprovechan debidamente las posibilidades del recurso 

gastronómico. 

6. El punto anterior es también debido a que existe entre las comunas, un 

desigual desarrollo de la planta turística y una considerable diferencia del 

flujo de turistas que reciben, concentrándose estas principalmente en 

Montañita y Olón. La razón de ello es por la oferta hotelera y de servicios 

que prestan, quedando rezagadas las demás comunas. Lo mismo sucede 

en relación a la comida, como es el caso de Montañita, donde prevalece 

la cocina Internacional. 
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7. Hay muchas deficiencias en el sector en cuanto al acceso vial, el cual se 
' 
tU 

encuentra en mal estado; así también, respecto a los servicios básicos y 

de salud pública, tanto para los turistas como para la población local, son 

de pésima calidad. 

8. Algunos de los recursos utilizados, ya presentan peligro por 

sobrexplotación, como es el caso de las ostras, que tienen que extraerlas 

cada vez más hacia el norte; así mismo, el cangrejo azul es muy dif'teil de 

conseguir. Esto sucede porque no permiten a estos recursos desarrollar 

su etapa reproductiva, siendo cada vez mayor la demanda de consumo. 

9. Se ha estado llevando a cabo el Programa de Ordenamiento de las 

Playas, con el apoyo de la Capitanía del Puerto de Salinas, la dirección 

técnica de la Consultora de Soluciones Ambientales Totales SAMBITO y u. 

anteriormente, el Consejo Provincial del Guayas, donde participan 

Montañita y Olón, con el fin de mejorar la calidad de la oferta turística, 

pero se han detenido las labores debido al cambio de provincia. 

10. Así se confirma lo antes citado, la existencia de un recurso turfstico 

por mucho potencial que tenga, no es suficiente para su 
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desarrollo turístico; son necesarios otros elementos en cuanto a 

infraestructura, organización y preparación para que esto tenga lugar. Al 

día de hoy, en el panorama turístico de la zona de estudio, todos los 

elementos del producto unidos no concurren, y en consecuencia el 

recurso gastronómico no está al alcance del turista para su uso. 

11. Todo lo anteriormente Indicado lleva a la conclusión ya expuesta: la 

gastronomía como producto turistico es un sector emergente en 

toda la zona y Pais, con un amplio potencial de desarrollo y 

crecimiento. Se trata de un recurso con capacidad y posibilidades de 

progresión en el campo turístico, que puede ser una opción de desarrollo 

capaz de generar niveles de ingresos significativos, en parte gracias a la 

generación de empleo y los beneficios económicos. 

12. La conclusión final, a la que llegan la gran mayoría de los agentes locales 

implicados en el desarrollo de la gastronomía como producto turístico en 

cualquiera de sus variaciones, productores y empresarios17
, es general: 

queda mucho por hacer. 

17 Consultados mediante las entrevistas en la zona de estudio. 

tL. 

1 ./ 
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Recomendaciones 

1. En respuesta a las conclusiones anteriores, cabe señalar como 

recomendación principal, que el turismo de Manglaralto - Ayampe (y de 

toda la ruta del sol como producto integrado) debe ocuparse de las 

carencias, si de verdad se pretende alcanzar una posición competitiva 

dentro del mercado. El turismo gastronómico entra plenamente en un 

grupo específico que consigue, por sí mismo, o apoyándose en otras 

tipologías, aportar ventajas competitivas y comparativas a los destinos 

turísticos. 

2. Para conseguir que el producto turístico· gastronómico se consolide, debe 

tenderse hacia una oferta de productos y servicios de calidad que se 

i:U 
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caracterice por una oferta con un alto valor agregado para poder, de esta 

forma, Implementarla en los mercados turísticos más exigentes. Los 

diferentes frentes a tratar quedan expuestos en los siguientes puntos a 

recomendar. 

3. La oferta gastronómica se puede presentar en la zona como una empresa 

sencilla, sin embargo, se necesita una organización y planificación 

excelentes para resaltar su potencial. 

4. Es necesario promover la gastronomía, realizando un marketing agresivo 

y novedoso que atraiga al turista, creando ferias de comidas típicas de 

toda la zona, para dar a conocer su variedad y riqueza. 

5. Se requiere la creación de establecimientos de comida tradicional de alto 

nivel y calidad en el sector, donde se le pueda dar a esta una mayor 

valoración para el turista nacional y, más aún, al extranjero. 

L 
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6. La gente local precisa de instrucción y capacitación en la calidad de 

servicios y presentación de los platos, para poder explotar su potencial 

como recurso turístico, así también, es necesario concientizarlos en la 

colaboración del buen mantenimiento de la zona. 

7. Es necesaria la creación de fuentes de sostenibilidad de los recursos del 

mar, ya que la descontrolada explotación, está poniendo en riesgo a 

muchos de ellos. 

8. Se debe incitar a la empresa privada a la inversión turística, para mejorar 

la infraestructura, sobre todo en las playas donde es escasa; así también 

a la empresa pública, para que tome acciones inmediatas que permitan a 

los turistas disfrutar de las playas y degustar su exquisita variedad 

gastronómica. 

9. Sería conveniente la elaboración de proyectos de desarrollo sustentable; 

como el que se está aplicando en la comuna La Entrada, auspiciados por 

la Constructora Odebrecht, Nobis y la Fundación Interamertcana, donde 
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ayudan a fortalecer su municipio, capacitándolo en la autogestión de sus 

recursos; allí se ha creado una asociación de pescadores para que 

puedan ser sujetos a créditos y reciban asistencia técnica, a fin de que 

cumplan las vedas y respeten la blodiversidad marina y se ofrece 

capacitación y asesoría a los agricultores. 

10. Como punto de especial urgencia, es necesario que se reorganice lo 

antes posible la situación política de la nueva Provincia, para que el 

turismo se normalice en la Ruta del Sol y puedan continuar trabajando en 

los programas de desarrollo e inversión en la zona. 

11.En resumen, es indispensable una sensibilización y concienciación de 

todos los agentes implicados {productores, hosteleros, agentes turísticos, 

administración, etc.) del nuevo campo de valoración y todas las 

oportunidades económicas proporcionadas por un desarrollo turístico del 

recurso gastronómico. Es importante poseer una voluntad de trabajo 

firme y la implicación de todos los agentes involucrados, desde las 

instituciones públicas hasta el sector privado. 
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Propuesta 

Basándonos en las conclusiones, resultaría oportuno el desarrollo de políticas 

de los productos tendentes a la creación, mejora y afianzamiento de ofertas 

turísticas de carácter gastronómico mediante un Plan Estratégico, cuyo 

objetivo sea la planificación y articulación del conjunto de acciones 

necesarias, para la puesta en valor turístico del recurso gastronómico y para 

su transformación en productos/servicios turísticos. Ejemplos de estos 

podrían ser la creación de alguna ruta gastronómica -las cuales han sido 

exitosas en muchos destinos-, una guía de productos, platos y 

establecimientos, un menú turístico en la zona con inclusión de los productos 

y platos inventariados, considerando si su producción es regular o temporal18
• 

18 La temporalidad de los productos se encuentran en las fichas 
gastronómicas, en los anexos del presente estudio; también allí pueden 
consultarse ejemplos de rutas gastronómicas de otros destinos. 



ANEXOS 



151 

ANEXO A 

BREVE INTRODUCCIÓN A LA HISTORIA DE LA GASTRONOMÍA 

PREHISTORIA desde la aparición del hombre hasta la aparición de la 
escritura 

materias primas utensilios desarrollo técnico 
Cazaban con arco 

y flecha y 
pescaban con 

anzuelos y con 
Arpones. Arman Los alimentos se 

trampas y consumían 
acorralan a los crudos. 

animales para ir 

Primeros alimentos: 
matándolos a 

medidas de sus 
frutos, raíces, hojas y necesidades. 

ANTES 
tallos. Luego comenzó 

Las primeras El secado se la caza de grandes 
DEL piezas (renos, bisontes, herramientas eran utilizaba ya en la 

FUEGO vacunos salvajes y fabricadas con prehistoria para 

caballos) y de piedras, ramas y conservar 

pequeños animales eran muy simples. numerosos 

también (lagartijas, alimentos, como los 

erizos, etc.). higos u otras frutas. 
En el caso de la 

Tales como 
carne y el pescado 
se preferían otros 

ornamentos, hacha métodos de 
de mano, lascas de . , 

bordes afilados. 
conservac1on, como 

el ahumado o la 
salazón, que 

mejoran el sabor del 
producto. 

Aparecen los 
primeros 

Con la extinción de los recipientes de 
, grandes animales el barro para cocinar 

DESPUES hombre comenzó a los alimentos. Los Método de 
DEL domesticar a ciertos huesos de los cocción utilizado: 

FUEGO animales (renos, animales, de los asado. 
cuales se consumía perros). la carne y las 

pieles, eran 
utilizados como 
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abrigo, eran 
usados para hacer 

herramientas. 

Con el 
descubrimiento del 
fuego el hombre 

La domesticación en comienza a cocer 
Oriente de cabras, los alimentos con lo 

cerdos, ovejas y asnos cual se digerían 
dio origen a la mejor, evitaban la 

ganadería. transmisión de 
enfermedades y 
podían apreciar 
mejor su sabor. 

La agricultura, la 
domesticación de las Se inventó el plantas, fue tarea de arado: una rama El fuego significó, mujeres, quienes 
comenzaron a cultivar con forma, y la para el hombre, 

las semillas que mujer perdió el poder estar 

recogían. Significó el control de la despierto más horas 
agricultura, y comenzó el asentamiento del 

hombre. Los primeros atribuyendo la proceso de 
labor a la fuerza sociabilización, cultivos fueron: trigo, del hombre. dando como cebada, avena, col, resultado un higos, habas, lentejas, aumento mijo y vid. Se demográfico. consumían frutos del 

manzano, el peral, el 
ciruelo y el cerezo. 

En la prehistoria, el 
En Oriente Medio hombre ya utilizaba 
(4.000 a.C.) se el frío como método 

cultivaban el almendro, de conservación de 
el granado, garbanzo, las carnes (hielo). 

cebolla, y dátiles. 

EDAD ANTIGUA desde la aparición de la escritura hasta la caída del 
Imperio Romano de Occidente 

PUEBLO materias primas utensilios desarrollo técnico 
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EGIPCIO Egipto era rico en 
producción agrícola, no Las carnes se 

consumían productos consumían crudas 

lácteos. Y en salazón. 

Los egipcios hacían 
un culto de la 

comida. Cuando 

La cerveza era la Comían sentados, moría un faraón, lo 

bebida nacional, pero separados momificaban y lo 

sin levadura. hombres de adornaban con 

·' 
mujeres y, es alimentos; tenían la 

curioso comprobar creencia de que 

que, utilizaban existía una vida 

cucharas y después de la 

tenedores de muerte. 

madera o metal. Fueron los primeros 
comedores de pan. 
No se conoce dónde 

ni cuándo se 
Se descubre el pan. descubrió la 

levadura; es decir, 
se pasó de la harina 
cocida al pan listo 

para comer. 
La repostería 

egipcia fue muy 
importante. 

Los invitados 
comían apoyados 

sobre su brazo 

La cocina aristocrática izquierdo, 

cuece por vez primera pudiendo utilizar 

el pescado. El principal únicamente los 

era el atún que se dedos de la mano 

PUEBLO conservaba en aceite derecha para Método de 

GRIEGO de oliva pero había tomar los cocción utilizado: 

también: rodaballo, alimentos. En estos asado. 

dorada, salmonete grandes banquetes 
' la mujer quedaba pulpo, pez espada y 

esturión. en un segundo 
plano, cocinaba 

pero jamás 
participaba de 

ellos. 
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Los griegos comían 
Las grandes piezas todas las carnes que 

hoy conocemos. La de pan eran 

que menos consumían cocidas en 

era la carne del buey. planchas de hierro 

Como especias se y fuego a leña 

encontraban: laurel, 
La liebre era tomillo, orégano, 

retama, salvia, cilantro cazada con arco y 
y malva. flecha. 

Incorporan muchos 
vegetales desconocidos Método de 

o considerados cocción utilizado: 
inaceptables hasta asado. 

entonces 
Organizaban 

grandes banquetes 
por la clase 

privilegiada. Tan 

Se hacían tres comidas amantes del placer 

diarias: desayuno, El espetón era una 
de comer eran, que 

almuerzo y cena. a mitad de éstos 

PUEBLO Tomaban el cruz de hierro debían retirarse al 

ROMANO pullmentum (papilla de incrustada en la vomitorium en 

harina de trigo y agua, tierra en la que donde, excitándose 

que diluida hacia de asaban las carnes la garganta con 

refresco). plumas de pavo 
real, devolvían lo 

comido para 
alivianarse el vientre 

y poder continuar 
comiendo. 

Conocían la levadura 
(fermentum), su pan Dos grandes 

era fermentado, cocineros romanos 

haciendo otros tipos de fueron Lúculo y 

panes. Aplcio. 

EDAD MODERNA desde la caída de Constantinopla hasta la 
Revolución Francesa 

materias primas utensilios desarrollo técnico 
Los labradores comen Se cierra la fase 

SXVII y 
unas migas o unas expansiva del 

XIVIII 
sopas con un poco de Quinientos y 

tocino, un trozo de pan empieza la fase 
con cebollas, ajos o depresiva del 
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-
quesos y a la noche Seiscientos. 
cenan una olla de 

nabos o coles. 

Se descubre et 
procedimiento para 

la fabricación del 
'¡ 

Champagne. 
Se prepara la 
bechamel 

Llegando a finales 
de la edad moderna 

se expande el 
Hubo pueblos enteros consumo de 
que se alimentaban alimentos traídos 

sólo de bellotas. del Nuevo Mundo 
como ta papa, que 

juega un rol 
Importantísimo en el 

aumento 
demográfico 
La semilla del 

cacao entre los 

Lo que llegó a Europa aztecas ha servido 
de moneda. El de América: el cacao, refinamiento de el maíz, el maní, el 
éste lleva al girasol, las arvejas (o chocolate. En un judías), el pimiento y el principio los pimentón, el ananá, las 

NUEVAS papas y el tomate. europeos lo 
TIERRAS tomaban con 
América y cantidades extremas 

Asia de endulzantes. 
El maíz fue el 

cultivo básico, una 
planta considerada 

El tabaco también es "civilizadora", sus 
originario de América. características y 

requerimientos 
marcaron a las 

culturas americanas 
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La papa fue el 
tubérculo que 
recuperó del 
hambre a las 
sociedades 
europeas El girasol es, a parte deprimidas. En de haber sido una Alemania se planta que hasta el obligaba a los siglo pasado se utilizó campesinos a como ornamental, rica cultivarlas. Se en aceite. preparaban con 

salchichas, hecha 
puré, se consumía 

el almidón y se 
hervía para hacer 

aguardiente. 
En Inglaterra 

triunfan las papas al 
vapor y fritas 

acompañadas de 
pescado frito 

El tomate en un 
principio se utilizó 

verde y como 
adorno en 
sombreros. 

Inglaterra hace su 
famoso dulce de 
tomate o hecho 

zumo en el famoso 
J ' 

trago Bloody Mary 
Fuentes: Varias 
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ANEXOB 
Resumen de minerales en la nutrición humana 

Mineral Localización RDA Fuentes Deficiencias 

corporal (adultos) alimenticias 
(funciones 

biológicas) 

Cromo Relacionado con o.os-0.2 mg Aceite de maíz, Se encuentra 
metabolismo de glucosa. almejas, cereales de detlciente en la 

grano entero, carnes. desnutrición crónica, 
puede ser factor de 
diabetes en edad 
avanzada y 

~·o.iip-c: enfennedades 
cardlovasculares. I 'r. ~ 

Zinc se encuentra en casi todos M lSmg Ostras, mariscos, se pueden observar ~ ¡ji, los tejidos, mayormente en F 12 mg arenque, hígado, deficiencias 
el hígado, forma parte de legumbres, leche, condicionadas a ~ muchas enz!mas. salvado de trigo. enfermedades 

lnfantlles y en JJlll nn 
pacientes desnutrí . 

) .. 
" 

o bajo estrés grave o 
dtuaía. 

Magnesio Ocupa un 50% de los M 3SOmg Cereales de grano PUede presentarse 
huesos, el 50% restante se F 280 mg entero, nueces, carencias debido a 
encuentra casi Por completo carnes, leche, alcoholismo, mala 
en el Interior de las células vegetales verdes, absorción, Cirugía, 
y el 1 % en elliQulclo pérdida de líquido 
extracelular. Es un actlVador legumbres, chocolate. corPoral, entennedad 
de las enzimas. hormonal v renal. 

Flúor se encuentra en los 1.S - 4.0 mg Agua potable, té, café, Escasa, solo en lugares 
dientes y huesos. arroz, soja, espinaca, donde el flúor del agua 

gelatina, cebollas, 
lechuoas. es escaso. 

Yodo COnstltuyente de la tlroXlna lSOug Sal de mesa, pescados Bocio y Cretinismo 
y otros compuestos y mariscos. 
sintetizados oor la tiroides. 

Fósforo Ocupa el 80% de la Porción BOOmg Queso, yema de No es probable si la 
orgánica de huesos y F de 19 a 24 años huevo, leche, carne, ingesta de proteínas 
dientes. Componente de 1200 mg pescado, pollo, cereal y caldo es 
todas las células. grano entero, nueces y adecuada. 

leaumbres. 

Manganeso se encuentra en los 2.S-S.O mg Remolacha, granos No es probable su 
huesos, hígados, enteros, té, nueces, deflclencia 
páncreas y órganos legumbres y frutas. ,. 
intestinales. 

Selenio Relacionado con el M 70 ug / F SS ug Granos, cebollas, Enfermedad de 
metabolismo de la carnes, leche. Keshan 
grasa, Vitamina E y 
funciones antioxidantes. 

Cobre se encuentra en IX>dos los 1.S - 3.0 rng Hígado, manscos, granos No se ha 
tejidos, especialmente en el enteros, cerezas, comprobado 
hígado, cerebro, corazón y legumbres,r1ilones,pollo, deficiencias 
nilón. Parte Integral del ostras, chocolate y específicas 
ADN vARN nueces. 

calcio El 99% está formando BOOmg Leche y productos La defldenda 
huesos y dientes. F de 19 a 24 años lácteos, sardinas, prolongada puede 

1200 mg almejas, ostras, hojas ocasionar 
de nabo. osteooorosis. 

Hierro Olsl el 70% se encuentra M lOmg Hígado, carne, yema de Anemia Ferr()priva 
en la hemoglobina, un 26% F lS mg huevo, legumbres, granos 
almacenado en el hígado, enteros o enr1quectdos, 
bazo y huesos. Importante vegetales de hojas verdes 
en el transPorte de oxígeno. oscuras, melazas oscuras, 

camarones ostras. 
Fuente: Material de estudio de alumnos de la Escuela de los Chefs, Guayaquil 
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ANEXOC 

FICHA TÉCNICA: ENTREVISTAS 

DIRECCIÓN: Todas las entrevistas de esta investigación han sido realizadas 
por Priscila Castillo, Marjorie Cedeño y Carlos Navia en el año 2007. 

TECNICA: Se han realizados entrevistas individuales ya que se ha seguido 
en todas ellas un guión igual (ver anexos D, E, F, G) de preguntas. Se han 
realizado cuatro tipos de entrevistas dependiendo del sector gastronómico al 
que perteneciera el entrevistador (producto, platos, planta, ferias y 
mercados). 

FECHA DE REALIZACIÓN: Las entrevistas han sido realizadas en el mes 
de octubre del 2007. 

USTADO DE ENTREVISTADOS: 

Miembro de la Asociación de Pescadores 
Miembro del Banco Comunitario 

Miembros de la Cqmune de Mang/aralto 
Sra. Laura Florencia 
Dr. Otto Castillo 
Sr. Rodríguez (Pdte. Junta Parroquial) 

Miembros de la Comuna Montañita 
Sra. Leonel del Peso (Presidente de Comuna) 

Sr. Marcelino Reyes Reyes 
Sr. Benito Pincay 

Sra. Elena Rosales (propietaria del restaurante del igual nombre) 
Sra. Celia de la Rosa 
Sr. Ramón Lalnes 
Sra. Clara de Rosales 

Miembro de le Comuna Olón 
Sr. Pablo Domínguez 
Sra. Patricia Zamora 
Sr. Roberto del Peso (Presidente de Comuna) 
Don Abraham 
Sr. Freddy de la Rosa 
Sra. Reina 
Sr. Javier Flores 



Miembro de la Comuna San José 
Sra. Rosita Chanduy 

Miembro de la Comuna Las Núñez 
Sra. María Pincay 

Miembro de la Comuna Curla 
Sr. Gerónlmo Rocafuerte (Secretario de Comuna) 
Sr. Vicente Suárez 
Sra. Marjorie Suárez 

Miembro de la Comuna La Entrada 
Sra. Zenla Changay 
Sr. Benito Pincay y Sra. 

Miembro de la Comuna Avampe 
Sr. Medardo Chalen 
Sra. Leida e hijos 

159 
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ANEXO D 
Formato de Entrevistas a las Pobladores 

Buenos días/tardes. 

Estamos realizando una investigación sobre "La Gastronomía como recurso 
básico de fa oferta turística de la zona Manglaralto hasta Ayampe", la cual es 
parte del Seminario de Graduación de la ESPOL, El objetivo de esta 
investigación es principalmente crear un inventarlo de la gastronomía local 
como recurso cultural y turístico, para conocer las posibilidades de 
posicionamiento futuro y para desarrollar las medidas adecuadas para su 
conservación y posible comercialización como producto. 
La información que me facilite en esta entrevista será tratada para fines 
exclusivamente de la investigación no pudiendo ser utilizada de forma 
nominal ni por supuesto facilitada a terceros. 

Bloque Nº1: Consumo de platos locales 

1.- lCocina usted frecuentemente en casa? 
2.- lCuántas veces comen en casa durante el día, lo hacen en familia? 

3.- lQué tipo de platos preparan en casa?, lPodría usted darme algunos 
ejemplos (comida, bebida y postre)?, lConsidera usted que son platos típicos 
de la zona o también hace comidas de otro tipo o de otras localidades? 

4. lEstos platos que usted me comenta, los ha cocinado durante mucho 
tiempo? lSon parte de recetas familiares o como los aprendió usted? 

S. lCree usted que las recetas de las que hablamos, al ser típicas de la zona, 
son también utilizadas por otras personas o vecinos? 

6. lSe trata de recetas antiguas y casi olvidadas o piensa que por el contrario 
son actuales y de mucho uso por la comunidad? 

Bloque N°2: Compra de productos y elaboración de platos 

7.- lSuele usted utilizar en la elaboración de las recetas ingredientes de la 
zona o son traídos de afuera?, ldónde los compra? 

8. lCon qué frecuencia suele ir a comprar los productos e ingredientes para 
cocinar? lCuánto suele gastar aproximadamente en esto? 

9.- lPodría describirme brevemente el proceso que usted lleva a cabo en 
cada una de esas recetas? 
10.- lCree usted que se trata de recetas sencillas y que todo el mundo 
puede hacer, o por el contrario piensa que son complicadas? 
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11.- lCuánto tiempo de media suele usted demorarse en su elaboración? 

Bloque Nº3: Difusión 

12.- lCree usted que la elaboración de estas recetas es algo único de la zona 
o piensa que se repite en otras comunidades cercanas o en el resto del País? 

13.- lEn tal caso, cómo cree usted que ha sido difundida la receta?, lCree 
que simplemente es parte de los usos sociales de la comunidad y que se ha 
transmitido por esta vía, o piensa que han influido otros medios, como tv, 
radio o prensa escrita? 

Bloque Nº4: Comercialización 

14.- lCree usted que estos platos son ofrecidos en algún establecimiento de 
la zona, en caso afirmativo, de qué tipo? 

15.- lPiensa que se trata de platos que sólo son del gusto de la población 
local, o cree que los visitantes de otras zonas o lugares les gustarán 
consumirlos? 

Bloque NºS: Alimentación y festividades 

16.- lEstos platos de los que me ha hablado los suele utilizar también en 
fechas o épocas especiales (fiestas patronales, navidades, difuntos ... ) o por 
el contrario, en estas fechas elaboran otros tipos de recetas para tales 
celebraciones? 

17.- lConoce usted si existe alguna celebración entorno a la comida o para 
celebrar la cosecha u obtención de algún producto de la zona y algún 
mercado en el que se oferte comida? 

18.- lEn caso afirmativo, podría decirme la fecha de celebración y darme una 
pequeña descripción? 

Bloque Nº6: Comunidad local y turismo 

19.- lCómo ve usted el turismo en la zona, qué cree que aporta a la 
comunidad local? 

20.- lPiensa que los visitantes muestran interés por su cultura y 
alimentación? lEn caso afirmativo, piensa que a ellos les gusta probar la 
comida típica, en vez de comer comida internacional? lQué platos piensa que 
serían los más demandados por los visitantes? 
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ANEXO E 
Formato de Entrevistas a los Dueños de Restaurantes. 

Buenos días/tardes. 

Estábamos realizando una investigación sobre "La Gastronomía como recurso 
básico de la oferta turística de la zona Manglaralto hasta Ayampe", la cual es 
parte del Seminario de Graduación de la ESPOL, El objetivo de esta 
investigación es principalmente crear un inventario de la gastronomía local 
como recurso cultural y turístico, para conocer las posibilidades de 
posicionamiento futuro y para desarrollar las medidas adecuadas para su 
conservación y posible comercialización como producto. 
La información que me facilite en esta entrevista será tratada para fines 
exclusivamente de la investigación no pudiendo ser utilizada de forma 
nominal ni por supuesto facilitada a terceros. 

Bloque Nº1: Elaboración 

1.- lQuien frecuentemente elabora los platos? 

2.- lCuántas veces cocinan en el día, lo hacen en familia? 

3.- lQué tipo de platos preparan? lPodría usted darme algunos ejemplos 
(comida, bebida y postre)?, lConsidera usted que son platos típicos de la 
zona o también hace comidas de otro tipo o de otras localidades? 

4. lEstos platos que usted me comenta, los ha cocinado durante mucho 
tiempo? lSon recetas familiares o como los aprendió usted? 

5. lCree usted que las recetas de las que hablamos, al ser típicas de la zona, 
son también elaboradas por otras restaurantes? 

6. lSe trata de recetas antiguas y casi olvidadas o piensa que por el contrario 
son actuales y de mucho uso por la comunidad? 

Bloque Nº2: Compra de productos y elaboración de platos 

7.- lSuele usted utilizar en la elaboración de las platos ingredientes de la 
zona o son traídos de afuera, dónde los compra? 

8. lCon qué frecuencia suele ir a comprar los productos e ingredientes para 
cocinar? lCuánto suele gastar aproximadamente en esto? 

9.- lPodría describirme brevemente el proceso que usted lleva a cabo en 
cada una de esas recetas? 

) . 
"I 
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10.- lCree usted que se trata de recetas sencillas y que todo el mundo 
puede hacer, o por el contrario piensa que son complicadas? 

11.- lCuánto tiempo de media suele usted demorarse en su elaboración? 

Bloque Nº3: Difusión 

12.- lCree usted que la elaboración de estos platos es algo único de la zona 
o piensa que se repite en otras comunidades cercanas o en el resto del País? 

13.- lCómo cree usted que ha sido difundido el plato, a través de generación 
en generación, o han influido otros medios, como tv, radio, prensa escrita o 
se han transmitido de boca a boca? 

Bloque N°4: Comercialización 

14.- lCree usted que estos platos son ofrecidos en mas establecimiento de la 
zona, en caso afirmativo, de qué tipo? 

15.- lPiensa que se trata de platos que sólo son del gusto de la población 
local, o cree que los visitantes de otras zonas o lugares les gustarán 
consumirlos? 

Bloque NºS: Alimentación y festividades 

16.- lEstos platos de los que me ha hablado los suele utilizar también en 
fechas o épocas especiales (fiestas patronales, navidades, difuntos ... ) o por 
el contrario, en estas fechas elaboran otros tipos de recetas para tales 
celebraciones? 

17.- lConoce usted si existe alguna celebración entorno a la comida o para 
celebrar fa cosecha u obtención de algún producto de la zona, y algún 
mercado en el que se oferte comida? 

18.- lEn caso afirmativo, podría decirme la fecha de celebración y darme una 
pequeña descripción? 

Bloque Nº6: Comunidad local y turismo 

19.- lCómo ve usted el turismo en la zona, qué cree que aporta a la 
comunidad local? 

20.- lPiensa que los visitantes muestran interés por su cultura y 
alimentación? lEn caso afirmativo, piensa que a ellos les gusta probar la 
comida típica, en vez de comer comida internacional? lQué platos piensa que 
serían los más demandados por los visitantes? 

,. 
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ANEXOF 

Formato de Entrevista a Miembros de las Asociaciones de 
los Pescadores 

Buenos días/tardes. 

Estamos realizando una investigación sobre "La Gastronomía como recurso 
básico de la oferta turística de la zona Manglaralto hasta Ayampe", la cual es 
parte del Seminario de Graduación de la ESPOL, El objetivo de esta 
investigación es principalmente crear un inventario de la gastronomía local 
como recurso cultural y turístico, para conocer las posibilidades de 
posicionamiento futuro y para desarrollar las medidas adecuadas para su 
conservación y posible comercialización como producto. 
La Información que me facilite en esta entrevista será tratada para fines 
exclusivamente de la investigación no pudiendo ser utilizada de forma 
nominal ni por supuesto facilitada a terceros. 

1.- lConoce usted si hay embarcaciones asociadas y a que comunas 
pertenecen? 

2.- lCuántas embarcaciones independientes existen y a que comunas 
pertenecen? 

3.- lQué variedad de peces se obtienen en esta zona? 

4.- lla pesca actual ha sufrido cambios a través de estos últimos años? 

5.- lCuál es la temporada de mayor pesca, es continua durante el afio? 

6.- lPodría describirme brevemente el proceso que lleva a cabo en la faena? 

7.- lQué tiempo suele usted demorarse en su elaboración de la faena y con 
qué frecuencia lo hacen? 

8.- ll.a tarea es realizada de generaciones en generación? 

9.- lConoce usted si existe alguna celebración entorno a la actividad? 

10.- lPodría decirme la fecha de celebración y darme una pequefia 
descripción? 
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ANEXOG 

Formato de Entrevista a Miembros de las Asociaciones de 
Productores 

Buenos días/tardes. 

Estamos realizando una Investigación sobre "La Gastronomía como recurso 
básico de la oferta turística de la zona Manglaralto hasta Ayampe", la cual es 
parte del Seminario de Graduación de la ESPOL, El objetivo de esta 
investigación es principalmente crear un inventario de la gastronomía local 
como recurso cultural y turístico, para conocer las posibilidades de 
posicionamiento futuro y para desarrollar las medidas adecuadas para su 
conservación y posible comercialización como producto. 
La información que me facilite en esta entrevista será tratada para fines 
exclusivamente de la investigación no pudiendo ser utilizada de forma 
nominal ni por supuesto facilitada a terceros. 

1.- lCuales son los productos que se cosechan en la zona, cual es período de 
cultivo y su forma de obtención? 

2.- lCómo se comercializa los productos y hacia qué sector? 

3.- lHay algún tipo de control de calidad? 

4.- lEntonces de que vive este sector? 
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ANEXOH 

TRANSCRIPCION DE ENTREVISTAS 

No DE REGISTRO: 001 

FECHA DE CUMPUMIENTACION: Noviembre 24del 2007 

NOMBRE DE LA POBLACION: Montañita 

FECHA DE ENTRMSTA: Octubre 2007 

TEMA: 
La gastronomía en la zona desde el punto de los restaurantes 

INFORMANTES: Sra. Elena Rosales 

CONTEXTUALIZACION: 
Esta entrevista se realizó a la señora Elena Rosales y su hijo en el 
restaurante de su propiedad que lleva el mismo nombre de la señora. 
Se seleccionó a este establecimiento por ser uno de los más antiguos (1972). 

ASOCIACION CON OTRAS FICHAS: 

DESRIPTORES: 

OBSERVACIONES: 
La Señora Elena trabaja en su restaurante desde 1972 y ha ganado premios 
por la elaboración de Sopa Marinera y Arroz Marinero. 

TRANSCRIPCION: 
Buenos días Sra. Elena estamos realizando una Investigación sobre "La 
Gastronomía de la zona desde Manglaralto hasta Ayampe, usted nos puede 
colaborar contestándonos algunas preguntas. 

1.- lQuien frecuentemente elabora los platos? 
Yo, siempre soy la que cocino, tengo a mis nueras que me ayudan pero yo 
soy la que siempre cocino. 

2.· lCuántas veces cocinan en el día, to hacen en familia? 
Como lo dije me ayuda mis nueras y nosotros aquí preparamos la comida en 
el momento, solo el arroz se tiene listo desde temprano, pero el resto se 
prepara en el momento que el cliente pide el plato. 

3.· tQué tipo de platos preparan? Podría usted darme algunos 
ejemplos (comida, bebida y postre) 
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Se prepara todo a base de marisco sopa marinera, arroz marinero, ceviches, 
arroz con concha, arroz con camarón, así todo lo que tenga marisco y el 
cliente pida. 

4.- ¿considera usted que son platos típicos de la zona o también 
hace comidas de otro tipo o de otras localidades? 
Son platos que todos los de por aquí preparan y en otros lados también. 

s. iEstos platos que usted me comenta, los ha cocinado durante 
mucho tiempo? lSon recetas familiares o como los aprendió usted? 
Todos los he cocinado hace mucho tiempo yo tengo este restaurante desde 
1972, fui la primera aquí en Montañita que puso un restaurante y yo aprendí 
de mi mamá y ella de la suya, así sigue. 

6.- Suele usted utilizar en la elaboración de las platos ingredientes 
de la zona o son traidos de afuera?, ldónde los compra? 
Nosotros compramos en La Libertad cada viernes aquí mi esposo cosecha 
pero es para nosotros para nuestro consumo no para elaborar los platos del 
restaurante. Y cuanto gastamos eso depende si es en temporada unos 350 
cada viernes sino es mucho menos unos 100 aproximadamente. 

7.- lCree usted que la elaboración de estas platos es algo único de 
la zona o piensa que se repite en otras comunidades cercanas o en 
el resto del País? 
No, estos platos se los cocina en todos lados en la costa 

8.• lCree usted que estos platos son ofrecidos en algún 
establecimiento de la zona; en caso afirmativo, de qué tipo? 
Bueno los ya conocidos sí, como arroz con camarón y ese tipo de platos los 
otros como la sopa de ostras, o de cangrejo no. 

9.- lPiensa que se trata de platos que sólo son del gusto de la 
población local, o cree que los visitantes de otras zonas o lugares 
les gustarán consumirlos? 
Yo creo que solo lo comemos nosotros no creo que la gente de otro lado 
venga a comerlos. 
lPero nunca ha intentado ofrecerlo 7 
No la verdad que no, es que creemos que no le van a gustar. 

10.· lEstos platos de los que me ha hablado los suele utilizar 
también en fechas o épocas especiales (fiestas patronales, 
navidades, difuntos ••• ) o por el contrario, en estas fechas elaboran 
otros tipos de recetas para tales celebraciones? 
No, son los que se comen a diario 
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ANEXO! 
TRANSCRIPCION DE ENTREVISTAS 

No DE REGISTRO: 002 

FECHA DE CUMPUMIENTACION: Noviembre 24del 2007 

NOMBRE DE LA POBLACION: Montañita 

FECHA DE ENTREVISTA: Octubre 2007 

TEMA: 
Productos que se consumen en los hogares 

INFORMANTES: 
Sra. Celia de la Rosa. (Representante de las ama de casa) 

CONTEXTUALIZACION: 
Esta entrevista se realizo a la señora Cella Rosales en su casa, en unión de 
su familia. 

ASOCIACION CON OTRAS FICHAS: l.G-PL-MGA-005 

OBSERVACIONES: Ninguna 

TRANSCRIPCION: 
Buenos días Sra. Celia estamos realizando una investigación sobre "La 
Gastronomía de la zona desde Manglaralto hasta Ayampe, usted nos puede 
colaborar contestándonos algunas preguntas. 

1.· tCocina usted frecuentemente en casa? 
Sí, yo cocino todos los días el desayuno y dejo listo el almuerzo por que 
salgo a trabajar y de la merienda se encarga mi nuera. 

2.· tCuántas veces comen en casa durante el día, lo hacen en 
familia? 
Se come los tres platos y se come en familia casi siempre en especial el 
desayuno y la merienda. 

3.- tQué tipo de platos preparan en casa? 
Lo normal, en la mañana bolón de verde, empanadas, para el almuerzo 
pescado frito, sopa de cangrejo de esos cangrejos chiquitos que hay en la 
playa de esos directo al plato, hay días en que se puede comer pollo, y carne 
pero es poco por lo que los camiones que lo traen no llegan hasta acá, sino 
hay que ir a comprar a La libertad. 
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4.· tEstos platos que usted me comenta, los ha cocinado durante 
mucho tiempo? lSon parte de recetas familiares o como los 
aprendió usted? 
Sí, yo los aprendí de mi mamá, siempre los he preparado. 

S.· lCree usted que las recetas de las que hablamos, al ser típicas 
de la zona, son también utilizadas por otras personas o vecinos? 
Claro todos comemos de todo no tenemos una receta que digamos es 
nuestra. 

6.· lSe trata de recetas antiguas y casi olvidadas o piensa que por el 
contrario son actuales y de mucho uso por la comunidad? 
Bueno yo las aprendí de mi mamá y ella de la suya pero es lo que se cocina 
siempre. 

7.· lSuele usted utilizar en la elaboración de las recetas 
ingredientes de la zona o son traídos de afuera, dónde los compra? 
Se los compra en el mercado, aquí se cultiva poco, yo compro la comida 
todos los días en la tienda y cuando nos pagan es que vamos a La Libertad y 
ahí compramos más cositas que sale más barato. 

8.· tCree usted que la elaboración de estas recetas es algo único de 
la zona o piensa que se repite en otras comunidades cercanas o en 
el resto del País? 
Se la cocinan en todos estos pueblos que están cerca de aquí y los ya 
conocidos que se comen en todo el país, pienso yo. 

9.· lCree usted que estos platos son ofrecidos en algún 
establecimiento de la zona; en caso afirmativo, de qué tipo? 
Bueno los ya conocidos sí, como arroz con camarón y ese tipo de platos los 
otros como la sopa de ostras, o de cangrejo no. 

10.· tPiensa que se trata de platos que sólo son del gusto de la 
población local, o cree que los visitantes de otras zonas o lugares 
les gustarán consumirlos? 
Yo creo que solo lo comemos nosotros no creo que la gente de otro lado 
venga a comerlos. 
lPero nunca ha intentado ofrecerlo? 
No, la verdad que no, es que creemos que no le van a gustar. 

11.- tEstos platos de los que me ha hablado los suele utilizar 
también en fechas o épocas especiales (fiestas patronales, 
navidades, difuntos ••• ) o por el contrario, en estas fechas elaboran 
otros tipos de recetas para tales celebraciones? 
No, se comen a diario. 



ANEXOJ 
TRANSCRIPCION DE ENTREVISTAS 

No DE REGISTRO: 003 

FECHA DE CUMPLIMIENTACION: Noviembre 24 del 2007 

NOMBRE DE LA POBLACION: la Entrada 

FECHA DE ENTREVISTA: Octubre 2007 

TEMA: 

INFORMANTES: Sr. Benito Pincay 

CONTEXTUAUZACION: 
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Esta entrevista se realizo al Sr. Benito Pincay y esposa en el kiosco de su 
propiedad que lleva el mismo nombre del señor. 
El Sr. Benito es Miembro del Banco Comunitario y Presidente de la Asociación 
de Pescadores de la Entrada, la Rinconada y Núñez. 

ASOCIACION CON OTRAS FICHAS: I.G-PL-MGA-002 

OBSERVACIONES: 
El señor Benito es propietario de un famoso kiosco conocido como "Los 
Dulces de Benito" que se venden en la comuna la Entrada. 

TRANSCRIPCION: 
Buenos días Sr. Benito, estamos realizando una Investigación sobre "la 
Gastronomía de la zona desde Manglaralto hasta Ayampe, usted nos puede 
colaborar contestándonos algunas preguntas. 

1.- lCuales son los productos que se cosechan en la zona, cual es 
periodo de cultivo y su forma de obtención? 
En esta zona no se cultiva casi nada y lo poco que se hace es montaña a 
dentro. Entre lo poco que se cultiva esta la naranja, naranjilla, la tagua. 

2.- lComo se comercializa los productos y hacia qué sector? 
La cosecha de esos pocos productos es para el consumo de los propios 
agricultores y lo poco que se ofrece es al pie de la carretera, no se lo lleva a 
ningún mercado. Los productos para la el consumo y elaboración de platos 
se los compra en libertad o en tiendas de la localidad que compran haya 
mismo. 
3.· tHay algún tipo de control de calidad? 
No 
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4.· ¿entonces de que vive este sector? 
De pesca, es por eso que se ha creado la Asociación de Pescadores de La 
Entrada, Las Núñez y La Rinconada. 

El Sr. Benitez nos comenta que hace unos meses atrás se realizó un festival 
de comida típica en la zona, auspiciada por la Fundación Nobis y Odebrecht 
con el fin de fomentar el turismo en esta zona. 

. . 
• ;5 
:~ 

,1 ,, .. 

,, ,, 
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ANEXOK 
Atractivos, Festividades y Actividades Turisticas de la Zona 

Comuna 

Manglaralto 

Montañita 

O Ión 

Cu ría 
~--

Atractivos Naturales 

Playa de Manglaralto 
-Es amplia y recta, rumbo sur-sureste. 
-Conserva dos valles de drenaje de los 
Ríos Manglaralto y Caridad, cuyos esteros 
Irrumpen la playa camino al mar. 
-Sus aguas son semiturbias, ciaras, 
verde. 

Bosque Pos Mangas 
-Está asentado en la cordillera Chongón -
Colonche a lOkm de Manglaralto. 
-Su extensión es de 4200 ha 
-Presenta una densidad considerable, 
abundante y diversa vegetación, con 
zonas intervenidas por cultivos o 

nadería 
Playa de Montaftita 

-Playa abierta y ligeramente ensenada. 
-Arquitectura mixta, combinada con 
materiales de zona (madera y Cade). 
-El pueblo es reconocido por su ambiente 
botiemio y divertido. 
-Sus a uas claras tra arentes verdes. 

La Punta 
-Ubicado 1 km al norte del pueblo. 
-Sus olas son rápidas y largas, llegan a 
los 3m con tubos impresionantes. 
-El fuerte oleaje es favorable para las 
práeticas y competencias de surf. 
-Apta para tablistas de nivel intermedio y 
avanzado. 
-El fondo es rocoso arenoso ar final. 

Playa de Olón 
-Playa de poca pendiente y significativa 
amplitud y extensión 
-El rumbo de la playa es sur-sureste 
-Posee ondulaciones o ronunciadas. 

cangreja! de Olón 
-A pocos minutos del pueblo de Olón 
-Es un manglar donde se encuentra el 
ca re· azul es ·e amenazada. 

cascadas de Alex 
-Caída de agua de 4m, termina en una 
poza de forma ovalada 
-Están en San Vicente a 10km de Olón. 
-Su etación fauna son mu variadas 

Cinco cerros 
-Ubicado entre Olón y Ayampe. 
-Comienza rodeada de vegetación, luego 
se hace menos húmeda, cerca al Océano 
prácticamente seca. 
-El dima es fresco y poco frío en la 
noche entre los meses de Junio a 
Diciembre. 

Playa de Curia 
-La forma de la playa es abierta y recta 
-El rumbo es sur-este 
-Sobresale en la elabOradón de objetos 
de tagua. 

Festividades 

Parroquíalizadón 
28 de Mayo 

Fiesta de Virgen de 
la Merced 

24 de Septiembre 

Fiesta de san 
Ignacio de Loyola 

31 de Julio 

san Isidro Labrador 
15 de Mayo 

Carnaval 
Semana santa 

Santa Lucía 
13 de Diciembre 

María Inmaculada 8 
de Diciembre 

Actividades 
Turísticas 

Surf 
Vía a Pajiza y Dos 
Mangas: 
Caminatas, 
Cabalgatas, 
Visita a las 
Cascadas 
Ciclismo, 
Ciclismo náutico, 
Tours Observación 
de Aves 
Tours Observ. de 
Ballenas Jorobadas 
(Junio-Sept.) 

Surf 
Cabalgatas 
Caminatas 
Buceo 
Pesca 
Snorkellng 
Vuelos en Track 
Parapentismo 
Rappeling 
Odismo 
Tours Observación 
de Aves 
Tours Observ de 
Ballenas Jorobadas 
(Junio-Sept.) 

Surf 
cabalgatas 
Caminatas 
Observación de 
Aves 
Pesca 
Rappellng 
Odismo 
Flying Fox 
Paseos en 
Cuadrones 
Paseos en carreta 
con minicaballos 
(niftos) 
Tours de Observ 
Ballenas Jorobadas 
(Junío-Sept.) 

Caminatas 
Cabalgatas 
Pesca 
Artesanías 

111 
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San losé 

Las Núñez 

La Entrada 

La Rinconada 

Atractivos 
Religiosos 

Atractivos 
Culturales y 
Artesanales 

Playa de San José 
-La playa es abierta y recta, su rumbo es 
sur-este, zona rocosa. 
-Sobre la línea de fábrica se desarrolla 
rastrera de playa y debido a las 
construcciones sobre la arena muerta no 
se da zona paSiva cuando la marea sube. 
-Al este se aprecia la cordillera Matapalo. 

Playa de Las Núftez 
-Playa abierta, con frente a la cordillera. 
-Existen dunas pequeñas poco alejadas 
-SUs aguas son transparentes, con 
recidaje constante, semiturbia en 
Invierno, color verde. 
-Población se destaca en elaboración 
artesanal de cai'la dúa a uilla. 

Playa La Entrada 
-Playa con pequeñas rocas y de arena 
fina, con acantilados bajos hada el norte. 
-El rumbo de la playa es nor-noroeste. 
·SUs aguas son semiturbias, color 
turquesa y de buena calidad. 
-Fauna: cangrejos ermitai'los, caracoles, 
fragatas, garzas, pelícanos, chorlitos, etc. 
-Talleres Elaboraáón de Pa Recidado 

Playa La Rinconada 
-Playa entre perpendiculares cortes y 
acantilados, de perfll Irregular. 
-Sus viviendas se inician a pocos metros 
de la marea de mar alta (arena muerta). 
-Hacia la montaña se rultiva banano, 
café, naranja, yuca, plátano, ótricos, etc. 
-Sus aguas son transparentes, de buena 
calidad con un color azulado. 

Playa de Ayampe 
-Situada alrededor del P. N. Machalilla, 
Provincia de Manabí. 
-Playa abierta y Bosque Húmedo Tropical 
hacia la montaña 
-Río Ayampe estuario, ideal para los 
amantes de la Ornitología y entomología. 
-Se dedican a la producción de tagua, 
café, pesca y madera. 
-Islote Ahorcados diversidad marina 
Este complejo arquitectónico aprovecha 
la topograña del Cerro de Olón, sobre el 
que se asienta, a SOm sobre el nivel del 
mar. El Santuario tiene su nave en forma 
de embarcación a vela, y en la parte 
posterior del altar está lo que se 
denomina "punta del barco o mirador; 
desde este acantilado se aprecian las 

la as del norte. 
Esta sencilla y rústica iglesia ha sido 
remodelada y ampliada. Solo la fachada 
de la torre es parte del dlsel'io original 
del templo. El altar de madera y la 
imagen de Oisto crucificado forman 
parte de la antigua iglesia. 

-Se destacan las festividades populares: 
semana santa y el día de los difuntos. 
-Otro atractivo a destacar son las 
artesanías elaboradas y talladas en 
tagua, las de Paja Toquilla, y aquellas 
realizadas a base de papel recidado. 
-Representan un atractivo los Talleres de 
Secado de Toquilla y Talleres de 
elaboración de Pa 1 Recidado. 

San José 
19 de Marzo 

San Francisco de 
Asls 

4 de Octubre 

Sagrado Corazón de 
Jesús 

20 de Junio 

Santa Cruz 
24 de Mayo 
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Cabalgatas 
Pesca 
Caminatas 
Spa (Samal) 

Paseos a Caballo 
Pesca 
Artesanías 

Surf 
Pesca 
Parapentismo 
Caminatas 
Cabalgatas 
Dulces de Benito 
Artesanías 

Surf 
Cabalgatas 
Caminatas 

Surf 
Buceo 
Snorkeling 
Pesca 

Cantalapiedra: 
Cabalgatas 
Caminatas 
Flying Fox 

Santuario de La Virgen Estrella de 
Mar 

Festividades Populares y Artesanias 
• 

" • 
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ANEXO L 

Anexo L-a 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

Encuestador GRUl'O MANG\.ARAllO-AYAMPE Cad. fic:INI I.G. ·PR·MGA-001 Feche OCnJBRf 2007 

- SANTA ELENA Panoqula MANGl.AAALlO Comuna 

t. Desatpd6n del producto 

1.1 F-Sociales y CUltunlles (valot1zad6n IOdal y cultural) 

Dellonll•adón CALAMAR c.tegoña Tipo MOLUSCO 

Ylr1adónde no existe Verduras Frutas Subtipo (Variedad) no-denoml111dón ·¡ 
bconodmlento ailbnt - - - de ollllencl6n (prodUd:O ftnal) 

C05echldo/ -de manera 
-acqQ!lo X Legumbnos ~ -de O!ljánlta NOAPUCA 

, 
1, 

¡ 

- Olplufado (can -Q)I\'*"""" -por CMnlool ~ 
yi-a) 

X &pode en - NOAPUCA - Miel y 
oianz~ o 

~por PaQdos productos ProaAdo - NOAPUCA 

- posllofeo o 
-llldónenlibertad 

,____ 
Enpellgiode 
doslpatlttln Morilalo X Granos (anor) En oonsenra NOAPLICA 

u Fadol9 de procedencle, lll!mpOrlllldacl y nutrldonalea L3 ,_-aleo, de .,._.,.dón y calidad -- - Temporalldad Cllflláeñstlc8I 
Medidas de -ndón Medtdes de callchtd ..... _ 

(Mllalar época) organoléptkas 

.... X CJriglnal5 del lugar X ~ X ~ - no-
-deman:ode 

no existe -- -- lleatro51ugaresddl>M Temporal Olo< -de nol!!XisU! 
Elclsll:nclo de mara o 

nol:ldSU! 
rnanlpulación denomlNcl6n de origen 

81)> Dolertraajeo ~ Sabor COOtroles de nol!!XisU! 
Control de etiquetado 

no existe Glllidad (fechas, ...-,el<.) 

-~ 1 3. F..- de Información 

. 
~ -... 

ENTRE\IISTA A OOMUNEROS Y AL 
PRESJOENTE DE LA ASOCIACIÓN 

DE PESCA 
~ 

. 
.. • ~ 

4.~, lllfull6n s. COftMI d .. lz:lldón 6.1•-··---.. - .. ....,.._ 
~ - v._c1odlfuol6n Ala!- -·- 1- - ' :.C 

Comunol X - X 
Men:ldo - X 

Aestaurlldón de 
X -guiada no-comunot - comooal la zona 

TU!!smo Local no _,,, 

Loal -- -...- -- X - -- no-ynaclOnal pequel\oo y - - ..-de 
c.""1al comida Muoeistlco no-- Bo<a . boca - Turismo 

(Yla~) 
X - no-- -- ~ ¡>n)Yindol -- X Degulitaclón noexi51e - Fe$llvll o - -· - no-nadOnal - - - Turi&mo - Intemacional 

nooxlstlt - -dlgll3/ - Modtodigllal Obm no-lntrrnodOnal ilernadonol 

OBSERVACONES 
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Anexo L-d 1n 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

E~ GRUPO MANGl.ARAl.TO-AYAMPE Cod. Flclla !.G.-PR-MGA-<>04 FecM OCTUBRE 2007 
1~1 

Pnlvlnclll SANTAB.ENA Panoqui. MANGl.AAAl TO Comuna 

1. De9cttpcl6n del productD 

1.1 - SOcJai. y CUituraies (valortudón social y aalblql) 

-IMdcln CHUROS c.tegorla Tipo MOLUSCOS 

Vllildónde 
no exlstl! Verduras - subtipo (Variedad) no existe 

- lnlclóft 

RealftoclmlentD aalluql - - - ... obtend6n (pracludiD flnal) 

c-:tladol -de-

-~ X Legumboes lJcbioo -de ~ 
NOAPUCA 

) 

- Capturado (allll -O)llpien!loo -por C6mk:os c...- , peoao) X Especie en - NOAPUCA - Mlely 
crlinDo --_.._por _,. 

prodoclos - NOAPUCA 

-"""""""º e---
Ellpelglode -""-~ 

Marilco5 X Gramo (anoz) En conserva NOAPUCA 

1.2 F-de...-..-,-.......- y nutl1clonales 1.3 ,_ ..-.-. de preMnradóft y calidad 

Vllor- Tempora- Cal'lldllóstlats ... _ ..._._ 
(selllolar6poca) º""~ 

Medidas de .,._,,ac:l6n 
--·~ 

llD X Oo1glnales del lugar X ~ ())loo' - no existl! 
~demarcado 

no existl! -- -- Ce """' lugafes del Pais r..._.i X Olor -de no existe 
Eldsteodl de mara o 

no existl! manipu1ad6n denomlnadón de origen 

~ Oeloxtranjero e...- 5abor 
Controa de 

no existe 
ConlJOI de etiquetado 

no existl! alldad {techas,sanllario,etl:,) 

-
~~~ 

: ..... J. Fuentes de lnfomladón 
~ 

Fc......0.. 

~' 
EHTREVISTA A COMUNEROS Y AL 
PRESIDENTE OE LA ASOCIACIÓN 

- DE PESCA 

~ 
··~·-

s.~ 6.1-.--... -.. ,_,_ 
~ - VIMcle- - VIMcle-

,_ -
"""""" X - - - Restourld6n de - turístico a>mJflOI lltzono vtolla~ no-

Tun&mo lOCal ..,......, - -- X -- Mercodolocal Puesto tlen'atrllclóo ,_ noexlsa! 
poquel\os y 

'lC/ - - -de 
Qnlonal - - a>mida MUleÍlllCa ..,......, 

8oal. boca TU"5m0 
{vfo..-0) 

X no-- - Nadonal - ptOYlndOI pnwindal Mercodolocal Degustad6n ro existo - -o - fest!Valo - - - - _.,. ro existo - Tun&mo 
roe>dlte 

Merado - ,_ 
·- -dlgbl Inten-..i Mediodlgit>I °""' noed&tl! 

OllSEAV.AaONES 

ESTE MOLUSCO ES UTILIZADO SOl.D PAR CONSUMO 00. COMUNEROS, NO SE EXPENOE NINGÚN PLATO A BASE OE ESTE MOLUSCO 
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Anexo L-e 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

GRUPO MANGl.AAALTO-AYAMPE Cod. Ficha l.G.-PR-MGA-005 Fecha OCTUBRE 2007 

SANTA El.ENA Parroquia MANGU\RALIO Comuna 

l . Descrtpd6a del producto 

1.1 fadDres Sociales y OlltUrales (valortzad6n social y cuitur.i) 

conomlnad6n CONCHA c.ategoria Tipo MOLUSCO 

Yartacl6n de 
no existe ~ras Frutas denomlnltdón 

Subtipo (Varteclad) no existe 

Reconoclmlento cultUral Holtllizas - Fornul de~ (producto final) 

Pienam<nll!aceptm X l..Egumbres l.ActEos 

Reconocido -re par 
CámiaJ6 c.ere.i.s - Mlety 

~por ~ productos 

En peligro de 
MarisOl6 Granos (arroz) desapartd6n 

1.2 factores de procedencia, temporalidad y nutrlclonales 

Vaklf Nutridonal ... _ 
X 

Medio 

Ba)O 

~ 

Comunal -
cantt>na1 -
Nldona! 

Origlnales del lugar X 

De otros lugares del Pais 

Del extrlln]ero 

4. c-perlldcln y l)lfullón 

Temporalldad 
(seilalar jpoca) 

Regular 

Temporal X 

Eventual 

ªª""" Vmdodlfuoi6n --- - -mmunal turistiaJ comunal 

-local Prensa local 
Meradolocal y nadonal - Mercado 

cantonal Boca. boca cantonal - (vía culturo) -proytnclol pr<Mnclal - Festlwllo -nadOnal - nacional - M«llOdlgitat 
Mercado 

Inremaclonal llltemaclooOI 

Olor 

Sabor 

Cosechado/ Allmentlldo de ITllll1era 
recolectado de O<gánlca NOAPUCA 

Capturado (caza 
X 

Alimentado con piensos 
NOAPUCA 

y posca) Especie en Industriales 
ct1anzao 

Procesado - NOAPUCA 
Mediantepaslon!OO 

alimentación en libertad 
En conserva NOAPUCA 

1.3 fKtores ansortales, de preservación y calldad 

Medldasde~ Medldasdeca-

M- no existl! 
fttcoanllarias 

Medidas de 
no existe 

manlpuladtln 

COntrolesde 
no existe calidad 

Existencia de marco de no etiste calidad 

E:xistenda de rnartCI o 
no existe denomlnatlón de orlgefJ 

control de etiquetado 
no existe (filchas, sanitario, ea:.) 

3. Fuentes de Información 

ENTREVISTA A COMUNEROS Y AL 
PRESIDENTE DE LA ASOCIACIÓN 

DE PESCA 

s. Comercillllzacióft 6. lnldetlv• • tnnov.c'6n tu~ en tomo al 
pn>ducto 

Yillode-Hzocl6n 

Resl<luradón de 
X 

la zona 

Puesto 

pequeilos y 

-de 
oomlda 

Mertadolocal 

Festivafo 
fostM<faj 

M«llOdlgltal 

OBSERVAOONES 

) 
,.t 

~/) 
J' 

1¡ 
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Anexo L·f 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

~ GRUPO MANGlAAAL TC>-AYAMl'E CDd. Fldla l.G.-PR-MGA--006 F«M OCTUBRE 2007 

~ SANTA ELENA Parraqule MANGl.AAAI. TO eomu ... 

1. DeKrtpd6ii del prodUdlll 

1.1 F-Sodalel y Cultllqles (valottzacl6n socl81 y ai-1) 

-1Hd6n MEJIWlNES C8tegorie Tipo MOLUSCO 

Vlllld6ftlle no- v-.... - subtipo (Yartedad) noexlstA! 
~ 

-cimiento ailtuql - - - de ol*nd6n (produdiD llllal) 

c.-:nadol Allmenladodemanm 
""""""*aa!Pl*lo X LOgulT1bns lácll!oo 11!CJC11ectadode ~ 

NO APllCA - Capb¡rido (caza AlimentadoCXJll-_.,., OirriaJ5 cereotes 
y i-;a) 

X Espedo en - NOAPLICA -- Mlely 
atomao 

~""' 
P"5cado5 pRlductoo PnXesodo - NOAl'llCA .. - paslD!1!0 o ,....__ 

E!lpeilgrodl alimentación en-
deApar1ci6n """""" X GnlnoJ (onoz} En~ NOAPUCA 

1.2 FactaNI ele ptO<llldenc:la, -poo-alldad y nutr1doNlles 1.3 Factorel -les, de .,._,,lldón y~ -- T_.........,. CarKtll iltlca• ..... _ Procedelldll c..mi.r'i>oo) ~ 
-depreMOnci6n _..._ele Gillldacl 

Allo X 0!1gkllles del ~ X Regular ColDr - no existe 
Ex5tendl de marca de no exist~ - atldad - De - lugofts del Pala Tempoql X Olor -de no-
EJdStendll de marCI o 

no-~ dtnominoclóndeorigen 

l!oJo Del extranjero EYef1tuol Saboo-
COntn:>Bde 

no~lste Control de -- no existe - e-. sanltaro, etc.} 

3. Fu- de lnformllCl6n 

foto 
ENTREVISTA A OOMUNEROS Y AL 
PRESIDENTE DE LA ASOCIACIÓN 

DE PESCA 

4.C.....-yOlfuol6n 5.c-wdo-· '·-·---... -· ...-
eoo,.-. Alca- vi..•- - Y'- de com• c .. Mact6n 1-- -

Clll!mli X - X - - X 
Restalnct6n de 

mmunal - CX>l11U08t lorono 
X Visita~ no-

Turt&mo LOcal no-- -- -- -- X - Oemo&trod6n no-ynadOnal peq.Jl!liol y 
X - - -de 

c.""1al 
""'1!tlMf canlnnal comida - no-Boca. boca Tur1Sm0 

(YÍll cultunt} 
X no-- - Nadonlll - pnMnclal pl'O\llndal 

Meradolocal X Oogusllld6n no-- Fesllvalo - f'esllyalo - - - - So<Nenlr no-- Turi<mo no-- - ~ 

1-
Hdodigbl 

INl!madonal 
Meclodlgital Otros no-

OBSERVACIONES 
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Anexo L-g 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos génerales 

Encuestador GRUPO MANGl.ARALTO-AYAMPE Cod. Flcba l.G.-PR·MGA--007 fl!CM OCTUBRE 2007 

Provtncll SANTA El.ENA Parroquia MANGLAAAL TO Comun• MANGLAAAL TO 

L Delaipclón del productD 

Ll Factores Soclalee y Cultu...,les (valortucl6n social y ailtu...,I) 

Denontlnad6n M!CHUUA catevoria Tipo MOLUSCO 

Vll'lldón de 
no existe Verdura< Frutas Subtipo (Y-) no exlsb? 

denon!lnad6n 

Reconocimiento cultu...,I - - forma de obtenel6n (produdlo final) 

ec-:hado/ Altmentado de manera 
-ac<plado X L<gumbres Lácreos rea>lectado de orgóoica NOAPUCA - C.apturado ( CIIa Alimentado con piensos 

--Po<' OmitOs Cereales 
V pesca) 

X Especie eo Industriales NOAPUCA - Mlely 
crianla o -lllOjlll1tarlam Po<' Pescados prod"""6 Procesado NOAPUCA 

Medianb!pastoreOo ,....__ 
En peligro de 

alimentaclOOeniibert.ad 

desaparfáó<1 Martscos X Granos (anoz) En conseva NOAPUCA 

1.2 FlldDr1!s de prcl(ll!dencla, tempor1lldad y nllb'ldonales Ll factotw Mll9Drlales, de preservadón y calklad 

ValorN- Pruc:edeilda 
Temporalldad C11111cteristlca MMldas de ,._,,lld6n -idas de calidad 

dll tuCOMumo (selialar~) CJrOllnoléptk:as 

Allo X Origlnales del lugar X Regular Colo< - noex!st.e 
El<istenda de marca de 

no l!Xlste --- calidad - De otros lugares def Pai5 Temporal X Olor 
Medidas de 

no existe 
Existencia de marca o 

no existe 
manlpuiad6n denominación de origen 

Ba)l Del extr¡1njero Eventual Sabor 
COOtrolesde 

no exlsb? 
C<>ntrol de etiquetado 

noexlst.e calidad (-,sanltariO,etc.) 

3. ,_de Información 

foto BiTREVJSTA A COMUNEROS Y Al. 
PRESIDENTE DE LA ASOCIACIÓN 

DE PESCA 

··~·-
5. ConlemalizKlóft IS.1-•lnnoved6n_'"'_ .. ........-

~ Atal- - • cltfultón Aleo- vi.•-- Jnlcl.tlwu Ak:anu 

Mercado Mercado Melaldo RestatKaclónde 1 
comunal X 

comunal 
X - "'""'""' 

X ta zona X Visita guiada no-
TuriStnot..ocal noexlste 

Loal Men:adotocal -- Mercado local Puesto o.n-raci6n no existe ynadonal pequeftoo y 
X 

Mor.- Mercado carretas de 
car1lorlal 

~ ,,.,,,,.,,¡ oomtcla Musolstlca noexiSte 
Boca. boca Turismo 
(vía cultura) 

X nooxiSte 
Mercado Men;ado Nactonal -- proYlncial provincial Mercado locol Degustación no existe 

Merr.ado FestiYal o Mercado Festival o 
nactonal -- """"""'' - Souvenir noexiSte 

Turismo - noexiSte 
Mercado Mercado lnU!madOnal 

lntemadonal -dlgltal 
lnl!!maclonal 

Medlodlgltal O!Ja; noe>dSte 

OBSERVAcioHES 



ANEXOS L-h 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

Encuutador GRUPO MANGLARALTO-AYAMPE Cod. Ficha l.G.-PR-MGA--006 Focha OCTUBRE 2007 

Pro'linc:iai: SANTA ELENA Parnaquia MANGLARALTO Comuna MOIHAÑITA 

L D•scripción d•I producto 

1.1 Factores Social.r r CulturalH (valorización social J cultural) 

Dentminadón OSTRAS Categoría Tipo MOLUSCO 

V1ri11ción de 
no extsb! Verduras 

d1nMMnación ""''"' Subtipo ( Yoriodad) no existe 

IKDnDCimiento cultural Hortl!llius Ace .... Forma de obtención (producto final ) 

Cosechado/ Airnentado de manera 
"°"'"""'"oceptado X Le<¡umbre< Li~ recolectado de NO APLICA ...... .,. 
--· C.pWr.do {caza Aimentado con piensoc 

IMOl'Ur-.menb! por Gimicos c.,..i.. X NO APUCA 
·-· . ~--

,.,...., Especie en tndustn.les 

Mi&ly 
crilnao 

--~ estabulación fNlrorQrilmenm por Pescado< productm Proce<odo NO APLICA 
Medillnt:e pastoreo t> r---

Eopelgt>do alimentadón en libertad 

d.ap.tncitin Manoco< X Granos (arroz) En conserva l~O APLICA 

Ll FKt...-u de pl'"ocedanc1-, temporMidad r nubicionalu Ll Factores nnsoriafes, de preservación y calidad 

VlkwNub1Clunal 
Procedencia 

T •mporalidad Caract•rfstícH 
Medidas de pnHrYación Medidas da calidad de tu e»nsumo (Hfialar época) organollÍpticas 

!lo X Originales del k.19ar X Regular Colo' 
MedidH 

no ex~te 
E11irtenc111 de marca de 

no existe 
fitoun1tanl!l1 calidad 

•ed• Da otros &,gares: del Pail Temporal X Oio< 
Me(jdas de 

no existe 
Exstena9 de man> o 

manipuKDn denomtnKiDn de origen no enste 

.. ,, CW ertnnjlm) EYentulll Sobo• 
Controles de 

no exl5b!! 
Con~ de ebquetado 

no existe 
calidad (fechas, sanitario, etc.) 

3. Fuentes de Información 

¡¡,., 
ENTREVISTA A COMUNEROS Y AL 
PRESIDENTE DE LA ASOCIACIÓN 

DE PESCA 

" CooperaciÚft y Dtfuslón 5. Com •rcialluciÓft 
6. lftlclaUw • Innovación turistsca 1111'1 tumu al 

pruducl:D 

Coopentfws Ajcaince Vías de difusión Ale.neo Was de comerclallzaclún InlclathMs Alance 

c-..i X Menoodo X 
Mercado Menoado 

X 
Resbiur.ciOn de 

X V'.09ui9da no ewllte 

""""""' b.lriltico """"no) ...... 
Turismot..oc.I no e1tlñe 

l«al Men:ado local 
Prensa loatl 

Men:ado local ' 
....... Demo¡tntCJOn no erirte 

't nttC10nat pequeña1 't 
X 

Mero.do Men::ado 
carretas de 

¡,.,.,..¡ 
aintuNI c.nton.I comida Museisbca no erm 

Soco. boca Tu"""° 
{vi. culura) 

X 
Nooonal 

no ewste 
Menoado Ma<codo 

"""""' pro...cel ,..,....,., Metado local X De\JustaaDn noewm 

Merado F-estival o Mercado Festi .... 1 o 
Souvenir no 1nism 

necional f-.dod necional íestiYOitd Tursmo _, 
lntemacional 

no e11"te 
Me<eado Me~o 

lnblmac'°1Yl 
Medio dirJrtz.I 

lnbtma.cM:>rloll 
Medio digital °""' nu e111ste 

OISEIYACIONES 

En penodo de 8 meses alcanzan 8 cm de longitud y 60 gramos de peso, que es la cond1cón apropiada para la comerciahz.ac1ón. 
Para su reproducción es negativo la presencia de lluvias por la baJa sahntdad y aumento de temperatura 
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Anexo L-i 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

GRUPO MANGLARAL TO-AYAMPE Cod. Fldla I.G.--PR·MGA-Cl09 Fecha OCTUBRE 2007 

Prcwlncla SANTA 8..ENA Parroqu .. MANGLARAL TO Comwna CURIA 

1.1 F•- Soclales y Clltturales (valartzllc:i6n IOCial y culblrat) 

Denomlnacl6n PESCADO catagarfa Tipo 

Y1ltaclón de no existe Vtlrduras frutas denom1-dón 
Subtipo (Variedad) no existe 

Retonodmlellt.o cultural - Aceite; -de~ (producw flnlll) 

Plenamente~ X Legumbres Lácteo& 

Reconocido 
--por Cémkns cereales 

Reconocido Miel y 
ma¡orttotlamenlepor Pescados prodoctos 

En peligro de 
Mariscos Graoos (arroi) dosapariCfón 

1.Z F-de l)nlCedenCla, temparalldad y nulriclanales 

p~ 

X Originales del lugar 

Medio De otros lU!lft!ó del Pa~ 

Baja Dei extranjero 

4. Cooperac:l6n y Difuol6n 

X 

Temporalidad 
(señalar época) 

X 

Temporal 

...... _ 
X 

Prensa local 
y nacional 

Men:ado 

l-Ca-•tooa_l+----1"-cantona---1 -+----1 Bool a boca 
(vio cultura) 

Fest!Yalo - Men:ado 
lntemadonal 

Olor 

Sabor 

Cooed1ado/ Alimentado de manera 
r=>lectildode orgánica NOAPUCA 

Cn~(caza X 
Alimentado con piensos 

NOAPUCA 
V pesca) Especie en industriales 

alonZa o 

Proa!sado -- NOAPUCA 
Mediante pastoreo o 

illimentoclónenflbertad 
En conserva NOAPUCA 

Medidas de presenrlldón Medidas de calidad 

Medidas 
fitosanbrias 

Medidas de 
manlpulaciÓn 

Controles de 
calidad 

-·-· 
Restauraclón de 

larona 

Puesto 
pequei\os V 
carretas de 

comida 

Festival o 
festlvídad 

Medio digital 

no existe 

no eiciste 

no existe 

fl<Jsteod¡¡deman:a de 
no eiciste calidad 

Extstenda de marca o 
no eiciste denomlnadón de origen 

Control de etJquelado no existe (fochas, sanitario, ell:.) 

3. Fuetltes de InformM:lón 

ENTREVISTA A COMUNEROS Y AL 
PRESIDENTE DE LA ASOCIACIÓN 

DE PESCA 

6.. lnkwtiw• e lnncwlldón buidlca en tomo el 
productD --

06$ERVACONES 

EN TOO!>. LA ZONA DE ESTUDIO SE CAPTURAN DISTIITTOS TIPOS DE PESCADOS COMO SON: ALBACORA, PAMPANITO, RÓBALO, CARITA, USA, HOJJTA, P!CHAGUA, 
DORADO. 

) 

) 
".~I 

' 1 

1 i 

lí.I 
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Anexo L-j 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

E....-dor GRUPO MANGlARAL TO-AYAMPE Cod. Fldla I.G.-PR-MGA-010 Fecha OCTUBRE 2007 

Ptowt- SANTA ELENA Panoq111a MANGLAAAl TO comuna 

1. De9crlpd6n del producto 

1.1 F-Soclales y Qllturales (valortución -1 y cultural) 

Denomlnad6n PULPO c.tegorla Tipo MOLUSCO 

Vorlad6n de 
no existe Verduras Frulll5 Subtipo (VarledH) no existe 

-fnlldón 

Rec:onoclmlentD cultural Hol131izas Aceites forma de Obtencl6n (producto final) 

Cosechado/ AOmentado de manera 
- ... ,... aceptado X legumbres lácteos recolect3do de OtVánJca NOAPUCA 

Reconocido Capturodo (wa Alimentado <X>O piensos 
minOrtt.arllmente por Cámlc:o& Cereales 

y pesca) X Especie en Industriales 
NOAPUCA - crialWI o 

ROCOl10Cido Mtefy estabulación 
majO!ltl-!)Or ~ productos P!""'5ado NOAPUCA 

-~º -Enpoilgrode altmentaCl<íoenllbertad 

desa¡>arldón M.-.. X Granos(•-> En conserva NOAPUCA 

1.2 ,_ de procedl!flda, temporalidacl y lllltrlclona'- 1.3 f.cton!s ...-talel, de preservad6n y ca-
ValorNUlric:lonot 

Ploaldendll 
Temporalidad Caracleristlcas Medid• de .,._,,act6n Medidas de calidad ... _ 

(sellalar époal) organoléptlcas 

Alto X Orlg010les del lugar X Regular X Color 
Medidas 

no existe 
EldSlef1cla de man:a de 

no existe 
fltosanltllrla!i calidad 

Medio De otros lugares del País Temporal Olor 
Medidas de 

no existe 
Existencia de marca o 

no existe 
manlputoción denominación de origen 

Bajo Delextntnjero -- Sabor 
Controles de 

noextste 
COntroldeel!quetl!do 

no existe 
calidad (r.clles, sanltllrlo, ett.) 

3. Fuentes de Información 

foto 
ENTREVISTA A COMUNEROS Y AL 
PRESIDENTE DE LA ASOCIACIÓN 

DE PESCA 

4, c-po"""6ny- 5.ConwdoHAclcllt 
6. lt11klettv• • klnovad6n turidlea u torno al 

prodlldD 

~ Alca- VIM de dlfuslOn Alca- vi..de-lbrac:ión lnlclMIV• -
e.muna! X - X 

......- Meroodo 
X 

Restauración de 
Visita guiada no-comunal - comunal ta zona 

Turismo Local no existe 

loolt 
- local 

Prensa local 

- local 
Puesto Oemostrac1ón noexlsUo 

ynodonol poq<Jeños y - - canelas de 

°"""""' comida Muoeflllca noexlsUo 
cantonal 8oca. boca cantooal Tur1&mo 

(vía cultura) 
X - noexlsbo - Mercado - p!'OYinctal provincJal Meado local X Deg.-clón no existe - -· Men:ado Festival o 

-~ noexlsUo 
nactonol - nactonal - Tur1&mo 

Nadonal lnlemacional 
noexlSU! 

Mercado 
-digital 

Mercado 
Medto digital Otroo no existe 

!ntiemactonal lntemodonal 

OBSERVAOONES 



ANEXOSL-11 

FlatA DE lllVEllTARIO DI PRODUCTO .............. 
.......... GllJIO IWIGlAllAl.11>.\YMl'f CI& .... l.&~U ..... DCllalf lll07 ..... SMTAftfllA ......... IWIGlAllAl.10 e-

s. ................ 

u..._ ...... ,~< 1 11 ...... ,........., 
.......... llAlz ~ -- GIAMfJEAs ......... ""- - - ...,.~ ... -......... ..... - - ro...•----~..., 

.._ -·-l( ........ • - -· l( ........ llDMl\D - C.-P. ---~ .... a.- ~ ,_, ---- - llDMU.:A 

.-r -· - ---... - ~ ....... .,_ 
"-~ --· _,.. ........ ,__ 
"' ...... ......- - -{llNO fn-- lllllllUl:A 

u ......... • 1 ' 
.. ,,_,, 1 .., ..... _..... ... _ ti JCIMlll 

_, 5 -- "' 1 1 T • Cll'tl '3 .......... _ 11 ....... ....... ··- , ...... ......, •• tri• 

• X 
___ ........ ...... c.w - ........ -·-· ...-- -- Do----- l( T ...... l( • -· ......... -·-· ... ..... .......... -· .... UCTUR·BIBUOTrA .. Qol ..... - - ~· -- -· ........ ....... ........ ,...__""') 

- .. .._ •.. 11 

omM5'lA CCIUIBOS 

4.~., ........ $.C-

.. _____ .,.... __ .. 
....-

~ - .......... - ._. -- -- • - • - - • -· -.- --- - - .. _ 
,. ___ --!O -- -- -- - -- --·- ...... , - - -· - - - --- -·- - T-

~--o • - --- -- ...- ..- -- • ~ --- -· - -· - --- - - - -- - --- -- _....., - _....,. - --
~--- -

1A llDROtA ES l\\IA CICll!UIO IDtM. Y ES IM' llflllMA 
LA PllOllUXll)ii 5IE Do\ Ell LA STllQOll ~ llli &s:IEMlllf A MA'IO Y~ SI! Do\ DI MAIZ llUllD 
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Anexo L·I 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

GRUPO MANGlAAAl TO-AYAMPE Cod. Ficha 1.G.-PR-MGA--012 OCT\JBRE 2007 1w: 
SANTA ELENA Panoqui. MANGlARAl. TO 

1. Desa1pcl6n del produdD 

Donomlnld6n MANDAAINA Clltegorá Tipo Cítriros 

Vlrlldóa de no- - Frutal X SUbtlpo (V•rtedH) no existe 
dellOmlnaclóR 

) Roc:onoclmlellto cultural - - Forma de-..cl6ol (produdD n...I) 

Qised\adol --de-
--aoeptlldo X ~ L6c'""5 -de X 

~ 
NOAPUCA - <:aplura'.io (caza -mnplenoos -Po< CMi1icm Cereales y posai) EspeCle en - NOAPUCA - Miel y 

aianzoo ---Po< PesQlloo productos Procesado -- NOAPUCA 

-""""""'º Enpeliglode - ... -~ """""' Graneo (anoz) En conserv• NOAPUCA 

L2 Factllrm de ...-,ci.. tempora- J nutrldonai. 

Ol..-istlc:M Medidas de _....Kkln Med- de calldacl organol(ipClcas 
YolorN_, - T-poralldacl ... _ 

(sellalar .._.) 

~ - no existe Eldstencla do """"' de 
ooex~ -- -AllD X Ortgirllles del klQOf X R<g\dar 

Olor 
Mecidas do 

no existe 
Exiltenda de marca o no existe ......-. donominad6n de Drigefl - Do otros ... del País T..._.I X 

sabor Controles de ro existe 
CDnboldo~ 

ro existe r.alldad (fechas, sanitario, <IC.) 
8ajO Do! mnin)ero e..ntual 

3.F-de~ 

ENTREVISTA COMUNEROS 

4.~,- 5. ColMrdal-
~ - ViM<ledlfuolOn - Yiooclo-..,dollacloln 

Conulll - X - - -.cldndo 
a>munol - mmunal lamna 

laal -local -- -local -ynadDMI peQIJOl\ooy - - canetas do 
Caro>lol 

cantonol comida 
lloal. boal cantonol 

(VÍIWitu<o) 
X - -- proYlndol MercaclDIOcal X proMdll - FestMllo - Festtval o - -- nadOMI -- -digital -,,,.,,._ 
~ 

-dtgbl 

OllSERVACIONES 

lA COSEOiA ES PARA CONSUMO LOCAL Y ES MUY MfNJMA 
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Anexo L·m 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

Enaiestador GRUPO MANGLARALTO-AYAMPE Cod. Ficha 1.G.-f'R-MGA-013 - OCTIJBRE 2007 - SANTA El..ENA P•n-oquill MANGlARAL TO Comu1111 LA ENTRADA 

l. Descrlpd6n del produdD 

1.1 F-Socillles r Cultllrales (val0rlzad6n _,, cultllral) 

Deoomlnldón NARANJA cal1lgclÑ Tipo CÍ!riCXlS 

Vlllld6nde not!ldsle V---..luckln F"""5 X subtipo (Variedad) no-

"-'«lllllento cultllral - - - de -..cl6lt (producto final) 

COSecl1adal Alimentado de manera 
Pllnlmenleaa!l)laC!o X L.ogumbr<s L6dl!ol -de X or¡¡6nb NOAPUCA - ~(cam -ainpiensos -por Cimloo5 Cereales .,_.) -en - NOAPUCA - Miel y 

crianza o -,.,.,__por -'"'*"' productos ~ NOAPUCA --º ,___ 
Enpellglode 111imentadón en Mbertad 

~ 
Mari5alo Grllnoo (arroz) En cnnserva NOAPUCA 

1.J ,_de.,.._....,.,""'""°"'- r nutriclonale8 1.3 F--.ortalel, de .,._,,.clón r atildad 

··- - Temponlldacl O.l1ldlorlstlc:as 
-de~ Medldu de atlldlld ... _ (...,.. .. , olpaai) Df11an°"Ptlcu 

AID X ~lesdellugar X ~ ~ - no existe Existencia de "'""'" de noextste - calldad 

De"'"" tuga,.. del Pilo X -de noextste 
Exi5tenda de marca o 

no-- T..._al Olor 
rnanlpoladón denomlnllddn de Ol1gen 

lllJO Del extranjero Ev<ntuol Sabo< 
~de no existe 

QJntrol de etiquetado 
no existe 

calidod (fechoo. ...-1o. ea:.) 

... -·~ . ,.. 
·-·j;--~ 

3.-·~ 

Ir" 
- --co· · r- )~-· 

·:'\ ~ ENTllEVISTA COMUNEROS 
_..~,,,. ---

r :f:l.J~-... 
1 -

4.~yotfDol6n 5.~-
6.1-..1--... - .• ...-

eoor--- Alal- vt.do-16n - Vloodo-- ·-- Alal-

ClJnUlal - - Men:ado Rest1Mnci6nde 
VISltagulado noeidste X oomunol 

X - comunal 
X lazono 

Turismo !.Ocal no existe 

lD Hercodolocal 
-..Olocal -- Puesto DemostJaln no existe ·- peqlJOllooy - - camotaode 

Cli*"1ll - - comida Museístiea no existe 
Boca. boca Turismo 
(Wo Olltln) 

X 

""""""' 
no-

Merado -- pnMndol prov1.- -- X Oegustadón noexi!le - Festlvll o - Fesl!Yalo - noexi!le - - nacional - Turismo - I-.llClonal 
no existo - -dlgll:al 

Merado 
-dtgbl Otros no existe 

lnlenodOMl In-* 

oesEllYACIONES 

RICA EN VITAMINA C 
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Anexo L-n 

FICHA DE INVENTARIO DE PRODUCTO 

Datos generales 

EncuestadOr GRUPO MANGLARAL TO-AYAMPE Cod. Ficha 1.G.-PR-MGA--014 Fecha OCTUBRE 2007 

Pnlvlncla SANTA ELENA Parroquia MANGLARAL TO Comuna 

1. Descttpckín del producto 

1.1 FadDreS Sociales y Cutturalm (valorlzKlón social y cultural) 

Denoinln11elón PAPAYA Categoria Tipo 

Variación de 
no existe Ven!uf115 Frutas X subtipo (Variedad) no existe 

denomlnadón 

RllCOtMldmlento cultural Hortalizas Aceites Forma de -nclón (producto f"inal) 

Qisedlado/ Alimentado de manera 
Plenomente ac.ptado X legumbres Lácteos recol<lctadade X orgánica NOAPUCA 

R!<ot)oddo Capturado (caza AOmentado oon p~nsos _,.._""' CámkX>s Cereales y pesca) ~en Industriales 
NO APLICA 

crianza o 
R«o!1oddo Miel y estabulación 

~""' 
Peados prodUdos Procesado NO APLICA --º -En peligro de aNmentadón en ltbertBd 

desaporldón Marilcos Granos (arroz) En conserva NO APLICA 

1.2 F-de .,.-enc1a, temporalidad y nutrk;lonales 1.l Factores Mllsorlales, de preservación y callclad 

Vllor NWldonal 
Procedellda 

Temporalidad Caracteristlcas Medidas da preservación Medidas de catldad ............ (aeilalar época) orga~ 

Alo X Originales del 1uga, Regular Colo!" - no existe 
ExJsrencia de marca de 

no existe - caHdod 

Medio De otros lugares del Pais X Temporal X oto< 
Medidas de 

no existe 
existencia de marca o 

no exisl;e manlpulodón denominación de origen 

lll)O Oelextrarljero E'IOlllual sabor Controle& de no existe 
COntrol de etiquetado 

no existe calidad (11'Chas, sanitario, etc.) 

3. Fuentes de Jnf01111ad6n 
'"" . ~ ,...,. ~ ~ . --

· -:;_ A 

ENTREVISTA COMUNEROS 

_,,,,;;; ........ 
4. C:.OOporll<Mn ' DWml6n s. Comon:loliZllCl6n 6. Inklattv• • lnnovKión turistk:a •n tvmo al 

.-i-

Cooper-.. A- Yloo do difusión """'- VIMdocomerclollzllcl6n lnldattv• AICllnce 

Com"1ll X 
Mercado 

X Mercado Mercado Rosla...aclóf1 de 
oomunal - mmunal X 

la zona Vlsltagu- no existe 

Turismo Local no existe 

Local Mercado local Prensa local 
Mercado local Puesto De-Ión ynadonol noextste 

pequeños y - Mercado carretas de 
cantonal 

cantonal cantooal comlcja Museístlca no existe 
Boca. boca Turismo 
(vía cultu.a) X no existe 

Mercado Mercado NoclOnol - prov!ndal provincia! Mercadolocal X Degustación no existe - festival o Mercado Festival o 
nadonol - nacional -- SOuYen~ no exisu: 

Nacional Turismo 
no existe - Mercado Intemacklnal 

rnten-.ial 
Medio digital 

tntemack>nal 
Medlodlgltal Otros no existe 

OBSEllVAOONES 

LA COSECHA ES PARA CONSUMO LOCAL Y ES MUY MÍNIMA 
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a. ....... -----......... - - r..- llDlfUCA 

u ......... .. . 11 ,, ....__~ ... - .., ...... -- '11 ' 11 1 Qll 1 •• .. ........ 1111 ............. ··- ( ..... ..., •• ,,. 
• 11 ~ ..... ..... 11 QW - -- -·-· --- -- -· -- -·-· .. -....... -·--.. ~· -- -·--- --- ,.....,_*> ............ 111 

.. ..__.- r. 
... .,_..._..... ...... __ .. 

....--- - ...... _.. - ...... - -- - - - -· _.,.. --- - - .. _ - --i-1 -- -- -- - - --,_ ........ , - - -· - - - --- -·- - -~~ - --- -- ..- ,.._ -- ._,_.. --- -· - -· - --- - - - -- - --- _...,. - -..... - --- - m• 

LA ClDSBlUI ES - COll5LllO LOCAi. T IS MU\' llimlA 
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FICHA DE lllVlll'l'AIUO DE PRODUC'R> ............ 
......... GllJlio llMGMM.TO-AYNl'f cw. ..... ~ ..... ~Dl7 ..... SMTAElfllA ...... MAllGlNW.10 «:.-

L..._.. .. ,...._ 
u.......,.....,.,~, ..... • 11 ..... ,..-.., 

............ 'IUCA ......... .. ......... ....... - ._.. ........~ ...-........... 
- ..... - - .._ .......... ~..r) 

X - -·-..._... - -· X ....... IDMUCA 

- ~- ----~ ... ~ ~ 

·~ 
_... .. - ID.wutA 

- -· -· -- ·~ - ..- - IDMUCA --· ----........ ........... - -(IMo) r..- llDllUCA 

u ........ 1 1 
~· 1 11 ··-·· 1 u ........ ---.. .. ,.w u, ..... 

-·. ·- .. 1 1 
T $ c:.z a u ........ ,._ u ............. ··- ~-....> ... ·-· 1 .. X a...,. .. ._ 1 ...... rmr - ...- -·-· --- -- De ___ ..... .,........ X - -· ....... -·-· --....- -· ...... ... llol ..... - - ~· -- -·....-. ... ..... - ,...... _ _, 

1 1.._ ... 11 

... •· 'mi!. BmlEVISl'A COIU805 

~~~:t.: ... -- - - - -- ~ . 
<1.C...-r- .. ... _._..... ___ .. 

..-
e:..- - -·- - ...... - -- 1 .......... 1 - - ir -· _ ... --- -- - ~- ·- - --11111 -- -- -- - _.. --·- --· • - - -· - - - - - ---·- -(9......, ir - --- -- ..- ....- -- • ~ --- -· - -· - --- - - - -- - --- _....,, - -..... - --- -

IA CllSB:M ES PMA allfUIO !OCAi. Y ES llllf M!lmM 
1A B'OCA Df IUllTM:ÜI E5 Al. DllCID Df LAS WJllUIS Y SU CIDSIDIA SE OA DI n111AS EPOCA$ DEL Alio 
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ANEXO M 

ANEXO M-a 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Encuestador Grupo ManglarallD Cod. Fiche I.G.-Pl-MGA-001 Fecha Ocb.Jbre 2007 

Provincia SANTA ELENA Parroquia Manglaralto Comuna Curia 

1. Descripci6n del plato 

Factores Sociales y Culturales (valorizeci6n social y cultural) 

Denominación AGUADO DE CANGREJO AZUL Variación de NO EXISTE 
denominación 

Cateooria Reconocimiento cultural Procedencia de Tipo y prooadencla Temporalidad 
la receta de los Ingredientes 

""""' X """"""""-
FanV (de 

X - X ...._, ...... X ...... 11.eco"lClCldo ~por lacom.ndad _,.,..,.... ~""'°""'º =---· 
P.econ:o:lo~porlacom.n:iad X 

o. ... "'"""""" X 
~~ "'" - Te111XTil 

En pek¡"ode~ ,_,. ...... 
• •dll!IM 

F•ctorH de el•boraclón y nut:rlclon•IH 

"'-~ 
l111XTtadode ._... 
ooospais.es 

Nivel de dlflcultad elaboración 
Valor Nublclonal de 1u 2. Recelario 

consumo 

""'""" Modo .... Número de 1 porclon .. 

..,, .... Modo X lnvredl•nt••, prep.raclón, prH.rrUclón y necHldad de uten•illos especiales: 

...... X ..,, .... O.p 

1.2.3 Tl.-npo de elaboración en minuto• 
Ingredientes: 
Cebolla paiteña, aJo, com1no,p1m1ento,hierblta, arroz, conchas enteras 

Preparación: 
Se hace un refrito con cebolla palteña picada, aliñado con ajo, comino y p1m1enta. 
Se agrega hierbita. Aparte se hierve el arroz blanco. Cuando el arroz está 

NO DISPONIBLE 'aguado', añado el refrito. Al final agrego los cangrejos enteros. Se deja las 
conchas poco tiempo, para que no queden cauchosas. 

4. Comer-cializaci6n 
3. Difusi6n 

Alcance Vías de comercializaci6n 

Alcance Vías de difusi6n Formas de Uso comunal de la 
MertadoLIX.'ll 

RestaJaca:YI 

b'ansmisi6n expr-esi6n ... ~ _._.. Prensa local y 

"°"''"°"' X """"' """'" ""'""' 
.,.,.,..,,, 

"°"''"°"' - ~-"' 
"'""""'""""' X (WaJt1.r11) X Edxooón 

SOLO LO CONSUMEN LOS '°'""' 
PrfnM!emtay COMUNEROS -- ""'""'""' feswalo b 05deaxna ....... 

Mi!rca:bl~ 

''""'""' -- fKtJValo 
T\I yrado 

'""""°""' '~"""""' 
5. Fuentes de Informaci6n 6. Obstf"Yaciones 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
NO ES COMERCIAUZADO EN NINGÚN RESTAURANTE OE LA 

ZONA 
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ANEXOM·b 

FJCHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Encuestldor Grupo Manglaralto Cod. Flchll l.G.-Pt-MGA-002 Fecha Octubre 2007 

Pi:ovindll SANTA ELENA Panoquta Manglaralto Comull8 TODAS 

1. Ducrlpdón del plato 

Factoras Sociales y Cultuntles (valorizaclón SOdlll y c:uttural) 

Denomlnllcl6n AGUADO DE CONCHA Variact6n de 
NO EXISTE 

denomlNlcl6n 

Cllllgclria ReconodmlentD cultur9I ~d• Tipo y procedencia 
Temporalidad 

la recetlll de IOl lngredlentes - X -- FM'llllar(de X ..,,...., X ..,_) 
"'9W X - Reconoddo mlnoritlrilment pala~ 

_,_ -o -
--porla""""*'ad X o.- ~ X 

"""'""" dol-~ Tempcnl En-de- - .,,_ ............ 
FllCIDral ele elaborac:l6ft y nutrlclona• °"- ¡~ 

""'""" 
.. .,.,,. E-

Nhel de cliflcllltlld elllbontd6n Valor Nutrtc:lonal ele su 2.Rea!tllrlo -... "!<> - X .... Némerode 
1 -BOjO - - X Ingredlentu, pnpanicl6r., 111-tac1611y~deutenslllos89118dales: - .....,...., Boje> 

l.U1-po•-... -- Ingredientes: 
Cebolla palteña, ajo, rornino,pimiento,hiert>ita, arroz, oonchas en1l!ras 

Preparación: 
Se hace un refrito con a!bolla paíteila picada, aliñado con ajo, comino y pimienta. 
Se agrega híerbita. Aparte se hienle el arroz blanco. Cuando et arroz está 'aguado', 

NO DISPONIBLE añado el refrito. Al flfl<ll agrego las conchas enteras. se deja las ronchas poco 
tiem¡lo, para que no queden cau<:ho5as. 

... c-dalbecl6n 
3. Dlfusl6n 

Alonce Viasde~ 

Alcanw Vllls de dlfvli6n FormMde U.O com111i.i de le -"""' 
,......,..,.., 

transmlll6n --- delalonl -- Prensa,..,,.' Soca•boca X Puestos - - poquollt:oy 

Soca •boca """""" canoras de 
-"-111 X (Yi'.10Jlbla) X - PARA USO CONSUMO DE LA """"" COMLINE.ROS, NO SE EXPEND~ e.. -.. ...... , RESTAIJAAHT1'S - _,..,,. -o "'""""- --- - w,.- - -o - -5. F"8lltllll de laformad6n 6.0bMI~ 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS NO SE EXPENDE EN NINGÚN RESTAURANTE DE LA ZONA 
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ANEXOM·c 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Encue9tadot Grupo Manglaratto Cod. Flclla l.G.-Pl-MGA-003 Fedlll Octubre 2007 

ProYinca SANTA ELENA l'anoqula Manglaralb> Comuna TODAS 

'· O-lpd6n del.,...., 
Flld»rell Sodales y Cultume. (~ IOCl9I y ailtural) 

Dlnomlnad6n ARROZ CON CAi.AMAR Vartad6nde NO EXISTE 
denonllNlcl6ll 

CMegorill ~ctmlentD culblral Protedendll de TlpO y ptOaldenda 
Temporalidad .. ,... de loe Ingredientes - X X - {de X --- X -) - X - ~~porlaa:m.ndld Sodli / - -· ~ 

AeconclddO ~por la o:m.ridad De- ~ X 
"""""'"" ... .._ 

-" Tt•-En_ .. _ - "'""' _.. ..... 
hc:llDrw de ellbonld6n ' nutridonlllea 

o.poi... ~ --- ....... -
Ni.el ele dlllcultad elilboradón Valor Nutric:loNll de 1U 2. Recetario _._ 

....,111)> - X .... Número de 
1 _......_ 

Bojo .... - X lngredientel, ~ po-tad6n' .....idad ... uteMlllos ......... : - ....,..., llojO 
Ingredientes: 

U-lTJomtio•- ......... - arroz, Clllamares, achiote, ajo , puerro pequei'lo, plmlentD rojO asado, sal, agua, 
aceltl! de ollv!I 

":r" 
·~ 

Preparación: 
Limpiar los calamares, quitar las bolsas de la tinta, guardarlas en una taza aparte y 
lavarlos bien. Cocinar los calamares eo el agua hirviendo con sal durante 10 

, ,ti minutos; sacar1os eswrridos y picarlos. A contlnOaclón, pelar y picar las cebollas, 
los ajos y el pimiento. Calentar el aceite eo una cacerola v rehogar las cebollas, los 

~[ 
ajos y el pimiento con sal y pimienta. Agregar el arroz y los calamares, rehogar un 
par de minutos, regar con el caldo y cocer durante 20 minutos. 
Incorporar la tlnta diluida eo 1/4 de taza de agua, revolver con una cuchara de 
madera y ox.er a fuego suave 10 minutos más. Debe quedar un poro húmedo, por 
lo que deberá agregar más aoua o caldo si fuese necesario. -

F"""": Gran '....,de la COdna Ea-.. 

4.Comercialind6n 
3. Dlfu9l6n 

Aa- .,... de-a.llad6n 

Alcance Vlu de dllUsl6it ~- u.o-••• -Loall - X traftAlllll6n .....-.. .. ~"""' -- --· Boa l bo<a X -- - --· Ilota•- - ....- ... -- X e•.,,...> X - -........ ...,,.., - X ---· _ .. """" --- - - -· rv,.- - -5. F,_._ de lnformlld6n " Ollset ndol-

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM-d 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

EllClleltadar Grupo Manglaralto-Ayampe Cod. ficha l.G.· Pl·MGA--004 Fedla Oállbre 2007 

Provinclll SANTA ELENA PamM¡Ula Manglaralto Comuna TODAS 

1. Delaipd6n del pl9tO 

fac:tDfe9 Sodlllea ., Culbmlles (Vllloriud6n _., ., cultunll) 

~ ARROZ CON CAMARON Varillcl6n de NOEXISTI: 
denomlnad6n 

Cltegoria ~miento cultural Procledencla de Tipo y procedencia 
Temporalldad .. _.. de los lngredlenb!I - X -- X Famlllar(de .......... X -) 

""OU• X - --...... ........-
_,_ -· """""' __ ,... .. cmu>idld 

OeOlraS ()1glnOles 

""""°"' dollugw 
~ T-En_ .. _ - X 

.. _ _ ... ,.. 
FllCllDrel de elabor11d6n y nutñdollllles llopoloes 

,..........., 
-.... deOl!O!I -

" '"' ... dlflCultacl elabonld6n 
Valor Nutrldonal de 1U .............. 2. n-tllrfo 

....... - ....., Número de 1 -
""' Alto X - X Illtlredienties, preparad6n, .,._tad6n y~ c1e utenllllioll -.-iam: 

..,.... ...,......, Bi)> 

Ingredientes: 
t.:UTlolnpodo- ..,,..,_ camarones crudos y pelados, cebolla paiteña, pimiento, perejil, tomate, aceite, 

arroz, sal, pimienta, CX>lllino. 

s~-
Preparación: 
En la olla en que va hacer el éllTOZ ponga el aceite, catléntelo v agregue los 
camarones. SOfríalos hasta que se pongan rosados. Agregue la cebolla, el pimiento, 
perejil, el tomate, sal, pimienta y oomino. 

~~ Sofría nuevamente. 
Lave el arroz, escúrralo bien v agréguelo al sofrito. Viértale agua hirviendo como 

--· para hacer arroz seco. 
Antes de servir agite CXJn un tenedor la preparacióo para que los Ingredientes se 
me?Clen. 

F.......,: Gran Libro de la e,,,.¡~ ea-.. 

4. i:.on-c••-
s.-.. - Yloodo-lluclón - -·- Fonnasdetr~ uso ~de la expresldn _._ - X ......... -- X --· Boca•boca X -- - X --· """""" ""'""" .. --- -·- X f.cU8dón -(.ta..-a) 

.....,._.,, - -- X ......... llbrosdl!I c:odna --- - - ........ o TVy,_ - -5. F.-tM de t"'°"'8dón 6.~ 

ENTltEYISTA A COMUNEROS DE LA ZONA 
Este plato se ofrece en todos la mayoría de los restaurantes de 

la zona ele estudio. 
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ANEXOM-e 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Grupo Manglaratto I.G.-PL-MGA-OOS Octubre 2007 

SANTA ELENA TOOAS 

ARROZ CON CONCHA Vartad6nde 
clenollltnilCl6 _ ... Tlpoy...--. T.._......, - ... ..,.__ -----

X ~•(de ......... X 
-) - X - X _, __ -· ootm'Va -
Po- ~ X ......... .... T-- X 0.-.......... .. _.,._ 
""- ,........., - ...... ---·-,--·--- .. -- X - X 

....,_ 
Ingredientes: 1---_.._ __ _.._ _ _._ ___ .L-, ___ +------111fTOZ, ronchas con so jugo, cebolla pef1a pequeña, finamente picada 

l.:u ,__ •-"" - cebolla oolorada pec¡ueña, finamente picada, pimiento mediano, finamente picado, 
1----------------'------1pepas de ajo mac:haczldo6, achiob!, Sal, pimienta y comino al gusto 

----- X 

--

3. Dlfl..i6n 

Prel)al'l!Ción: 
Cocine el arroz OJl110 de costumbre, manténgalo caliente. Aparte, en una sartén 
ponga a calentar el achiote y una pizca de aceite. Luego sofría las cebollas, el 
pimiento y los ajoS y, condimente con ta sal, la pimienta, el comino y deje ax:inar 
este refrito e iooorpore las oonc:has con so jugo, sin dejar de moYer. Procure que 
tas conchas no se CXldnen totalmente, ya que de lo contTllrio se pondrían duras. 
Retire del fuego esta preparación e tncorpórela al arroz; mueva bien IDdos los 
ingredientes y deje la mezcla a fuego bajo hasta el momento de servir. 
Acompañe el arroz con conchas, salsa de cebolla y maduro frito. 

··~ 
vm 11e dlfull6n ~- _,_ - X tn....isl6n ........ 

..... -. -·- X - -- --· -·- X &>aádn <'"',,_.> - .....-.. ---· -· -·- - X ---- TVy,_ - -· - -S. ,__de InfCMIMCl6rt 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS Se expende en los restaurante de la zona 
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ANEXOSM-f 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

l-iador Grupo Manglaralb>-Ayampe ~l'tcllll 1.G. -PI. ·MGA--006 l'eclNI Octubre 2007 

Pnlritlc:la SANTAfl.ENA hrroquill Manglaraltx> e-una MONTArillTA 

1. Doocripd6a .... ,_ 

--y~(--y-) 

-·1111Ci611 ARROZ CON \.ECHE Varillclcllo • NOEXlm 

CMlllorflt ~adtunll Procadelm• Tipo ' ..,.....s.ncta Tempotddad 
.. recet:8 -... ·~ - -- X -(óo -. .... X 

-) - X - X keConrXtdo lllil'Ollm~- por 111 cim.ndld 

_,_ -o -
AealnOddo ~por tia c:omund9d Do- o.tglr*5 .,,.,,..,. ddk.gor _. T-En_ .. _ - X 

,,._ _ ...... 
ftlttDlw de •llonld6n '1111btcla .... ce- ,...,,.._ - ........ -

"'"'de dMlcubd eWlorad6n Valor Nlltrtcionlll de IU ........ ..- 2. R*'9tarto 

'""""' - X ... X N6-• 1 -.... .... - l ............ preparad6n, ...- tacl6o1 y~· ................ -- ...,, ... '""' lngredientie.: 

1..2.Jn...,o•--- Arroz blanco, leche, azúcar, sal, pasas, canela, yemas de hue-to, mantequilla, 
vainilla. 

Preparación: 
lave el arroz y cocínelo en el litro de agua hilviendo durante 20 minutos, hasta que 
ablande, batiendo constanll!mente. 
Agregue la leche c.aliente, el azúcar, las pasas, la canela y la sal, continúe batiendo 
hasta que el arroz este oompletamente ax:ldo, luego añada la mantequilla y la 

• llllinllla y retlre del fuego. Ponga las temas previamente batidas y la vainilla y retire 

z ..;J· 
del fuego. Ponga las yemas previamente batidas en 2 cucharadas de leche fría y 
mezcle todo. Se puede servir caliente o frfo 

·1• .... :. J!'. 

·--· ........ .......... -------·~ 

4.~ 

3.Dlfv9i6n 
Alca.- VlH ... -Wllzad6n 

Alc:Hce VIiia de dlllt8l6n Porw.sde u.o-••ta 
-~ -tn-a..W ~ .. ~ ..... -- X --· -·- X -- - --· - -· X -- -·- X E4addn ~ 

("°a.Na) 
EH El 01A DE lOS DlRJHTOS -... ...... , - X ---o _ .. _.. --- - - -· TVy,_ -- -s. ,__de lnf0nlllld6n 6. Obeel •llClotle9 

ENlREVISTA A COMUNEROS DE LA ZONA 
SE LO PREPARA SOLO PARA "PONER LA MESA• EN EL DIA DE 

LOS DIFUNTOS 
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ANEXOSM-g 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

fllallltaclof Grupo Manglaralto Cod. Fldla l.G.·Pl-MGA--007 Fecha OCTUBRE 2007 

Provincia SANTA ELENA hnoqulll Manglaratto ComuNI TOO AS 

1. o.crlpc:l6n del ~ 

l'llclDr9 Sodlllas' ~ ('Mlortrad6n _..' cullu ... ) 

Dln0nlllad6n ARROZ MARINERO Vlll'iKl68 de ARROZ CON MARISCO 
delanlMd6n 

CllilOOril ~cultural 
Procadencla ... T1¡io y procedencia 

Temporallded 
.. nlOlla dlt lol lngred--- X -- X -(di X ....- X .,_¡ - X - Rec:onoddo ¡, .......... pcr la c:r:im.ndld 

_,_ -· ax.... 

AecModdo ~par 111 mnuw:tld Oe- ~ X -- ...... - T-En-de~ - .. _ __ ,.. 
ftlcllofw de •bollld6n y BUbldDI ..... Oe- -- dt"""" -

lllwtl ele dlllcubd el8bonc:i6ft VMot' Nutltdonld de MI - 2. R*leblño ... - - X N6-ode 1 __...__ 
..,, ... X - lngred-- prep11111d6ot, pr-tmd6n ' -idlld de utensllioll ~· - ........ a.> 

1.2.31""'-•--- Ingredientes: 
camarones, calamares, pulpo (cocido), concha, churo, M'OZ cocido, Mejillones (a 

~~~ 
su eletción), C2bolla, tomate, pimiento, arvejas y zanahoria cocidas, sal y hiert>lta. 
l\lÍ·No-Moto, salsa china, mantequilla al gusto. 

Preparación: En la sartén se ponen todos los mariscos junto con la cebolla, tomate, 
pimiento, aivejas y demás especies. Dejar refreír por ocho minutos, luego agregue 

~~.~~f: 
el arroz cxx:ido, la hierbita y la salsa china. Sirva y adorne el plato con mejillones 
previamente <Xlddos y listos . 

......... _.......... 
.. ~ 

3. DifUll6n 
Alca.- VIH ele --.:ialbad6ft 

Alcance VIB de dlful66ft FonM8cle u.o_... ... _ ...... - X transmlli6B -- de 11 lOOI -- X ...... -y 
llO<o•boal X -- - --y X 

llO<o•baco - ...-.. 
-ll<Qlor!ll (WIWlln) X 6ducoddn ~ 

--· - X ---· ....... -.. --- - - -· rv,.- ·- -5. ,...... de lllfonMcl6n 6.. Qlllrelvac:IDI-

EKTREVISTA A LOS COMUNEROS DE LA ZONA SE VENDE EN iODOS LOS RESTAURANTES "TÍPICOS Y CABAÑAS 
"TÍPICAS DE lA ZONA 
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ANEXOM·h 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

!naiestador Grupo Manglaralto Cod. Fldlll l.G.·Pl·MGA-OOS ,_... OCT\J8RE 2007 

Pnwtncla SANTA ELENA Pamiqula Manglaratt¡) Comuna MANGlARAL TO 

1. o.a lpcl6n del plato 

,_ 5oclllle9 y Cultunlles (wa!Oriuld6n 9DCW y cultural) 

o.iamlnad6n ARROZ COH MIOIUUA Yllrilld6ft de 
~ 

Clltegorj9 ~llenllocultutal 
Proc1dendllde Tipo y procedencia TemporalldR 

111 recetll ele lol lngnidlenteS - X -- -(de X 
...,_ 

X --) ......... X - RimlflOddo~pcrll~ SO<:lll/- -o -__ ,.,. .. _ 
X ""°"" °"""*" X 

°"""""" .... - T-
EnpeiQrode- - .. _ 

~dlil-

hdlDl'es de .i.borad6a y nutrtcionlllel °",,.,,.. !-- -- deolral 

Nivel de dltlcullad elHorlld6n Ylllor Nutrldolllll de su 
2.~rlo _...._ 

.... bola - ..., X NúlllelOde 1 --.... ..., X - lngnld..._ pniparad6n. powtacl6n y,--..... de llteMlllo9 ...,......, 

"9ilr ,_,,..., 8ojO 

1.ur..,_•-... -

Ingn!dientes: 
carne de mk:hulla (una conchlta que l'lllQ! en el estero). arroz, rodaja de pepino, 
aguacate y queso J 

NO OISPOHIBl.E 

4.C:-U.badón 
3. Díflllll6n 

A'-- v-.. 11e~ 

Alcanc:e vi.. de dffusl6n l'ormnde U90 corn-• de la -un -b'lntmlslón 
__ ..... 

X ......... -- ....... loca' llo<a•boa X -- - --· X - ...-de -- X Boco•- X ~ """*"' <"'""""") 
Prense tsO'iUI y - ---o -de-- _., -- - T\ly.- - -· - -

5 ......... de IllforlMci6n 6. OlleswlldOnell 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS DE LA ZONA ESTI: PI.ATO GANO UN PREMIO EN El 2007 
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ANEXOM~I 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

EllCIMltador Grupo ManglarallD Cod. f'ldlli l.G.·Pl·MGA--009 Fecha OC11J8RE 2007 

PnMndll SANTA ELENA Parroquia Manglarattn Comu1lll MANGLARAl TO 

1. D.alpd6n .... plmlD 

~ Socallll y Cll ......... {ftlortad6n llOdlll y Qllbl ... ) 

o.--.ied6n llol6n de Verde Vlll'llld6n de NO EXISTE 
~ 

P1ac•dMda de Tipo y prooedenda 
CMlegooi9 a-iodlnlento cultunl ....... delm~ 

TemporalldMI - X -- X -(de X - X -) - X - Reanxido llliflOl!m--- por. con'U'*Md 

_,_ -· .......... 
Rmxwvxtdo ~por .. comi.ndmd 

oe..,. OrlQllWe 

""""'"" cllllugor - T-En.,.....·-- - .. _ _ ..... 
P'llctar9 ele elebolad6n y nlltltdallafle9 oepo;... -""'""' 

...... -
Nivel de cllllcutbMI 9labonld6n Y.iar Nutrtdoftlll de IU -mo 2. Remtllrto 

"" .... - .... N~de 1 -
llojo X - - X ............. 111..-lld6n, iw-tltrll!cl y 1-*d de ........... especl9 ... 

..... ..... .... .... 
Ingredientes 

1.ui-...•---- plátanos verdes, dlldlamín, queso desmenuzado, denté de ajO, mantequHla. 

Preparadón 

rw 
Lave los plátanos, córtelos por la mitad y cocínelos ron cáscara en agua ron sal 
hasta que estén suaves. Pélelos y golpéelos uno a uno ron un mazo sobre una tabla 
de picar, luego amase y agregue el ajO madlacado, mantequilla, siga amasando 
hasta que quede suave. 
Separe ta masa en dos partes la una mézclela oon queso y la ob1I ron dlidlamín. 
Haga bolas. 
s&valas enseguida oon café. 

....... l'uenllo: Gnln t.IJro de ... Cocina c.-

4.c:-dallzad6n 
3.Dlflnl6n 

.uc:.- Vlaiade~ 

~ ViM • dllUtll6ot ~- Ueocmnuulde .. --- - X tnnMllll6ft - ........ -- X ---· -·- X ......... - - X --· - _ .. X -- -·- X - -( .... ahn) ---· - ---· _ .. _,, ---- - rvv.- - -· - -
5..,__del~ 6.0b.-ndol-

ENTREVISTA REAl..IZADA A COMUNEROS DE LA ZONA PUEDE SER DE QUESO O DE CHICHARRÓN DE CHANCHO 
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ANEXOM-j 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

EllCUlllbldor Grupo Mangiaraltll Cod. Fklla l.G.-Pl-MGA-010 l'ecllll OCTVBRE 2007 

llroWtda SANTA ElENA PalTlllC(ula Manglaratto Comullll TODAS 

1. Desaipd6n del plato 

Factores Sodales y eu1tu .. 1es (valorizad6n 90Cial y cultural) 

DonomlNdón BOUO DE PESCADO Yariad6n de NOEXJm ..._.lnadóot 

CatllgOria R--iitllentD cultural l'l'ocedendll de 11po y pnxedencla 
Temporalidad ........ c1e ros 111grec11ent111t - X --- X """'""'<"" .......... X -) - X - Rmlnoddo~por laCClfYU'idad 

_,_ -· .,,._,,. 
__ por ............ 

Deotr•comuna ~ ... ._ 
~ T-.......... _ - X De-_ ...... 

Fadores de elaboracl6n y nutrlclonales ""- -- .. "'"" fs¡Jedd 

Nlwel de dificulbld elabonlc:l6n Valor Nutrldonal de su 2. ReCletllrlo 
CXIMUnlO 

""bojo - ...., Mil-de 1 ........-
BIJ> Alto X - X IngredlllntM. pnparad6n, ...-bidón y nec.idad de utensiliclS aspedales: - MuyAl!I> Boto 

Ingredientes 
Albaax'a, maní licuado en un poco de agua, verdes rallados, tomates pi!:ados. 

L2.3T-.,..S._en_ cebollas picadas, pimiento picado, Hojas de plátano para envolver, hierblta picada 

Preparación 

-f. r>J .,,,,__;;;) Haga un refrito CXlll cebolla, tomate, pimienta y ajO. Separa un poco de este refrito, 

r:ít 
agregue agua y c:oclne et pescado, añada el verde rallado y majado con un poco de 
maní, dejar espesar. 
En el refrito que se separó añada un poco de maní, hlerbita, pescado c:oclnado y 
desmenuzado. 
En hoja de plátano coloque un poro de masa de verde, en medio un trozo de 
cxxidumio de pescado, envuelva y lleve a vapor por 1/2 hora. 

4.. eo-claHradón 
3.0lfusl6n 

Alca- Vla• de mmerciallzlldón 

Alcance "'- de dlfu9i6n 
Fonnasde Uso ClOnlUNI ele la _,_ - X transmlsl6n -~ .. ,. ..... -- X """"""'"'• -·boat X -- - X --· X ·- ...,_ .. -- eocoaboc.t X - -<""""""'> 

•. ~~ . 

....,.....,.,... - --Fosllvalo """" .. """"' Regi<vlOI -- - - -..io TVy rlClo 
,_ .........., 

5. ,__de Illfonnacl6ll &. ObMnadones 

11 
ENTREVISTA A LOS COMUNEROS DE LA ZONA SE PREPARA EN TODAS LAS ZONAS DE ES'TUOIO 

1 
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ANEXOM·k 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Grupo Manglaralto 

SAKTA ELENA 

CALDO DE 80lA DE PESCADO 

---
En-de-

Y.ior Nutrtdonal de 111 --
- X 

X 

Cod. Fldlll l.G.·Pl--MGA-011 

Manglaraltxl 

P10Cllldeadll de npo y proceden$ 
.. receta ele lol lng"""8ntlel 

- (de X ----) X -/- -· ,.._,.. 

De- Ol1glnlles 
<XlllWal """"" 

X - .. _ __ ..... 
Dtpolseo -- deOO"OI 

200 

OCTUBRE 2007 

MOKTAl'IITA 

NO EXISTE 

X 

-
1.Z-31'1-pode __ _ 

~ --_..,.,.. 

--

IGUAL QUE EL CALDO DE llOlA DE CARNE, SOLO QUE l.A5 BOlAS SON REUENAS 
DE PESCADO. 

'"'""''" Lbo de 11 («km Criola 

3. Difllli6n 

YlllS de difulMn l'onna•cle 
tr11Mlnlll6n 

X --· -·---·- X -(W. ...... ) 

.............. , -· -de-.. -- rv ,.-
$. ,._..de lnformeclón 

El'ITREVISTA A LOS COMUNEROS 

X 

SOLO LO CONSUMEN LOS 
COMUNEROS 

----
......... -· ~de ---- -· - -

NO ES COMEROAl..IZADO EN NINGÚN RESTAURANTE DE LA 
ZONA 
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ANEXOM·I 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

EncueÑdOr Gn.lpo Manglarafto Cacl. Ficha l.G.-PL-MGA-012 Fecllll OC11JBRE 2007 

Provincia SANTA ELENA Pal1'0qula Manolaralb> Comuna TODAS 

1. DelQfpci6n del plato 

FlldDnltl Sodall!9 y Culturales (valorlad6n 90Clal y cultural) 

Denomlnlld6n CALDO DE SALCttlOIA Vartaci6n de CALDO DE MANGUERA 
denominación 

Cñegoria ~toaalblral 
P1"ocede11da de Tipo y procedencia 

Temporalidad 
i.18C8ta de los Ingrediente 

Allmenlll X Plenamenl>! aceptado X 
Famlllar{de 

X Naturales X anrepasadosl 
Soclat / Procesado 

Regular 

8'!lida Rl!COOOddo minorltal1ament por la comunidad 
vecinal so 

Reconoddo ma-¡critiriamente por la comunidad De otras Originales 
Rtposterí c:omalQS del luoar 

Temporal X • De otros 
En peligro de desal)arldón NaciQl\al lugares 

FactonlS de elllllorad6a y nutridonales De países Importado 
Especial 

vecinos de otros 

Nivel de dlficldlad elaboraci6n Valor Nutrldonal ele su 
consumo 

2. Recetarlo 

..,bojo - ..., N61111!10ele 1 -
8ojO - X - ltlllNdlan• ~ prwtad6- '....idad de utieaslllas esi-lales: - MuyAllD ~ X 

Ingredientes: 
Menudencia de cerdo, sangre de c:erdo, cebolla, pimiento, arroz, verdes, ajos, 

LUT~de- ... m- orégano, culantro, hierva buena, sal, pimienta, comino. 

- Preparación: 
Ponga en una olla, 5 litros de agua, la menudencia del oerdo, los verdes, la mitad 

~ -. ~; 
de la col cortada en tiras finas, el condumio del tripaje, sal, pimienta, comino, 3 

r~ 
pepas de ajos, hierva por una hora hasta que estén oocinadas las menudencias, 
agregue las tripas rellenas oon ilmll, las tripas rellenas de verde y oocine por una 
hora más, hasta que éstas no sangren. 

"" -~ ,._r:21t~~ Jí" 

Para preparar las salchichas rellenas de verde haga un refrito, agregue dos verdes 
rallados, culantto y manreca de cerdo y oon esta preparaciÓn 

~ 

Fuenlle: Gran Libro de la Ol<lna ~ 

4.~ 
3.Dlfuel6n 

Alcll~ V'ia• de aimen:iallzllción 

AlcarQ ~-de dlfusi6n Formilsde u.., comunal ele 111 -local - X tra-.. ~ •w-IA.o dela--- --· """''- X Pue>UI$ - - """""""' X 
Boca•!Xa - .,.,_de -- X <""'""""> X Educación amelo 

"""""""""' - ---· ..... decodna --1- - TVyradlo - Festtvalo - --S. Fuentes de lnlonnacl6n 6.0bHmlcloMs 

ENTREVISTA REALIZADA A LOS COMUNEROS SE PREPARA EN lúOAS LAS ZONAS DE ESTUDIO 
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ANEXOM·m 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

e-tadol' Grupo Manglaratto Cocl. Pldut l.G.-Pl-MGA-013 l'eclla ocnJBRE 2007 

Profttclll SANTA ELENA Panoqu .. ManglarallX> eom- TODAS 

1. Delalpcl6n .... pl9to 

,_ SodlllM' ~ (valoriDcl6n llOdlll y cultural) 

De1-*'ld6n CAPARAZÓN DE CANGREJO AZUL REll.ENO Yarllld6n ele NO EXISTE 
~ 

Calllgoril "-IOClmlMllD cultunl 
Plaem.IClade tipo y pl'OC8tencl• 

T~ .. receta .. los htgrwdlentet - X 

...,_..._ 
-(de ..., .... X -) -- RecOnoddo 111i1al~tlmef1te par Ni a:mt..l'*ild .....,¡.....,.. -· .,,...... 

Aooonoddo_por .. ......- X Do- X ~ _,..... Ollluglr - T- X .,,_. ... _ - Do-_ ...... 
~ ... •bond61t 'ftUbiclana ... Do- ._ - de .... -· 

NMll ele cllftcubd elllbond6n Valor Nutridonal de IU 2. Recetarlo consumo 

.... bojo - - X 
Nl\mwode 1 -

""' X - - ~ pn!plll'8ICi6n. pt-ltKlón Y .....ildllll de ......... HPI ciale9• - ..... - ._,. 
Ingredientes: 
Carapachos, carne de cangrejo, llChiol!t, <Ebolla colorada, cebolla blanca, pimiento, LU'l'lolnpocle _ _,_ 
tajadas de pan, leche, gordura del carapacho, azúcar 
mantequilla, huellos duros, sal, pimienta, comino. 

Prepllraclón: 

Remoje el pan en ta leche. En una sartl!n, c.alteote el achiote, sofrla tas Cllboltas y 
el pimiento, CXllldimente con ta sal, la pimienta, y el comino. Añada ta gordura y la 
carne del cangrejo, el azúcar y el pan remojado en leche, desmenuzado; mueva 

NO DISPONlllU 
bien todos los ingredientes pera que se unan, deje CXldnar bien ta prej)llraCiOO 
hasta que espese. 
Retiene los carapachos con una porción de condumlo, ponga una tajadtta de hue\'O 
duro y espolvoree la superftde con un poquito de apanadura mezclada con azúcar. 
Llelie a hornear los carapachos por diez minutos a fuego mediano. 

4.~lmd6n 
3.0llml6n 

Alcallc:e VlllS •-cld1ecl611 

Alclmm v- de dltu9l6ft r:or-c1e UsoQlllHHllllcleC. -"""' -.neldo 
tr--.i6n p-;M .......... -- --· llOc> l bor.a X -- - _....., 

""'"ª"""" ES PREPARADO PARA El - .,.,_ .. -- X <""..-.J X &ladón -CONSUMO DE LOS ............ , 
COMUNEROS - ---· lib'Osdll:codnl --- - - -· rv,.- - -5 • ..._...de lllbniecióft 6. Qll.-yac:lotlm 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
NO ES COMERClAUZAOO EN NINGUNOS DE LOS 

RESTAURANTES DE LA ZONA. 
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ANEXOM-n 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Dal:o9 generales 

EncueRador Grupo ManglaraftD Cod. l'ldla I.G.·PL·MGA-014 ...... OCTUBRE 2007 

PnlVlllcla SANTA ELENA hrroqulm Milnglaraltxl em-a MONTAllITA 

l. De9cllpd6n del ....... 

Fact1119 Soclllm r Culblnli.I (valodad6n -*l r allblnl) 

Dellomlud6ll CAZUEIA DE PESCADO Variltd6n de NO EXISTE 
dellomlnad6n 

~ -- _ ..... ,..,.,,,__ ... ,_...,._ - .... ~ - X -- X -(de - X -) - X - R«l:roddo ~por .. c:cm..ndlid Soa.i/- -· ~ -.......-...... .......- eom.r. ~ 

del"""" - T-... _..,.__, - X 

.. _ _ ...... 
FtldDr9 de elllbcnd6n' nutrldonülll De- ---.... de .... -

NMll de 4lflcultad elaborecl6n Valor Hutriclonal de IW 

~-
2. Recetllrto 

°"'lbljO - - Ntlmerode 1 ---
8"' - X - X Jngl'fllllent9, ~, po-ntad6n r ~de_...,. espedllles: - .... - """' 

Ingredientes 
ftlm! de airvlna, plátanos llcuados con poca agua, a.bollas paiteñas, pimll!ntxJs pieados, 
perejil picado, culllntro , maní tostado y licuado en leche, leche, harina de trtgo, sal, 

U.JTJompoclo_on_ pimienta, oomlno. 
orégano y achiote. 

Preparación 
Haga un refrito con cebolla, pknento, perejil, OJlantro, achiote y cuando esb! <XlCido 
agregue el maní licuado. En una olla ponga media porción de rárito, agregue medio lltro 
de agua hirvtendo, sazone oon sal, pimlentoa, orégano y oomtno, luego aliada el plátano 
verde licuado y oodne revoMendo para que no se pegue, hasta que espese y retire del 
fuego. 
Corte la a¡rvlna en pedazos, séquelos bien y alíllelas con sal y plmil!nta, cubra los trozos 

. .., oon harina y t'ríalos en aceite hirviendo, luego aíbtalos oon la otra porción de refrito. En 
L ~f J un recipiente ponga achiote en el fondo, luego vierta ta rntad del cocido de plátano W!l'de, 

encima coloque los trozos de ooMllil y aíbtalos con el resto del cxx:ido de plátano, 

Fuente:Granllbrodelo~-
póngale sobre la superficie un poco de achiote y deje OOdnar en el horno a una 

•n . 
4.c:o.-dll11Dc16n 

3.0lfusl6n 
Alcance VIH de-WllDclólo 

AlcanCl9 VIH de difusión Fom-.cle u.--· de .. -l.Ocll - X 
tnNlsmlsl6n -- de~"""' -- X --· -·boc& X -- - X -· - .,.,...,. -- -·boc& X fGad6n -<"'""'"'") --· - ---· ...... .,._,. --- - lVy- - -· 1- --5. f'llentm de lnfennlld6n 6. Ob-"8dol-

ENTREVISTA A COMUNEROS DE LA ZONA SE PREPARA EN TOOAS LAS ZONAS DE ESTUDIO 
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ANEXOM-ñ 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

~ Grupo Manglaratto-Ayampe Cod. Ficha l.G.-Pl.-MGA-015 FedNI OCTUBRE 2007 

Pnwtnc:la SANTAElfNA hnoc¡Uilt ManglaraltD eomu ... TODAS 

1. Delcripddn del plmto 

hctiDl9 Sociltlea y CUltu ...... (Ylllartqd6n _..y ailtunll) 

O.IOllllllKl6n CEVIOiE DE ALMEJA Yartaclón ele NO EXISTE denomtllllddn 

cat8goña ~llDaollunol 
Pracedellda de Tipo ' proceMnda Tempanllellld ......... de loS Ingredientes - X -..- -(do X -..... X 
-) 

Regular - ReconoOdD tllfllOrltalill'nenit pcll"lll CQ'TU'lidld _,_.,., -· a..... 

"""""""'-""'"'.......- X De- ~ X 
""""""' """V" -- T- X 

... _do_ - .. _ _ ..... 
Fktorw de llilllbond6tl y nutrldonllla Depof!e -- doocros -

llMll de dlllcultad elllboradón VlllOr Nutrtc:lclNI ele ., 
ClDMUlllO 

2. bC:dllrlo 

""'i.io - ...., N6-de 1 -
""' 

...., - X lngledlen-~ prwtac:l6w y~ ele uteMiliDe----: 

Oo)Jor X ........ ., • 
1.:UT ........ de ___ 

Ingredientes: 
almejas, limones sutil (limón verde pequeño y bien addo), cebolla colorada 
encurtida, tnmate encurtido, sal, pimienta, perejil 

PreparaciÓn: 
Abra los mollJS(X)5 y ponga la carne en un recipiente hondo, agregar el limón la sal 

NO OISPONIBl..f y la pimienta. 

•. C-dlltDcl6ft 
3. Ollusl6ot 

AJc:a.- Y• de c:omercl8llZM:i 

AbllCll Vflls de dlruslón l'onnasde u.o mmunal de .. -'°"" -- X traMmlsl6ol ~ doleZOM -- __ , 
-·- X -- - -· - ...,.. .. X -- X lloal lboCI X Educaddn -(IÓI ....... ) 

....... ..,.., - X ---· itwos .. COCinl ---- - - -· ,.,,,_ - -s. ,__ele lnfonnad6n 6. Ob.-ddol-

EKTRfVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM·o 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos general~ 

EllCueltllllor Grupo ManglarallD C.od. l'ldut l.G. -Pl-~-016 Fechll OCT\IBRE 2007 

Pnwlnctll SANTA ELENA Parraqula ~nglaraltx> Camunli TODAS 

l. O-.lpd6ot del ..... 

,.__..Sociales y Ooltuntlel (Alorilad6ft 90Ci;tl y cultural) - CEVIOiE DE CAMARÓN v.-... 
NO EXJSfE -·-~ AlcGMdH .... lto c:ultvf9I --· npoy,.-do 

Temponlldad - -~ - X 
........... _ 

X _( .. .......... X _, 
"""'llar X - AIKOf'loddo ~por licom.ndld 

_,_ -o ---...... .......-
.,._ 

~ 

""'*"" 
... _ - T.._., 

EnlJtliQo'ode- - X 

.. _ 
.......... 

-·.i.bor1tdón y~ 
.,._ --.. ·- -

- de dltlalltltd '"'"°'1ldón 
Valor-de tu 2. bcll:1lrio -

""bojo - - NO,_.., de 
1 

pon:lofl9 

... X ,.,, - X 111g...n.n-. ~ .,,_lbdón y MCllllded 11e .-.iu.. _......., - ""V- Bojo 
Ingredientes 

Camarones medianos sin cabeza, cebolla palteña cortadas en plumitas y encurtidas 
1.2.JlWRpo·-... -- <Xll1 el jugo de dos limones, salsa de tomate, aceite, azúcar, jugo de naranja o 

mandarina, mantequUla, 
perejil. 

~ 
Preparación 
OJrtJr la cebolla <Xll1 el jugo de limón. 
Pelar los camarones y limpiarlos. En una sartén poner la mantequilla, los camarones 
a fuego 

.. ll~~-~: " lento por 3 minutos, sacar los camarones de la sartén y en la 
mantequilla agregar la salsa de tomate, el azúcar dejar 2 
minutos más, enfriar, añadir la cebolla rurtida, el perejil, aceite de oliva, los 

~ camarones y el jugo de naranja o mandarina, mezclarlos bien. 

Y-, Gtln Ll>lo de la COdnll ~ 
4.C---s.- - vi.o•-

Alalnc9 "'- ... dlt\l9l6n ~- USo comunal de la expresión -.- - X trllnlntlsl6n dela ..... -- --· """'ª- X -- - X 
....-, X - _ .. -- X lloal•boao X - -( ......... , __ , - -- X -o ...... -.. --- - 1\/ y radlo - -· - -

5. "-*de Infomwd6n 6. Obeerndona 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS DE IA ZONA 
SE PREPARA EN TODAS LOS RESTAURANTES DE LA ZONAS DE 

ESTUDIO 
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ANEXOM·p 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

E.-t.lclcH' G\Jpo Manolaraltx> c.od. FicM I.G.-Pl.-HGA-017 fedla OCTUBRE 2007 

Pnwlllclll SANTA ELENA Piinoqula HanglarallD Comuna TODAS 

1. DMc:ripc:l6ll del plilllO 

FedDl'M Somlea y Cuftuniles (valorizac:l6ft IOdlll y eultUnll) 

Dellomlnacl6n CEVIOtE DE OSTRA Yart.clónde NO EXISTE 
deaonolnac:l6n 

catllg0t1e --.~caltural 
Placadma de Tipo y proc.i..da 

T~ ...... ci. '°' l1191adlantm - X -- X -(de X --- X 
-) - X - Aea:lnoddD ••*a1m•1eq por 11 mmundld 

_,_ -o -__ .., .. _ .,. .... ~ X llClllWUS 

... _ -- T-
l'n-de- - .. _ 

.......... 
.,....._de elñaracl6ft y nutrldonalea 

.,._ 
Importado 

"""""' 
........ -

Nhel da dlftadbMI elabol'lld6n Valar Nutridolllll de 1A1 - 2.. Recetarlo 

... """ - X - X N~cla 1 ............_ 
llOJO - - lligredlantea, ~ • .,._tacl1Hty MClallldad de ........ ..,...._, 

~ .... ...,, ..,., 
Ingredientes: 
ostras, limones, cebolla blanca, cilantro, pepino, cebolla a>lorada, pimiento verde, 1.UT ...... de ___ 

tomab!, sal y pimienta al ousto 

J>rep¡iración: r ; "' .,·.~ En un recipiente se ponen las ostras en su jugo, se le pone el Jugo del limón, el 
pepino, sal, pimienta, cebolla blanca y cilantro. Se deja encurtiendo. A la cebolla 
colorada se le echa sal y se la encurlJ!, se le añade el pimlentn, la pimienta, cilantro, -.-. 
el tnmate. Se pone en el cevichero y endma la salsa chola. 

_,,,.,Gran Ubro de .. Cocino-

4. c-da11Dd6n 
3. Dlfu9l6n 

Alcance Yin de ~lbad6ot 

AlcMca Ylaa de lllfusl6n FonM9de u.o_.... ... -l«a - X tnMftllslócl -- dela zona -- __ , 
Baca•- X -- - .........,, - _ .. X _ __, 

X -·- X - """"" ("4aaAn) 

"""'""""'Y - X ---o litW'Cadeao.. --- - - ......... ivv.- - -5. ,_...de lnfannad6n 6.~-

EN1REVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM-q 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Encueetador Grupo ManglarallP Cod. l'idul I.G.-Pl-MGA--018 ...... OCTUBRE 2007 

Provinclll SANTAELfNA Parroqule f.langlaratto Comunll MONTAÑITA 

1. Dw:ltpc:i6ft del pliltD 

FedDres Soclalm y Clllbn!llS (ftlor1Dd6" 90d9t y Qlltural) 

DenomlMcl6n CEVIOtf DE PÁMPANO O PESCADO Varilclón ele NO EXISTE 
~ 

CalllgOrla "--imillnto cullunll Ptamd11da de 11po y procedenda 
Temporalldlld 

.. receta ele lol lngredlentm - X -- X -(de X -- X -) - X - ~ ''*'°'bllllltelte por .. COfTUidld Sodol/- """"'"""'º ~ 
Rec:cnocido~portacom..ndld DIOl7al OrtQlnoles X """"'30 dollugor -- T-,,,_., .. _ - 0.-_ ...... 

r.ctor. ci. e1Hotad61t y nllbldo11•• DI~ -- ...... -"'""de cllflcubd eliallorKl6ft 
valor Nlltrtc:IOnlll ele 1111 

COlllllllllO 
2. Reciet.rio 

....... - ... N(uneroci. 
1 -a,,. - - X lftgredlentm, ,.epend6n, prwllld6" y~ .......... ~: - X .......... ..,. 

1.UTlolnpo•--- ingredientes: 
pescado en cuadrados, jugo de limón, cebolla paitella, aceite, pimiento rojo, 
pimiento verde, 
sal, pimienta, allantro, y perejK al gusto 

Preparaci6n: 
Deje el pescado desde el dla anterior en ~ de taza de zumo de limón, sal y 

NO OISPONIBl..f pimienta. Deje en refrigeración. Enrurtll la Cllbolla con el resto de ingredientes y 
mezcle IXlfl el pescado. Sirva <Xll1 cangull, cfllfles, o patacones. 

4.~ 
3.Dlfutll6n 

Alcance vi.a ci. comerm11Dd6n 

~ ViM ele dlfutll6n 
...._.. U90mmun111ci. .. -"""' 

........_, 
tnnsmllll6n - .. ,. .... -- X --· -·- X -- - -· -·- - can-.de -- ("° ....... ) X - SOLO LO CONSUMEN LOS """""' ............. COMUNEROS - ---· libros di OOCinl --- - - -·· lVy.- ·- -5. ,__ ... Intonuc:l6n 6. Oblellllldol• 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS NO ES COMERClAUZAOO EN NINGúN RESTAURANTE DE LA 
ZONA 
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ANEXOM-r 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Cod. Ficha l.G.-Pl-MGA-019 OC1\IBRE 2007 

SANTA ELENA Manglaralto ComUM TODAS 

Factores Socillles y Culblrales (VlllortzaCl6n IOC:lal y alltunl) 

Denomlnlld6ll OIUPE DE PESCADO Varlaci6n de NO EXlST1: 

categorfa "-_..,llenlD cultural Procedencia de Tipo y prOCllldenda 
Temponilldmd 

la niceta de loo l119redient81 - X -- X -(de X _...... X .._..,.,.) ......... X - Reca'loddo mklatitarilfnente por la c:orni.ridld SOdel/-.. -· "'""""' 
""""10ddo-JJO<~~ DeolJ'• OrtQln"'5 X comaras dei~ - T..,_al 

... _,,de ""'-1dór> """""" 
.. _ 

........ 
Factores de elllborad6tl y nutridoales De- .......-- deO!l'OS """""" 

- X -
Valar Nutriclonlil de su ---

2. Recietarlo 

Número de 

~ Muy.... 8ljO X Ingredientes : 
t---..._ __ .._ _ _,_ __ __..__ __ -i-----;cabeza grande de pescado, agua, sal, filete de pescado, harina, achiote, mbolla COiorada, a!bolla 

blanc:a,plmlenlll,ajo, tomate, comino, 
oregano, papa ct>ola, eche 

1-----------------'-----;~"llaradón: 
Cocinar la cabeza en el agua Olfl sel por ;ro minUIJlS o hasa que este muy sauve. Enfriar v sacar 

-- X 

3.0lfullón 

todos los huesos v botarlos. Medir el caldo v anadlr suficiente agua para completar 6 was, si hace 
falta. Envolver el pescado, va bien allnado, en la harina. 5atudtr1o. calentar la cucharada de aceita v 
las dos c:ucharadas de manb!qullla en la olla para la Sop¡l v freír el pescado hasta que este dorado. 
Sac:ar el pescado V guardarlo. 

Preparar el refrilX> en la olla donde se fi'io el pescado, empleando la misma grasa, pero Olfl la rolor; 
frelr las cellollas, el pimiento, v el ajo; licuar con el IDIMte a una velocidad muy baja para que quede 
grueso; ""'- a frelr por 10 minutos con las especerias y la sal. Anadlr la papa y remover1a 
constantemente a fuego medio-alto por 5 a 10 mlnUIJlS, o hasta que la papa este algo dorada y 
transpa1"'11e por fuera. 

Vla• de dirUsl6n Fommsde 
transmisión 

........ -. -·---·- X ~ (w<Ulln) 

""""..atta V ........ llbrol de CDdna - TVyradlo 

5. "-bsdelll~ 

ENTil.EVISTA A LOS COMUNEROS 

X 

SOLO LO CONSUMEN LOS 
COMUNEROS 

------ --
"""""'º -

NO ES COMERCTAUZAOO EN NtNG(JN RESTAURANTE DE LA 
ZONA 
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ANEXOM·s 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Ellalelllld llf Grupo ManglaraltD Cod. l'ldla I.G.~-MGM>20 ...... OCTIJBRE 2007 

..__. SANTA ELENA Palftlqula Manglaratto Comuna lUOAS 

1. D..:ripdón del plato 

Factlll9 Soclales r OdMalell (1'alDrlz8ci6n llOClltl r CUltUtal) 

o.otl'linldólt COlAOA MORADA Y81ied6n ele MAZAMORRA MORADA 
~ 

Pla....,mde llpoy~ c.tegori8 R-IOdmlelltD c:ulblnll .. receta de loS lngred ..... T~ 

- -- X -(de ......... X -) -- X R.ec:onoddo ~ por&llcxrrandld 

_,_ -o .,,._... 

Riealr'loddo~por·~ c.- ~ 
amorao ... ._ -- T-

Enpeligl1>de~ - X 
.. _ 

X _ ..... -·-,- Do- ~ - .. ....,, _. .. X 

Nt..ldo-- V-N-•ou - ¡.-.... - - X N-do 1 .....-
llOjo - - .....-.--....--,-·---

..,... X ..., .... ..,, 
Ingredientes: 
harina de malz morada, moras, piña madura picada en cuadritos, naranjillas, ciruelas 1.2.JTill!lpoclo ___ 
pasas sin semllas, druelas rojas, e.Javos de olor, plmentas olorosas, ramitas de canela, 
azúcar, hojas de nalllnjO, hojas de arrayán, hojas de hiertla lulSa, de mortlflo (opcional) 

Preparación: 

~:itil 
Oema la harina de maíz negro. 
Ponga a heMr los dos lftros de ¡igua junto ron los clavos de olor, la pimienta olorosa, la 
canela, las hojas de narwnjo, hletba lulSa y arrayán. Una vez herllda, denla y reserve esta 
agua. 
Hierva en dos tazas de agua los mortlños y laS moras, luego lícuelas junlX> ron las 
naranjillas y Cierna. 

~-~~ En el agua de las especias cocine la harina de maíz negro, rTlOlllendo ron una cuchara de 
palo. Agregue el concenbado de las naranjillas, el azúcar y las frutas, excel)tO la pii\a que ..... se pone al flnal. No deje de mover los lngredlenles y Silva. 

Fuente: Gtan 1.,, ~ 11 Cocino Ecualllr1W 

4.Commdaltlad6n 
3.0lfvll6n 

Mcancle Yin de comerdallzaci6n 

--- vi.. de dll'ull6n Fonnude U.0_....de .. -Leal 
......_.... 

b1IMftli9l6n A.._...._ .. ~ ..... -- X --· -·- X -- - X -· -·- - _ .. -- (,Y ...... ) X """"""" SE LA PREPARA SOLO EN El """"" --· OIA DE LOS OIRJNTOS - _ .... -· ............. --- - lVy.- - -· X - -5. l'uentel de Illfonnacl6ll 6. Obw ACiol-

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM·t 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Encuestador Grupo Manglarallo Cod. l'ktla 1.G.·Pl·MGA--021 Fedla OCTUBRE 2007 

PnMnclll SANTA ELENA l'anoqula Manglaralto CamulNI MONTARITA 

1- Dwrtpd6n del......, 
~Sociales r Culturales (VllllorlDd6n eodltl y cullllnll) 

o.iomlMc:l6n DULCE DE MAÍZ Variac:i6n ele NO EXISTE 
clenominlld6n 

Cat9Qolfa "-IOClmientD aaltu,.. Pnx:edefldade Tipo y procedencia Temporalidad .. ,... de loe lngtedleqtm - --- X -(de X - X 
--) - X - AeconoddD minoriWiWnlrU por la conuildld 

_,_ -· __.... 

RecanoddD~pcr· COl'rU1ldld O.Ol1as "'1gi<""5 X .,.,..,.. .... ...,.. - X T-... _ ... _ - .,_ _ ....... 
Fec:tor. de elllllorwc:l6ll y nub1clonafe9 o..- in...- ----

... _ 
llMI de dllkullad elllllOnld6n Valclc' NutrtcloMI de 111 

1»11-
2. Recetario 

... ,,.,. - - NINnerode 1 _.....__ 

llOjO - X - X lntlr•ll•n• pnpanod6n, prwt11dón r ~ ele utienslllos l!lpllClales: - ...,.,_ 
"* 

L2.3Jlompode ___ 

1 HORA Preparación: 
Batir la mantequilla y et azúcar hasta conseguir una crema suave. Añadir las yemas 
de una a una, batiendo bien cada una; ínc:ofporar poco a poco la harina, el queso 
rallado y las claras a punto de nieve. 

Q 
Poner las hojas de achlra hacia arriba (bien limpias, pasándoles et rodillo por la 
vena), agregar 2 cucharadas de la masa sobre cada una y las pasas. Doblarlas bien 
y (X)locar los quimbolitos en una tamalera con agua hirviendo hasta el nivel de la 
tapa agujereada. e.orno el agua no debe tocar los qulmbolitos, poner unas hojas de 
achlra debcljo de ellos. Colocarlos, tapar y ax:inar 30 minutos 

4. Comerclallzad6n 
3. Dlfusi6ft 

AkallC8 vi.. de c:omerclallzad6 

Alcance Vlu ele diftl9l6n Formude Uta comunal ele la -Loca ---"-"lsl6n .... - delllOnl -- X 
...... _. 

"""'. bocl X -- - -· "°"'. bocl - _ ... -- <"'"""") X - EN El DIA DE LOS comldl 

.............. DIFUNTOS - ---· llbrosde"""'" --- - lVy- - -· ,_ -5. "-*de In'°'1Md611 6.0bllervadofles 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
Sf LO PREPARA SOLO PARA "PONER LA MESA" EN El DIA DE 

LOS DIFUNTOS 



ANEXOM·u 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

fftatllllldor Grupo Manglaraftn Cod. Fldut l.G.-PL-MGA--022 ...... OCTUBRE 2007 

l'lwlndl St.NTA ElfNA Parroqulli Manglat1lltD Comuna MOITTAÑITA 

1. o.-tpd6n del plal>O 

flldDrel Soda'-' Odtunllu (valorbaci6n IOdlll y atltunll) 

~ DULCE DE P'-PA YA Varled6ncle NO EXISTE 
denclnliNd6tt 

Calllgoril ~dmieal>O culb1r11I 
Pnx.._lda tle llpoy ............... Temponldltd 

la receta de loe lnvred*-

....... --- X -(do X ......... X _, - X - ~~JQ~c:orru*ild 

_,_ -· """""" 
RICcnaddo ll'lilycl1tlólmenlle por .. ~ °"- ~ X 

"""'"'"' dolk-'11" - X T-.. _ .. _ - Do-

-~ ... 
l'ac:liorell tle elabor9d6n ' nubiclolla ... °"- -"""""' 

....... -
NMI di cllllatbd elabol'lld6ll V.lor Nutltc:loMI ele su 

mMUmo 1. lleollarto 

..... - X - NW-cle 
1 __..__ 

... - - X ~ prepanid6n. ~bldóft '~de utentlllos especiales: - Mu\'- .... 
--- Poner el agua, la panela, los clavos y la amela en una cazuela y c:ocer hasta 1..UT-,.de ____ 

!horn . r.hmr~ un almlbar. 
Pelar la papaya, eliminar las semillas y oon ayuda de Ullll cucharita, retirar la pulpa 
sacando trozos alarQados de la fruta. 
Cu.:mdü el almíbar esté preparado, ailadlr los IDl'OS de papaya y cocer durante 30 
minutos. Por último, retirar del fuego, tapar la cazuela y conservar durante 3 días. 

NO DISPONIBLE Este dula! puede servirse solo o acxirnpañado oon queso 

4. c-a.laK:l6n 
3. OllUslón 

Alcance Vlu de comerc:lallz.ad 

AlcanC9 Vla• ele c111Usl6n 
,,,.,,,. .... u..,_,..., .. 

Mtn".M:ll:l ll.JVlll 
_....., 

transmisión -- de la:orw -- X --· -·- X """""' 1 1 - - -· l -·- - ~ .... 1 -- ("°""'"' X -.. EN El DIA OE LOS o::mdo 

--· DIFUNTOS - --......... ........ _ _,.. -- - - -· TVyradio - -
5. - ele Infonnllci6n 6. ObMrYac:lona 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS SE LO PREPARA SOLO PARA "PONER LA MESA" EN EL OIA DE 
LOS DIR.JNTOS 

I' 
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ANEXOM-v 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Encu.tNor G<upo Manglaralto Cod. Pldla l.G.-Pl-MGA-023 f"«:lta OCTUeRE 2007 

l'rowlndll SANTA ELENA hnaqula Manglaralto Conluna MONTAÑITA 

1 . .,_, lpd6ot del pllltD 

fKtares Soc:l9les y Cultu ..... (valOrtDd6n llOCllll y allturaf) 

Denon'lined6ft ENCEllOUADO DE PESCADO V.l'llld6n ... NO EXISTE 

CMegotia ~IOdmlento c:ulbmll Procedencia de Tlpoy~ Temponlld8d ......... de lol lngredlenllal - X -- X - (de -..... X - ) - X - RllmnoCido llllflOl ita' limell llllt por il ClOn'V*lld _,_.. -· ...._,. 

Aiec:onaddo ~ porll OOfYU'lldld 
.,._ °"<I""" - dllk.QIO' _.. T-

fn--de- - X 
.. _ _ ..... 

Fei:tor. de •11 on1d611 y nutl'fdollalea 
.,. ..... .......,.o> - "'"'"" -

llMll de dllbbcl elabonld6n Vlllor Nutricloftml de .. 
__,mo 2.~lio 

"'1~ - - M6nwode 1 -llljD X ,.,, - X IngredlallM. ~. ,,_-.tad6n y INICelldlld de ........... espedllles: 

..... ..., .... ..,. 
Ingredientes Ll.J~pedo _ _,_ 

pescado albaoora o atún, hierva buena, cebolla, tomate, yuca grande, cebolla 
colorada, aji peruano, pepas de ajo, pimienta, sal, limones, tomates, aceite. 

- PreparadÓo 
COclnar la yuca con el ajo, cebolla blanca, hielba buena, ají y tomate licuado. 

~ 
Cuando ya esté lista la yuca sacarla y poner a rodnar el pescado aliñado. Curtir la 
cebolla colorada con los limones. 
e.alocar en una bandeja de yuca cortada en cuadritos, el pescado rodnado cortado 
en tiras, cebolla rurtlda, tomate cortada en tiras, hlerblta picada, aceite de oliva y el 
caldo de pescado servido, revolver. Se sirve con rodajas de pan. 

4.c-aallrad6ft 
3. Dlfusl6n 

Alca.- Yin de ClOllwdlllWld6n 

~ Vlllt de dlWl6n ~- Ulociomunaldela _,_ -tr-*i6n ex.-16n ......... -- --· -·- X -- - --· X -·- - ..._ .. -- X C-""*'"l X _, -
Prelisi901Yy - X ---· "'""'"'"""" --- - - -· TVy.- - -5.,,__ ... ~ 6 . .,.... vacialr-

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS DE LA ZONA SE EXPENDE SOLO EN CARRETAS 
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ANEXOM-w 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Ella1e1lacl111 Grupo Manglataltg Cocl. l'khll l.G.-Pl-HGA--024 fedla OCTlJBRE 2007 

,__.., SANTA EU:N.A Panoqula Mangtarallo COlnuNI TODAS 

1. Oesatpd6n del plato 

F-.. Sodales y Culbmlles (watortzad6n llOCllll y adturlll) 

o.tomlNld6n ENSALADA DE PULPO Vllrillcl6n de NO EXISTE denomlnacl6n 

c.legorim ~--.111en11o ainu .. 1 
......_..Ida de TlpO y procedencia TMtpOnllldad 

.. receta dela.~ 

..._ X 
............ _ 

X -(de X - X 
-) - X - ReconoddD ., .. IOl ... ilmll'U Poi' " CD'l'Uidld 
_, __ -o ..,_..,. 

~ nw~iteporla<XllTU'**2 
.,._ 

~ X ClllTllfQ5 """""' - T-1'1_.. .. _ - .. _ __ ....... 
,...,... ele elalaoracl6n y lllltridoo ..... 

.,._ -- .. ..,,, -
Nl..i de dttlcultad .i.bonlcl6n Valor Nutltc::loMI ele su 

ClQMUfllO 
2. bcletario .... - X .... Nlimerode 1 -... - - Ingredlentm, preparac16n, po-bld6n y~ de uteMlllos especiales: 

.... ""'""" 
..,., X 

Ingredientes: 
pulpo bidie pequei'lo, limón, aceite, O!bolla, pimiento 'o'etde, tomate, sal, 

LUY'"'-•- ... - pimienta, 

Preparación: 
Limpie los pulpos iruy bien, élpOITéelos y lávelos con agua con el jugo de 1 limón, 

r~:: 
1 dejándolos en este agua un rato. c.odnelos en una olla con agua durante 45 

minutos o hasta que estén blandos; escúrralos y píquelos. ·.· Coloque et pulpo en un recipiente, de vidrio o esmaltado, y agregue el jugo de los 

'"X:' 
,,. limones restantes, el aceite, el vinagre, el Cl!bollín, los pimientos y los tomates, todo 

picado, sal y pimienta. Dejar marinar unas horas y servir la ensalada acompañada 
,-.,~:-._ • .:_.<.;;_ con arroz blanco, sobre hojas de lechuga, o al gusto. 

;;, ,,,; 

"" eon-c:i.lizad6n 
#tNOMBRE? 

Alatnce VIH de mmerclallacl6n 

Alca- Yin de dlfUsl6ft ror-de U90 comunal de la _ ...... - X transmlll6ft 
_ _..._ ........ -- --· -·- X -- - X --· X - _ .. -- X -·- X """"""" -(WoJluro) 

........ ..,.,.,, - ---o _ .. """'" --- - - """""º .,..,,_ - -5. ,._..de lnfamllld6a 6.0beel .. dOI-

il 
ENTREVI5TA A LOS COMUNEROS 

SE VENDE EN LOS RESTAURANlCS DE TODAS LAS 
LOCALIDADES 
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ANEXOM-x 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Encuestador Grupo Manglaralto Cod. l'lcha I.G.·Pl·MGA-025 l'ectw OCTIJBRE 2007 

Prcmnda s.a.HTA ELENA hn'Oqufll Manglatat!D eomun. 

1. o.e. lpd6rl ... plllto 

Fadlorel SoclMes y CulbHalel (n1Drtzad6e eodlll y cultanll) 

DenomlnlM:l6lt ESTOFADO DE PESCADO Vlll'llldón de NO EXISTE 
'*-lnacl6n 

Clalgotil llecollOclmlMtl cultunl PIOC*lelldll de Tlpoy~ Temporalldlld 
larecetl dl!loe~ - X -- X -( .. X ....... X -) - X - Aec:moddo m11w:11•t.ncntie por lt CXlf'nl.ndld ,..,.,_,., -· -

""""1oddo-porlo"""'1idld "" ..... ~ X 
""'*""' dli .._ _.. -En-de- - .. _ _ ..... 

l'.mir. de •bonlc:l6n ' IMltrtdDnalM ""- ,,,..,.._ - ....... &podll 

Nlwll !hl dlllculDd elllbanid6ft Vlllcw Nutridolllll de IU 2.bcaWio 
~ 

... bol> - - X 
,.._de 

1 -
Bojo ... - Jllgl'edlentn, poep111"ad61., ...-tlld6n '~de "'*'9llos .....,....., 

...,. X ......... ..,,, pescado fresco (dorado, picudo, etc.),jugo de limón, hanna, mantequilla, agua, 
salsa de tomate, arvejas tlemaS c:ncidas, peplnlllo pelado y picado, salsa inglesa o i.:u,...._ ____ 
salsa dtina, sal, y pimienta al gusto. 

Método: Limpiar y cortar el pescado en filetes regulares y altos, luego ilCX>lllOdar en 
une fuente, bañar oon el jugo de limón, condlmentor oon sat y pimienta y dejar en 
un lugar fresco duranll! 15 minutos. Pasado este tlempo, empolvar cada filete en la 
harina y después freír en la mantequilla caliente. 

NO DISPONIBLE Arreglar el pescado frito en una cacerola andla, poner sobre el la mantequiflil 
sobrante, luego añadir las ill'Vejas , rubrtr con el agua mezclada oon la salsa de 
tomate y la salsa Inglesa, v por ultimo espo1voreer el pimen1Ón, el azúcar, la 
pimienta y la sal. Tapar la cacerola y conservarla a fuego lentXl hasta que el 
pescado este oxido y la salsa reducida y espesa. 

4. Col-c:lllll•..:16n 
3. Dlfllll6ft 

Alca.- VlllS. CDllWdlltiaCl6n 

Alalnoe VIM de dlflnli6n Fom!Mde Uso_... ... -.- - X tnnsml9l6n .. ...-16n .... ,.,.,. -- --V -·- X -- - -V -·- - _ .. --- X ( ... ..-.) X - ---V - X ---· ....... -. --- - lVy- - -· - -s. ,_...de lftfonnlld6n 6. OllMIYllCb-

,, 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM·y 

FICHA DE JNVENTAJUO DE PUTOS 

Datos generales 

EJICUeltlldor Grupo ManglaraftD CocL l'lcM l.G.-Pl-MGA-026 ,.... OCT\JBRE 2007 

PnMnda SANTAEUNA hnoq1da Manglaralto eom- MONTAAITA 

1. O.C.tpd6n .. pl9t>D 

fllCtilllW 5oc:lltl89 J Cullunl ... (w8lorialcl6ft lodlll y aillllnf) 

~ HUMITAS Vllr1acl6n lle NO EXISTE clenomlnac:lón 

Cñegoril Rileonodlnlenllo cultvntl Ptoc:adenda de 11po Y proaiclenda ,..,..,..... 
.. recieta deloll - X -- X -(de ........ X 

-) - X - RlconoddO ~por .. com.nca.d 

_,_ -· -"""'"""'*'_..,. .. _ De- ~ 

""""""" ... .._ 
-" T-.,,_ .. _ - X ""-_ ..... -·-,- De pomos -- ....... --·--- "--· .. - :a.-
~- - X - -· 1 ....-

loto - - X i..-....--.--,-·-__.... 
"9Ur ........ .. Ingredientes 

1.2.J~·---
chodo maduro, mantequilla, queso desmenuzado, hllellOS, cebolla blanca, huevo, 
hojas de choclo, sal. 

Preparación 

~ 
En un recipiente ron mantec:a y mantequillll ponga el choclo licuado y cernido, el 
queso desmenuzado, el azúcar, el polvo de hornear, mezcle oon una rudlart1 de 
madera, añada poco a poco la sal v las yemas, siga revotvíendo. 
Bata las claras a punto de nieve, póngalas cuidadosamente sobre la preparación 
anterior sin batir. Sobre C3Cla hoja de choclo ponga la preparación, doble los 
costados de la hoja y luego las puntas. Coloque en la olla las humitas una por una 
siempre dejado las punt!ls dobladas hada abajo, déjelas cocinar al vapor durante 
una hora. 

f\lenle: Gron Ubio de'" Cocino~ 

.. C.omerdali:ud6n 
3. Dffllsl6n 

Ak:ance Vlatde~ 

Almftm Vlu de dlfu9l6ll ~- u.o C>OmllMf de .. 
_,_ -tnurnlslóft - ......... -- --· -·- X """" - - -· X - -· -- X -·- X ....._, ...-(WloJua) 

EN EL DIA DE LOS DIRJNTOS ...... _... """"" ---· _ .. _.. _... -1- - TVy,_ - -· - -s. ,_..de lnfotlMCl6n 6.0beel~ 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS DE LA ZONA SE LO PREPARA SOLO PARA "PONER LA MESA" EN a OIA DE 
LOS DIFUNTOS 
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ANEXOM-z 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

balestador Grupo Manglaralto CocL fieha I.G. ·PL·MGA.-027 l'edla OCTUBRE 2007 

flrovlnda SANTA ELENA Panoqlllll Maoglaralto Coma• MONTAflITA 

1. Detatpci6n del plallo 

,...,,_ SCldalell y Culturales (valorlzadón llOd9I y culblnll) 

llenollllNcl6n MUOtINES DE YUCA Verllld6n de NO EXISTE 

cai.oona ~IOdmlento alltural Plocedeilda de Tipo y procedencia 
TtlftlllClr,!lll 

la recebl de - lngNC!leilteS - X -- X l'amlllar(de X """'""" X .. __ ) - X - Reconoddo ~por lac:onu'llded 

_,_ -· ---""'"' ............ lle- ~ 

"""""" d!ll--- TemponO .,,_,,de__, - "' .... ............ 
Factanis de elall0nld6n y nutrtclonale9 lle~ lmoart""' 

veonos de ovos -
Nivel de cliflcultad elaborad6n Valor Nutrtc:tonal de 111 :z. Rec:etmrio --... l>ljo - X """ 

NOmerode 1 -
"" ""' - X lftgredlutm, pr"ep11111d6ow, .,.._..~y necll!lllidad de .......... especiales: 

~ MuyAllD !lojo 

u.s~·-.. - Ingredientes 

-
yuca rallada, queso, CEbolla palteña picada e ruadtitos, aceite, sal, pimienta y 
comino al gusto. 

Preparación 

' 
rallar la yuca, extraer el liquido, añadir et achiote, la sal, hacer bolitas y añadir el 
queso luego freír. 

~ 

~-

Fuente: Gran Libro de ta C<ldno Ecuadoliana 

4. ComerclllliAclón 
3. Dltu"6rl 

AkBncle Ylu de CDllW'dellzacl6n 

Alcaace VlllS de dilusl6n Formas de Uto-.ialdela -lDC:al -tnnlllllskln ~ dela ...... -- X "1lnSllOcaly 
OOC:.•boca Criolla -- - -· - X ..-de X -- lloe>tboca X - """""' ("'4-...) 

~~tay - ---· llb"osdeOXina --- - TVy<Wo - -· ,_ -5. ,...,.. de lnfotnl9Ci6n 6. Obllel ncb• 

El'lffiEVISTA A LOS COMUNEROS DE LA ZONA 
SE LO PREPARA PARA EL DESAYUNO PARA CONSUMO DE LOS 

COMUNEROS, NO SE EXPENDE 
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ANEXOM-aa 

FICHA DE INVENTARIO DE Pl.ATOS 

Datos generales 

EnaMStador Grupo Manglarattn C.od. Ficha l.G.-PL-MGA-028 FedNI OCTUBRE 2007 

Prwillda SANTA ELENA PamM!Uia Manglaralto Comuna 

1. Dwcripd6ft del plltD 

Fac:IDres SOdaleS' C:Ultunllls (ftloriradón _.,, ailtural) 

DenollllNcl6n PESCADO AL VAPOR Vartlld6n de NO EXISTE 
~ 

Calllgorie "-tlOdmlenlD culblral PI OUidoMKllt de Tipo y procedencte 
Temporalidad 

la receta de los klgtedlenteS 

....... X -""""'"*' X -(de X ...... X ..--¡ 
o.gU.- X - Reconoc:ldo~porla~ ScXMj/-.ol -· """""'° 

ReconodOo ~por lacomunlcs.d DeobaS Clri<>nales X 
"""'"""' ddk>gor 

~ T-"'_. .. _....., - ... _ __ ..... 
l'llctxns de elabonid6n y nutrtclonafes """""" 

....,.,_, 
""""" 

deotn>s ._. .. 
Nillll de dlllc:ultad eta'*1td6n Valor Nutridonlll de IU 2. Recatarlo mnsumo 

..,, .. ,, - - """-" 1 __...._.. 
Bojo - - X IngnldleRtN,. preparad6n. pwtac:i6n y~ de utenllllos espedlli.: - X MuyAllD Bajo 

LUT-.,.do ___ 
Ingredientes: 
pescado, vinagre, limones , ajo, ac.eite y mostaza, sal y pimienta al gusto 

PREPARACIÓN: 
Se corta el pescado en wadf1to y se lo pasa por agua hervida, luego se lo pone en 
el jugo de los limones para que se encurta por media hora y se le agrega la sal. 
Aparte se prepara la salsa de cebolla colorada picándola bien finita, se 1e agrega 

NO DISPONlBLE 
pimienta, mostaza, salsa de tomate, el jugo de naranja y culantro bien picado. A 
toda esta mezx:la se agrega el pescado bien encurtido 

4. eom.ctalilad6n 
3. DlfuJl6n 

Ab.- V1M de --U.lbradón 

Alcance YIN de dll'ulli6n fomlnde U,O~naldela -\.oaj - X transmisión ... -aM. .. ~ ..... -- X 
_..._, -·- X -- - .....-v - X 

°""""""' -- -·- X - """""' <""'-
Prmste:aaitl y - ---· lbmde-. --- - 1Vyredio - -· ,_ -s. ,_._de IJllbnnllci6n 6.~ 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM-ab 

RCHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

EllClllllaclor Grupo Manglaralto Cod. Pldul J.G.·Pl-MGMl29 ,.... OCNBRE 2007 

Plowlndl SANTA ELENA Pamiqula MangJarallx> Comuna 

1. De9a lpd6n del plato 

FadlONs Socillles y CullurllleS (Vlllorliaid6n _,.., y c:ulblnll) 

DtnomlMd6n PESCADO AL AJIUO V•ri.ci6ol de NO EXISTE 
~ 

Calegolll Reai•odml•ID aalbanl l'nlcedendll de Tipo y proeedenda 
T-s>onilldlld .. __ .. c1tia.tng ....... - X -- X -(de X .......... X -) - X - R«onoddo ~por 111 o:m.ndld SOCill/-* -· -

Rm:lnOcldo ~por 11 am.ri:Sld oe .... ~ X 
""""""' dol-- T-... _.. .. ~ - .,,_ 

~dll~ 

PKtorM tle elHot1lcl6n y llUtrlcloMlel Dt- -- ...... -
Nivel dlt clificuftlld elallonid6n V.tor NutricloMI de 811 

2. Recetarlo -.... ,,.,. - X - N.:i"*°dlt 1 -
"" - - X JftgredlentM, pn!plN'lld6n, ...-1tac16n y .-ldad • ........,. ...,......, - .....,_ .... 

LUT ......... •---

Es un filete preparado en abundante ajo con mantequilla. Se propone acompañarlo 
con papas al vapor o puré de papas, verduras y ensalada 

NO DISPONIBLE 

.. ~ 
3. Difusl6n 

~ VIH de coinercillllzaclóft 

Alamce Ylu de dlMi6n fomwsde u.o comunal de " -Local - X . _ _..... 
del<--- ........,_, 

l!Ool•bocll X "*"" - - --· - .,.,,_ .. X -- X lloca•boao X ...- comldl 
l""""""'l --· - ---· ...... -.. --- - iv,.- - -. ... - -s. ,_ ... de ltafannad6n 6.0lleww~ 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM·ac 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

~ Grupo Mangtaralto Cod. Pldut l.G.-Pl-MGA-030 Pecha OCTUBRE 2007 

Pnwindls SANTA ELENA Panoquia Manglaralto COmuna AYAMPE 

1. Dw:ltpdóot .. plilto 

Factora Sodllles y CUituraies (Ylllorilad6n sodill y c:ultllnl) 

DenomlMcl6n PICANTE oe PULPO VMilld6ft de NO EXISTE 
~adón 

c.tegcñ ~cultural ~de ltpo ., prooedenda 
Tamponfldad 

la l9Q9llt dekltingNdl-- X 

.........,,._ 
X Famlllar(de X - X ..._.oos¡ 

~ X - Rea>n0Cklo-potlo""""'1l<llid SOdll/- -· """""" 
Rm:inoddo~ por la c:omuntdld °"'"'"' ~ 

""""""" dtik>QK - r......,,.11 
en-..c1e- - ""-........... 

~de elilborllcidft y nutricloNlles °"- -....... de .... -
lllvel de dlflcult.1lct elabontc:lón Valor NllCridllnal de su 

~ 
2. Recelario 

Huy bojo - - Número de 1 -
""' - - X lngredlentiee, prepentd6n, .,._itacl6n y ~de ulienlllloll e.pedales• 

~ X MuyNIX> B>jO 

l..UT'--do-..,mln-

Ingredientes: 
Papa, pulpo, zanahoria, verduras, salSil de cebolla colorada. 

Preparaci6n: 

NO DISPONIBLE 
se mettla IDdos los ingredientes previamente (X)Cinados ron la salsa de cebolla 

I' 
:1 

4.Comerciilllud6n 
), Dll\lslón 

Alcaft(!e lf-de~ 

Alca.- Vlas de dlfusl6n 
,_ .. UlocomuMlde .. 

-t.oall X 
__.. 

b1lnSlnill6n - ......... -- ....... -y 
llOat•b<xa X ........ - Mercado '"""""'°'' X - .,.,,.... .. -- X """'ªboca X ._ 

~ 
<""""'"> ,..,.....,.., - ---· """'5de-.. --- - - l'esllvalo "!Vy,_ ·- -5. ,... .. de hdonned6n 6. Obsomradonel 

ENTRE\IISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM-ad 

FICHA DE INVENTARIO DI! PLATOS 

SANTA ELENA 

- X ---
""-"'-

- -- X 

X 

LZ.3nonopodo __ _ 

Datos generales 

Cod. l'ldla l.G. -Pl-MGA--030 OCTU8RE 2007 

Comuna 

NO EXlSTE 

Temporalidtld 

X 
X -lllr(do X -..... X _, _,_ -· ......... 

De- ~ 
""'*- ... ...,... - .. _ 

_.. .... 
De- ---... ....... -

Ingredientes: 

Cllme cortada en trozos, chodos cortado5 en anillos, yuca mediana, zanahoria 
oortacla en ruadritxls, cebolla blanca, culantro p«:ado 

1-;;::;;;;;;;,;;;;,;;;;,;;;;;;;;;,;;;;;;;;;::=~:;;:;-¡ ar.-ejas, plátano verde tnx8ildo, aa!lte, agua, sal y pimienta. 

~ ---- X 

--

Elaboración: 

Poner el aceite en una olla, dorar la carne, agregar los choclos y el agua hirviendo. 
Dejar ax:inar por unos 15 minutos; luego añadir el plátano verde, la yuca, la 
zanahona, v las arvejas; cuando todos los ingredientes estén en su punto, terminar 
la sopa sazonando con sal y pimienta. 

Para servir, piCar la cebolla v mezclar con el rulantro formando un picadillo y poner 
en el plato. 

VIHde~ 

VIM de dlfusl6n ~-
_ ..... - X lranwnltlón "'"'"""' ........ -. -·- X -- - X --· - _ .. -·- X - """"" !"""*".) 

-""""'· - ---· lltwoldel:Xldl'W -- - """""'º TVy- - -5. ,,_... cle laformac:l6n 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM·ae 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

O.tos generales 

~ Grupo ManglaraltD Cod. ficha l.G. ·Pl.·MGA--032 fedla OCTU8RE 2007 

Provlnde SANTA ELENA p~ Manglar.tito Comuna 

1. Desalpd6n del ..... 

l'lldaretl Socleles y Cultunles (w.-lzlld6n IOCllll y ailbaral) 

D-llllM:t611 SOPA DE CHURO Y8t1lld6n de NOEXIm 

PI OClldenclll de Tipo y pro cedendll 
CPlgorta ~iodmiento cullurel Temponlle!M 

.. receta c1ei..~.---- X 

....,___ 
X -(dt X -...... X an-) ..... X - AaconoddD llÍllOltt.IWneta par" c::anv..nded """"'- -· ca-.. .......... _ ..... __ .,. ..... ~ X 
~ dB.._ 

~ T-
fn-dt~ - .. _ _ ..... 

~de elllbonld6n y nutrlc:iclMm 

.,._ .,,.,.,.,_ - dtOO"OO 
_.. 

NMll cle dlllculbld ellbonld6lt v.- Nutridoul ...... 
coasumo 2. RM:etarto 

..... - - llé-.de 1 -
llojo - - X lftgledleliees, ,.........c:t6a, pi~ y......._ de ........... 11p1ci111M· - X ,.,._ ..... 

l.UlloMpo·---
NO HAY DATOS 

NO HAY DATOS 

... ~ 
3. D"""6R 

Atal- vi.s c1e comerclmliDcl6f 

Alcaaclll Vlu de tftruli6n 
...._ ... U.Ocomunaldell -"""' -"-"5l6n _.-., .... ,.,.... -- X --· &oca• boca X ........ ,,_,., - --· &oca•- - can-.• -- <"'- ......... , X ~ ---· - ---· """"'"'"""'" --- - 'IV•- - -· - -

'·"-"'-·~ 6. OIMelndones 

¡¡ 

ES CONSUMIDO POR LOS COMUNEROS, NO SE EXPENDE EN 
ENTREVISTA A LOS COMUNEROS NINGÚN RESTAURANTE, Y SE CONSUME EN TODA LA ZONA 

EXCEPTO AYAMPE 
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ANEXOM·af 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

lnc:uelllldor Grupo Manglaralto CocL Picha LG.·Pl.-MGA-033 Pedta OCTUBRE '2007 

Plowindll SANTA ELENA Parroqu• Manglaralb:> Comuna 

1. Dwllpd6n del plato 

Factaree Sociales y Culturalel (Y91oriDd6n llOdel y ailtlnl) 

O.IOll!lnad6n SOPA MARINERA Vartad6nde SOPA DE MAIUSCOS 

~ --· ....... - P-dela Tipo,,,_. T--- ... ....,_ - X -- X - ( .. X - X ..,_, -- __ ..,. .. _ 
SOdol / - -· ......... __ ..,. ,,_ 

"""""' Clrtglnolos -- ..... - T- X 

En~·- - .. _ _ ..... 
Padloree de elllbond6rl Y nut:riclonalm9 ""- --... 

.. _ ........ 
lltwel • dlftQillad elabonld6a Valor Nubtdoaal de.., 

con.- 2. Receblrio 

ot;¡bojo - Mo X 
Né~de 1 -

81)> """ - ..... edlell .... pnlllllrKl6t., ,.._.taci6n' .-ldlld de........,....,....., - '""""" X ..,. 
IngredientA!s: 
camarones, calamares, pulpo (cxx:ldo), roncha, c:huro, arroz rocido, mejillones, 

s.2.3,,.,...~ ... -- cebolla, tomate, pimiento, ar;ejas y W18horia lllcidas, sal y hierbita. Ají·N<>-Moto, 
salsa china, mantequilla al gusto. 

Preparación: ... Corte el pescado en pedazos peQUeños y sazone. Luego ponga a hervir el agua y 
póngale el refrito, cuando ya esté hirviendo añádale el verde raspado, la arveja, los 
calamares y el pulpo, dejando heivlr por veinte minutos. Luego añada las condlas, 

~~ = mejillones y ostiones, dejando hervir por diez minutos y cuando ya esté blando, 
añádale el pescado y los camarones por dnoo minutos. Aparte se disuelve la pastll 
de maní, en media taza de agua y póngale al caldo. Todo se deja hervir hasta que 
el pescado esté rocido, luego se le agrega la hoja de hierba buena .. Esta sopa se 

~ sirve con patacX>lleS 

,,_.,,,Gran Lt>ro de .. Cocina -

... ean-ctallrad6n 
3. Olfusl6n 

Alca~ vi. de ClDIMl'dllllzad6n 

Alcaace Vlaa de dlftllll6ft l'olmude u.o-1 ..... -.- -- X b'aftsmlllón ·- ........ -- X --y 9oca•b0al X -- - -y 
-·boco - .,.,_ .. -- ( ... aAn) X - cxmdo --y - X --........ _ .. ""'"' --- - iv,.- - -· - -s . .._.,.,.da lnformecl6ol 6. ObMl•lldoo-

ENmEVISTA A LOS COMUNEROS 
SE VENDE EN TOOOS LOS RESTAURANTES TÍPICOS Y CABAÑAS 

TÍPICAS DE LA ZONA 
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ANEXOM-ag 

FICHA DE INVENTARJO DE PLATOS 

Datos generales 

E~ Grupo Mangfaratto Cod. Fldlll l.G.-Pl-MGMl:M Fecha OCl\JBRE 2007 

Pnwinc:la SANTA ELENA ......,.... .. Manglaraftn Comune MONTAÑITA 

1. De901pd6n .. platD 

Ftlderw Sodlli. ' CUftuntlal (Vldortlacl6ft llOdal y Qlftural) 

Del--..:1.S. TAMBORES Vartad6oade NO EXISTE 
~ 

Cúegorta ~IOdmienlD adtunl P10Cll!d8llCla de Tipo y procedendll TWnponllded ....... ... los lngredlentm - --- X -(do X -..... X - ) ....... X - Riea:llioddo~porla~ 5odlf I _,,,.¡ -· -""'"'""""'_,,., .. ...,,._ De- ~ X 
""""'"' *''-- X T-fn-de~ - .. _ _ ....... 

~ de•boradón y n,...tdol.._ De- --__,, ....... -
lllwel ele dlflcullad •bcwad6n v.ior llutriclonal de .. ....., ........ 2. RecM!lrio 

..,,..,, - - ..._. 
1 ----..,. - - X lnpedlentil!I, prtllMllllCl6ll 111-Ddóo1' .-..ldacl de ........... ...,..,.....: - X ""'""" 

..,. 
Ingredientes: l.2.3T--·---- yuca, huellos, azúcar, esencia de vainUla, ron, frutilla, manteQUUla, naranja, hoja de 

~ 
verde 

Preparación: 
Exprimir la yuca para extraer la mayor cantidad de líquidos que contiene y poner en 
un recipiente. Licuar el jugo de naranja con azúcar, la 11\111\tequilla derretida, la 
esencia de vainilla, los huevos, el ron, el polvo de hornear y mezclar las dos 
preparaciones, hasta obtenef una masa homogéneas. 
Ulvar las hojas de verde, y colocar poca cantidad en cada hoja cemir y llevar a 
vapor durante 20 minub:ls. 

~ 

.....,.., Gran Ubr<> de lo OXlr>t Cllolla 

.... CoowdllllDd6n 
3. Dltldl6n 

AltalW» Vlu decomerdalinld6ll 

Alca- Vla de dlfU9l6ll formatclll u.o-lclllla -.- ....... _, 
~ - .. ,. ..... -- X --· ..... - X -- - --· -·- - can-. de -- l"'C>ibnl X - -El DIA DE LOS DIFUNTOS ............. , - ---· llb<Jode- --- - - ......... 

T\t y - - -5. .._...lle inr.it1Md611 6. Ollw •adollel 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
SE LO PREPARA SOLO PARA "PONER LA MESA" EN EL DIA DE 

LOS OIFUHTOS 
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ANEXOM·ah 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

~ Grupo Manglarallx> CocL l'ldla l.G.-Pl-MGA--OJS ~ OCTIJSRE 2007 

Provlllda SANTA ELENA ...._..... Malll)laralto Comuna 

1. Descltpcl6n MI plato 

flldlntl ~y CUituraies (...iortzadón llOCial y Ollblral} 

Del_.-'6n TAPADO DE PESCADO Variaci6n de SUDADO DE PESCADO 
denolllinllcl6n 

Calillgorla ReconocimlentD culblral Proc:ededda de Tipo y pn)Clldencla 
Temporalldaicl .......... dli los lngrat-- X -- X -1 .... (de X .......... X 

__ , 
Rogolar X - Recxnlódo minOrttZlf1amfn por ta caTU'llded 

Sodal '""""" -· -
--P"'lil~ """"" Ori\lklll<5 X - delluU!r 

~ T-En_,,de~ - .. _ 
............. 

l'llCIDrU de elabonlcl6n y nutrtdona._ o..- Importado 
Espodal - de otros 

NMll lhl dlflalbd efabonld6n Valor Nutridonlll de Sii 
Q)ftSllftlO 

2. RecetllriO 

""'bojl> - - ""-" 1 --..,. - - Ingredientes, prepanid6n, 111--.t6n' nec:esldad de utieMlllos apecill .. : 

~ X Muy""" BO)o 
Ingredientes: 
filete de pescado, cebollas paiteñas, t.omates, plmlentns, ajo, dlantro fmameote 

picado, sal y pimienta al gustD 1.UT ......... do __ .,_ 

Preparaci6n: 

Licuar la cebolla, el tDmate, el pimiento y el ajo en dos tazas de agua. Colocar la 
mezcla en una olla mediana y dejar tocinar por 15 minutos, rewlllef' 
oonstantement.e. Colocar los filetes de pescado y dejar al fuego por diez minutos, 
agregar la sal y la phnlenta. 

NO DISPONJISLE 
Antes de apagar espolvoree et dlantro. servir con arroz blanoo y plátano maduro 
frito. 

... ~ 
3.DIMl6n 

Alcance ViU de c:omerdllllrad6 

~ Vías de dll'uel6n ~de u.o comunal de la -"""' --. 
tn-m.lón _..._._ dtlilzona -- X --· -·- X """"" - - -· -·- - --de -- .<""<ulosal X ............. °""""' --· - ---· llbnlsde-.. --- - - -· TVyredlo - -s. ,......,. de IntDrmacl6n 6.0bsaYllClonM 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXO M·al 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

EllaM9tlldor Grupo Manglirallo Cod.Ac:M LG.·PL·MGA-036 Fedlll ocruBRE 2007 

Pnlwtllda SANTAELEHA .....,,... Hanglaralto Colnuna HONTAfiITA 

1. DelO'lpc:lón del plato 

....... Socia'-' CulbinlM (YillañaM:l6n IOdlll y~) 

Otnonllnad6ll TORTIU>. DE YUCA VM'i9d6nclll 
NO EXISTE 

Ca"90ria "-•odmlentD CllllUral P1ocedellda clll Tlpoy.,_._ 
Tempor•lilllld 

i.racieta deloohigtedlen ... - X 

.._.._ 
X -(de X - X 
-) - X - lteo:lnoddo~pgr•o:JIT'U"wrdad 

_,_ _, 
---..... - 0e .... ~ X 

""'*'"' dllk.g. -- ....._.. 
81-de- - .. _ _ .. ,.. 

l'llctcnl de eWJNlld6ft y nutriclonüJI OeP-. l/TCIOl1lldo - de°""" -
..... dlllculbld •bonlc:l6A Yllloc' Nutrtdonal de w --- 2.~ 

""'bojo ...... X - Níimer'ode 1 -
""' - ...... X l ............. preparllCl6ol, prwtaclón' netelldacl de ................ : - ~- tlOjO 

1..2.lt-,..de_en_ 

NO DISPONIBLE 

4. c:om.rci.tizlld 
3.Dlfldl6n 

Alcance Vln de comerdllllnci6n 

Akllnm Vln de difull6ll ro.-• Uso_ ....... _...,.. -traMmill6ll -- X ..... _ -- X --· """''"- X ........ - - -· - _ ... 
X -- """"''""" X - ....... 

("'CMlbnl 

-""""'· - ---· ........ -.. AoglD<lli -- - iv,.- - -· - -5. .._...de lnfonMcl6n 6. Obw Wlldollel 

ENTIU:VISTA fl. LOS COMUNEROS 
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ANEXOM-aj 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

!ncuedlldor Grupo Manglaraltx> Cacl. Ficha I.G.·Pl·MGA-037 Fedul OCTUBRE 2007 

PIVlllnda SANTA ELENA Pllmaqula Manglaraltx> Comllna 

t. Dacripd6n del plato 

FadiOteS Sodlillla r Culturllles (valorbad6n llOClel r adtural) 

Del--..:16n TORTA DE CAMOTI: V•rillc:i6ft de NO EXISTE 
~ 

~ Remll«lmlanto cultllnll Procedendll de 11po y procedencia 
T-..onilldad .. ._.. de los lngnidklnllu - X ---- X -(de X ......... X _, 

~ X - Rea:roddo ~por ltcotru'lklad Sodal/- -o 
"""""" ..........,.._""' .. ~ De otras ~ X ..,_... del._ 

~ T_.¡ 

En-ode- - .. ,.... 
_do/ ... 

l'llétores de elabonM:l6ll r "~ ""- ,,,.,.,._ 
_.,. de .... -

NIVel de dillcubd elabonld6ft Vlllor NllbidOnalde 1111 2. R--.rlo --...,..,, - X Alto 
Número de 1 ........-.... 

Bajo ., .. - X JngNdiente9, pn!p8111d6n, Pl-•l:lld6n' -ictad de utenallios espedalee: - MuyA!lo - Ingredientes: 1.2.S'llompo·--- yuca, mantequilla, media albolla, huevos. 

Preparación: 
Pelamos la vuca, la lavamos y luego la rayamos, rallamos también la cebolla y 
mezdamos junto ron la mantequilla batimos los huevos y lo mezclamos todo. 

NO DISPONIBLE 
Cogemos una sartén y ponemos un poquito de aceite, cuando está bien caliente 
echamos un cazo de l1IJE!Str8 mezcla y haalmos una tortilla, dejando cocer por 
ambos lados, hastll que esté doradlta. 

4.eo-rclallncl6n 
3. DlfUsi6n 

~ Yin de ClOllBdallald6n 

.11ic.nce Vlu de dll'll9llln ~d• U...CORNNlldela 
-Local -••--"- de~"""' _..,_ 

X --· 8oc>•boc.I X ........ - - --· OoQ•boc.I - """""de -- ( ... .,..,..) X .....-, """"" El DIA DE LOS DIRJHTOS 
Prtma eait.a y - ---o Hbros di CQdna --- - """"""' """"'"'º 1Vy.- ·- """"""' 

5. fuentes de lnfoml9d6n 6. Obsenaclones 

ENTREVISTA A LO$ COMUNEROS SE LO PREPARA SOLO PARA "PONER LA MESA" EN EL DlA DE 
LOS DIFUNTOS. NO SE COMERClALilA 
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ANEXOM~ak 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Enc:uestador Grupo Manglarall.o Cod. Ficha l.G.·Pl-MGA-038 Pedla OCTV8RE 2007 

Prowlncja SANTA ELENA ... rroqulll ManglaraltD e-... MONTAÑITA 

1. Ducrlpd6n del plllto 

FlldDreS Sodllles y CUlbmlles (wilorlzad6n llOd9I y cultu,.I) 

~ TORTILLA DE MAÍZ Yariad6nde 
denomlRacl6n 

~ RecorlOCimlmlto cultunlt Procedencia de Tipo y proc:edenda ,___.lldad 
.. receta de lo9 lngnldlenles - X -- -llar(dt ·- X -) - X - Rocanoddo-JJO<"'"'""""""' Sodal/-..i -o 

""""""' 
Rocanoddo-pG<la""""1id8d X Dedros Originales 

""""""' dllk'!Jll' 
"°P""'ia T-

En-de~ - X 

.,._ 
._.. ..... -·-y lllllridonaloo 

De- ~ 

""- """""" --·--- --••u -
.__ 

Ml>/l>olo - - .. _ ... 
l .....-

"-" - X - X x....-.-.-.-....-y-·---· - .....,...., 
"""' 

L2.3Tloonpode ___ 

Ingredientes 
harina de maíz amarillo, taza de leche, taza de mantequilla, huevos batidos, 
manteca de cerdo, QoeSO y /o chicham5n, sal. 

.. Preparación 

-~· 
Mezcle la harina con la mantequilla y la manteca de cerdo, agregue la leche y los 

~ huevos batidos, sazone ron sal, amase, y haga las tortillas rellenándolas con queso 

~ 
y chidlarrón. Puede freírlas con poco aceite o ponerlas al horno. 

- --
fuente: G""' Libro de .. COdna ~ 

4. Comerdllliaci6n 
3. Diflltl6n 

AIC9nce Ylas de COl1*'Clablclón 

Atcanca \(--~ 
Formas de Uso-' dela 

-Loaj -transmi916n -- """'"""' -- ........ -y -·- X 
,,._ - - X --y X - _ .. -- X Boca•baca X EdocM:ldn mmldi (,.faculttn) --y - ---· bbrol de COClnl: _,. -- - - Fallvolo 

TVyradlo -- -s. ,__de lnfonnllcl6n 6. ObMtYlldol-

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS DE lA ZONA 
SE LO PREPARA PARA EL DESAYUNO PARA CONSUMO DE LOS 

COMUNEROS 
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ANEXOM-al 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

Encuest8doc' Grupo ManglaratlD COd. Fk:lla l.G.-Pl-MGA-039 Fecha OCTUBRE 2007 

"-"'c::lll SANTA ElfNA l'anclqala ManglarilllD ea-u TODAS 

l. Dele> lpd6ft del piño 

Plldllfes S«Alell y Cdunles (..alzlld6n eocW y culblral) 

~ VIOIE DE CAMARÓN Vllrfaci6n de NO EXISTE 
~ 

~ "-DcimlMtlo cullunll l'rOoldeltda de Tlpoy~ TernporlllldM 
.. recela de '°" fligrecllelit.I - X -- X 

_ ,di 
X - X - ) - X - Rea:lnOddO ~par te CJ:lfft.l'*lld 

_,_ -· .......... __ ,,.. .. _ 
ce- ~ X 
"""""'"" 

Ooj._ - T-.. ......., ... __ - .. _ 
_.. ..... 

hcblf9 ... el9boraclóft y nut:stc:loftll ... Depabcs -- """""" -
Nlwll de dltlcullad elallonlcl6n Vilklr Nutrtdonal de 141 2. llteaarlo -.... be)> - ..... Nll-• 1 X --..,. ..... X - It9edlentes, "....-d61" 111-•tlld6n y._..,. de.....,....,.,.._, - .......... Olljo 

Ingredientes: 

man(, leche, maduros, choclos, yuca, camarones pelados y desvenados, achiote, 
Llln..-•--- (l!bolla blanca, pimiento pequeño, cebolla colorada, ajo, 

camote, zapallo, habichuelas, valnltils, 5111, pimienta y comino ,_.. T 

, 
'~tb . 

Preparación: 
Licue la cebolla blanca, el pimiento, la cebolla colorada y las pepas de ajo. En una 
olla grande caliente el achiote y agregue el refrito anterior, condimente ooo la sal, -- .__,,.... 
la pimienta y el comino, al cabo de unos minutos Incorpore el agua, el pescado, el 
maní y los choclos, tape la olla y deje hervir por 20 minutos; añada la yuca, los 
maduros, el camote, los camarones, el zapallo, las valnitas, el trejol y las 
habichuelas; compruebe la sazón y deje la preparaciOO a fuego lento por 15 
minutos. La oonsiStencia de la sopa debe ser espesa. 

:-._ 

fuente: Groo Ubn> de la COdne-
4. Cor-m11Dd611 

3.Dlfllsl6n 
Alatocle VlllSde~ 

Alalllcll y- de dlfllei6n ro.-.e1e U.Oeot-ictai. -.- - X traMndll6n - dlluono -- X 

__ , 
-·- X -- - -y - X _ .. 

X -- -·- X - omdl ('4l ........ ) ............ , - ---· -di- --- - - -· TVyr.SO - -5. .......... de Itlfarln9Ci6n 6. oi.-Adol!M 

ENTRfVISTA A LOS COMUNEROS 
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ANEXOM-am 

FICHA DE INVENTARIO DE PLATOS 

Datos generales 

EllaleStlldor Grupo Manglaral1n Cod.Adla l.G.-PL·MGA-<MO fedla OCl\JBRE 2007 

l'nWlncla SANTAaENA hnoqula Manglaraftx> Comuna 

1. o-tpcl6tl del ..... 

Fadorel Sociallell J Cuitllrales (Vlllottadólt 90Clal' cultunl) 

DlnOmtnad6n VJCHE DE PESCADO Vertad6nde NO EXISTE 

Calll80rilt ~culblnil 
Procedencill de 11po y prod!dencla 

T-llOflllldlld la receta de las ingrwdlenlm 

-... X -- X 
_, .. 

X ......,.. X 
-) 

~" X - """'"°""',,,_,... .. """"'1idod Sodll/-
........-o 
"""""' 

...,,,__,... .. """""8d lleOO'as °"""""" X 
"""""" ""'"""' ~ T-.,,_. .. ~ - "'-~~.-

l'Ktor9I de elabcnci6R ' AUtriciona ... 
Depolses ~ 
~ .. """' -

Ni..! de dificultad eleboración Vator Nutrtdonal de su 
COMU""' 

2. A.ecetollrlo 

"'YblilO - ""' X ""-de 1 -
!ajO Nin X - ~. pnpanid6n, ,,_lacl6n' l-'dlldde utenlllliDs ...... les: 

llog<W MuyAlto .._., 
Ingredientes: 
mere de pescado, manl tostado y ltcuado con leche, maduros o maqueños, choclos 1.2.l'lloMpolde __ _ 
cortados en rodajas, yuca <Xll'tada en pedazos, ramas de cebolla blanca, culantro, 
perejil, plmienlD, ajo, sal, orégano, comino, plmienlil. 

~- ~ -;;;:.;,,.. .,, -~ Preparación: 

~ .. ~., ~, Haga un refrito con la cebolla, el pimiento, ef perejil y el wlantro, junlD con un 
poco de aceite y adliote. Agn!guele tocios los aliños y déjelo refreír. Luego añada 2 
litros de agua hirviendo, el maní v los choclos. Tape v deje hervir durante 30 
minutos. Al cabo de este tiempo, ponga la yuca y los maduros v déjelos cocinar. 
Cuando la yuca esté axtda agregue los pedazos de pescado; compruebe la sazón v 
deje cocinar durante 10 minutos más. Vea si necesita más lef;:he para que la 
preparación oo quede rala: debe ser espesa. Al momento de retirar la olla del 
fuego, ponga un poquito de orégano. Sírvalo caliente. 

Fuenbo: Gran Ubro de la Codrla Eruadoüano 

... Co1Mrciallzaci6n 
3.Difwl6n 

Alalncie Vla• de COl1W'daHzac:i6n 

Alalllc:e Vlas de dif11916n l'annasde U5oaimunaldela -""" - X tnnmmlslófl -ián de~"'"" -- X 
,,..,..._, -·- X -- - -· - X -de -- -·- X - candi 
("°°"""") 

....... esa1ta' - ...,....,_ -· llbrmdeex>dnl --- - - -· TVy""° 

,_ -s. Fueni.. de lnformlld6n 6. O"-AC:lollW 

ENTREVISTA A LOS COMUNEROS 



ANEXO N 

ANEXO N-a 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Encuemdor 

Provincia 

GRUPO MANGl..ARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

Datos generales 

Cod. Ficha J.G-Pl-MGA-001 Fech• 

Puroqula MANGLARALTO Comuna 

1. Datos del establecimiento 

Nombre "LA CABAÑA DEL CORVICHE" 

Dirección RUTA DEL SOL Km. 59 VÍA AYAMPE 

Teléfono 

E-mall 

Propietario 

Contacto 

Tiempo de 
funcionamiento 

no tiene 

no tiene 

Don Medardo 

Don Medardo 

6AÑOS 

Tipo 

Restaurante 

Bar 

C.feteria 

Kiosco de comida 

servicios 
disponibles 

Desayuno, almuerzo y merienda 
carreta 

Precio medio 

2. Personal 

Numero de empleados 

Sin formación 

Primaria 

No de 
mesas 

1 

Fonnación Secundarla x 

Superior 

Otras 

10 No de plazas 

3. Menú disponible 

X 

Nombre del plato P.V.P. 

Corviche 0.50 

Arroz con Menestra (carne, pollo, pescado) 1.75 

Bistec de Pescado 1.50 

Tortilla de camarón 2 

Almuerzos 2 

Caldo de pescado 1.50 

Chupe de pescado 1.50 

Ensalada de pulpo 2.00 

4. Observaciones 

Primera 

Segunda 

Tercera 

Cuartll 

OCTUBRE 2007 

AYAMPE 

Categorí• 

X 

50 

Cod de ficha I.G. 



ANEXO N-b 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO· 

AYAMPE Cod. Ficha l.G--PL·MGA·002 Fecha 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARAL TO Comuna 

1. Datos del establecimiento 

U Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6 E·mail 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servidos 
disponibles 

1.11 Precio 
medio 

1 

2. Personal 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

BENITO PINCA Y 

BENITO PINCAY 

1.12 n° 
de mesas 

2.1 Numero de empleados 2 

Sin formación 

Primaria X 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

3 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

Pie de manzana 

Ple de maracuya 

Negritos 

Torta de Chocolates 

Variedad de Panes 

Trenza de pan 

"LOS DULCES DE BENITO" 

RUTA DEL SOL Km. 72 

1.4Tipo 

Restaurante 

Bar 

cafetería 

Kiosco de comida X 

Carreta 

1.13 n° de plazas 

P.V.P. 

D.35 

0.35 

0.35 

0.35 

0.80 

0.75 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

LA ENTRADA 

1.5 Categoría 

Primera 

Segunda 

Tercera 

Cuarta 

lD 

Cod de ficha I.G. 
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ANEXO N-c 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO

AYAMPE 
Cod. Ficha I.G-PL-MGA-003 Fecha 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO Comuna 

1. Datos del establecimiento 

1.1Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6E-mall 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

1.11 Precio 
medio 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

ZENIA CHANCA Y 

ZENIA CHANCAY 

s Afilos 

DESAYUNOS Y ALMUERZOS 

1,8 
1.12 n° 

de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 2 

Sm formación X 

Primaria 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

Nombre del plato 

Humitas 

Tortilla de Maíz 

Ceviche de camarón 

Ceviche de concha 

Ceviche Mixto 

Encebollado de albacora 

Sopa Marinera 

Corvina con patacón 

Arroz marinero 

Arroz con cangrejo 

Arroz con concha 

Arroz con camarón 

Ensalada de langosta 

LA FUENTE DEL MARISCO 

RUTA DEL SOL KM. 72 

1.4Tipo 

Restaurante 

Bar 

Cafetería 

Klosco de comida X 

Carreta 

2 1.13 nº de plazas 

3. Menú disponible 
P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

LA ENTRADA 

1.5 Categorla 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

8 

Cod de ficha I.G. 

I.G.-PL-MGA-015 

I.G.-PL-MGA-022 

I.G. -PL-MGA-032 

I.G.-PL-MGA-007 

I.G.-PL-MGA-005 

I.G.-PL-MGA-004 
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ANEXO N-d 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuest.clor Grupo Manglarallo-Ayampe Cod. Ficha I.G-Pl-MGA-Q04 Fecha 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO Comuna 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre CEVICHERIA COMEDOR CAÑAVERAL 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6 E-mail 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

1.11 Precio 
medio 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

MARIA PINCA Y 

MARIA PINCAY 

4AÑOS 

DESAYUNO, ALMUERZO 

1,75 
1.12 n° 

de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 3 

Sm formactón X 

Prima na 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

RUTA DEL SOL KM 70 

1.4Tlpo 

Restaurante Primera 

Bar Segunda 

Cafetería Tercera 

Kiosco de comida X 
Cuarta 

Carreta 

3 1.13 nº de plazas 

3. Menú disponible 

OCTUBRE 2007 

LAS NUAEZ 

1.5 Categorfa 

12 

X 

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G. 

Sopa de queso 

Sopa torreja de huevo 

pescado frito 

seco de carne 

cevlche de camarón 

cevlche de pescado 

4. Observaciones 

Los precios varían de acuerdo a la temporada y si es turista, comunero o de la zona 
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ANEXO N-e 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Encueltador 

Provincia 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA--005 Fecha 

Parroquia MANGLAR.ALTO Comuna 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre CABAÑA COMEDOR ROSITA 

1.2 Dirección RUTA DEL SOL KM. 

1.3 Teléfono NO POSEEN 1.4Tlpo 

1.6E·mail NO POSEEN Restaurante 

1.7 Propietario ROSITA CHANDUY Bar 

1.8 Contacto ROSITA CHANOUY Cafetería 

6AÑOS 
Kiosco de comida X 

1.9 Tiempo de 
funcioRilmlento 

1.10 servkios 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, MERIENDA Carreta 

1.11 Precio 
medio 

2 

2. Personal 

1.12 n° 
de mesas 

2.1 Numero de empleados 4 

Sin formación X 

Pnmana 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

Nombre del plato 

Cevlche de pulpo 

Cevlche de ostra 

Encebollado 

Almuerzos 

4 1.13 nº de plazas 

3. Menú disponible 

P.V.P. 

4. Observaciones 

Primer.i 

Segunda 

Tercera 

Cuarta 

Los platos en su mayoría son preparados en el momento 

OCTUBRE 2007 

San José 

1.5 Categoría 

X 

16 

Cod de ficha I.G. 



ANEXO N-f 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO

AYAMPE 
Cod. Ficha I.G-Pl-MGA--006 Fecha 

Provincia SANTA ELENA P•rroqula MANGLARALTO 
Comun 

• 
1. D•tos del esblbleclmiento 

1.1 Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono NO POSEEN 

1.6E-m•ll NO POSEEN 

1.7 Propietario Cruz Orrala 

1.8 Contacto Cruz Orrala 

AÑOS 1.9 Tiempo de 
funclon•miento 

1.10 servicios 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
medio 

2,5 

2. Personal 

2.1 Numero de emple•dos 

Sm formación 

Prima na 

2.2 fol'RHlclón Secundana 

SuperK>r 

Otras 

1.12 nº 
8 

de mesas 

VARIOS 

X 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

Pescado a la Viscaina 

Corvlches 

Almuerzos 

Maduro Lampreado 

Flor de Olón 

Comuna Olón 

1.4Tipo 

Restaurante 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida X 

Carreta 

1.13 nº de plazH 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

OLÓN 

1.5 c.tegoria 

Pnmera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

30 

Cod de ficha I.G. 
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ANEXON-g 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO-

Cod. Ficha I.G-PL·MGA-007 Fecha OCTUBRE 2007 
AYAMPE 

Provincia SANTA ELENA P•rroqui• MANGLARALTO 
Cornun 

OLÓN 
• 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre CABAÑAS DE OLÓN ( 48 en Total) 

1.2 Dirección PLAYA DE OLÓN 

1.3 Teléfono NO POSEEN 1.4 Tipo 1.S Categoría 

1.6 E·llUlll NO POSEEN Restaurante Primera 

1.7 Propietario VARIOS Bar Segunda 

1.8 Contacto PABLO OOMINGUEZ Cafetería Ter<:era X 

1.9 Tiempo de 16 AÑOS Kiosco de comida X 
funcionamiento 

Cuarta 
1.10 servicios 

Carreta 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
VARIOS 

1.12 n° 
VARIOS 1.13 nº de plaza• VARIAS 

medio de mesa• 

2. Personal 

2.1 Numero de emple•dos VARIOS 

Sin formación X . 
Prima na = 

2.2 Formación Se<:undaría -~ 
Superior 

·~ 

-~ ---
Otras e• -

3. Menú disponible 

Nornbre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G. 

Pescado frito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajlllo 

Todos los platos a base de mariscos 

4. Observaciones 



ANEXO N-h 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Encueotador 
GRUPO MANGLARALTO

AYAMPE 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-OOB Fecha 

Provincia SANTA ELENA PatTOqula MANGLARALTO Comun 
• 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre 

1.2 Oirecc:lón 

13 Teléfono NO POSEEN 

1.6 E·mall NO POSEEN 

1.7 Propietario VERONICA MAGALLANES 

U Contacto VERONICA MAGALLANES 

AÑOS U Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 Mrvicios 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
medio 

3 

2. Personal 

2.1 Numero de empleaidos 

Sin formación 

Pnmana 

2.2 Formación Secundana 

Superior 

Otras 

1.12 n° 
7 

de mesas 

VARIOS 

X 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

DESAYUNOS 

ALMUERZOS 

MERIENDA 

Restaurante M .. la Verónica 

Olón 

1.4 Tipo 

Restaurante 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida X 

Carreta 

1.13 n° de plazas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

OLÓN 

1.5 Catqorla 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

25 

Cod de ficha I.G. 

137 



ANEXO N-i 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Encuestador 

Provincia 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-009 

Parroquia MANGLARALTO 

Fecha 

Comun 
a 

1. Datos del establecimiento 

1.1Nombre Manny s Cangreja! (Parrillada de Mariscos) 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono NO POSEEN 

1.6 E-mail NO POSEEN 

1.7 Propietario DON JAVIER 

1.8 Contacto DON JAVIER 

AÑOS 1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servk:ios 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
medio 

5 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 

Sin formación 

Primaria 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

1.12 n° 
6 

de mesas 

VARIOS 

X 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

1.4 Tipo 

Restaurante Primera 

Bar Segunda 

Cafetería Tercera 

Kiosco de comida X 
Cuarta 

Carreta 

1.13 n° de plazas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

OLÓN 

1.5 Categorfa 

X 

36 

Cod de ficha I.G. 



ANEXO N-j 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Encuestador 

Provincia 

1.1 Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6 E-mail 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

1.11 Precio 
medio 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

4 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

SR PINCAY 

SR PJNCAY 

AÑOS 

1.12 n° 
de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados VARIOS 

Sin formación X 

Pnmana 

2.2 Formación Sec\Jndana 

Super10r 

Otras 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-010 Fecha 

Parroquia MANGLARALTO Comun 
a 

1. Datos del establecimiento 

Bonopan 

VIA PRINCIPAL DE OLON 

L411po 

Restaurante 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida X 

Carreta 

o 1.13 n° de plazas 

3. Menú disponible 

Nombre del plato P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

OLÓN 

1.5 Categoría 

Primera 

Se¡¡unda 

Tercera X 

Cuarta 

o 

Cod de fiche I.G. 



ANEXO N-k 

FICHA DE INVENTARIO DE lA PlANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Encuatador 

PrO\flncia 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

Datos generales 

Cod. Acha I.G-PL-MGA-011 Fecha 

P•rroqul• MANGLARALTO Comun 
• 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre C.rrebls de Ostru ( 14 en total) 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6E-mall 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 T"tempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

1.11 Precio 
medio 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 

Sin formación 

Pr1mana 

2.2 Formación Secundaria 

Supenor 

Otras 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

1.12 n° 
de mesas 

VARIOS 

X 

o 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

CEVJCHE DE OSTRAS 

OLON 

1.4 Tipo 

Restaurante Pnmera 

Bar Segunda 

Cafetería Tercera 

Kiosco de comida X 
Cuarta 

Carreta 

1.13 n° de plazas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

OLÓN 

1.5 C.tegoriai 

X 

o 

Cotl de ficha I.G. 

240 
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ANEXO N-1 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO

AYAMPE 
Cod. Ficha I.G-PL-MGA-012 Fecha 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO 
Comun 

a 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Noinbre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6E•mail 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

1.11 Precio 
medio 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

RUBEN HEREDERO 

RUBEN HEREDERO 

AÑOS 

DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

4 
1.12 n° 

9 
de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados VARIOS 

Sin formación X 

Pnmaria 

2.2 Fonnaci6n Secundaria 

SuperK>r 

Otras 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

PlATOS A BASE DE MARISCOS 

El Rincón de Polo 

OLON 

1.4 Tipo 

Restaurante 

Bar 

Cafeterla 

Kiosco de comida X 

Carreta 

1.13 nº de plazas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

OLÓN 

1.5 Categoria 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

45 

Cod de ficha I.G. 

211 
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ANEXON-m 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Encuestador 

Provincia 

1.1Nombre 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-013 Fecha 

Parroquia MANGLARALTO Comuna 

1. Datos del establecimiento 

RESTAURANTI: DOÑA ELENA 

1.2 Dlrecc:lón CALLE PRINCIPAL DE MONTAÑITA 

1.3 Teléfono NO POSEEN 

1.6 E-mail NO POSEEN 

1.7 Propietario DOÑA ELENA ROSALES 

1.8 Contacto DOÑA ELENA ROSALES 

35 AÑOS 
1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

Desayuno, Almluerzo y merienda 

1.11 Precio 
medio 

$3 

2. Personal 

1.12 n° 
de mesas 

2.1 Numero de empleados 3 

Sin formación X 

Primaria 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

8 

3. Menú disponible 

1.4Tlpo 

Restaurante X Primera 

Bar Segunda 

Cafetería Tercera 

Kiosco de comida 
Cuarta 

Carreta 

1.13 n° de plazH 

OCTUBRE 2007 

MONTAAITA 

1.5 Categorla 

X 

32 

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G. 

Bolón 

Cevk:he de pescado 

Cevk:he de camarón 

Cevk:he de concha 

Cevk:he Mixto 

Pescado apanado 

Pescado frito 

Arroz con calamar 

Arroz con marlsco 

Sopa marinera 

Sopa de pescado 

4. Observaciones 

La Sra. Elena fue la pionera en establecer un restaurante de comida típica en esta zona 
Todos los días ofrece los servicios de Desayuno, Almuerzo, y Merienda 

En el almuerzo siempre hay un plato de sopa a base de mariscos 

H2 

Nota: La señora ha ganado 2 veces consecutivas 2007 - 2006 el primer lugar por la elaboración de una sopa marinera y 
un arroz marinero 



ANEXO N-n 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Provincia 

1.1 Nombre 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL·MGA-014 Fecha 

Parroquia MANGLARALTO Comu.,.. 

l. Datos del establecimiento 

Restaurante Wilson Plzzeria 

1.2 Dirección Sector Montañita Av. Principal s/n 

1.3 Teléfono no poseen 

1.Ci E·mail no poseen 

1.7 Propietario Doña Clara 

1.8 Contacto Doña Clara 

6 años 
1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

Desayuno, Almuerzo y Merienda 

1.11 Precio 
medio 

4 

2. Personal 

1.12 nº 
de mesas 

2.1 Numero de empleados 2 

Sin formación 

Pr1mana X 

2.2 Formación Secundana 

SuperK>r 

Otras 

8 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

Pescado apanado 

Pescado frito 

Cevlche de pescado 

Cevk:he de camarón 

Ceviche de concha 

Bolon 

1.4 Tipo 

Restaurante X Primera 

Bar Segunda 

Cafetería Tercera 

Kiosco de comida 
Cuarta 

Carreta 

1.13 nº de plaas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

Montañita 

1.5 Categoría 

X 

34 

Cod de ficha I.G. 

243 



ANEXO N-o 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Encueltador 

Provincia 

1.lNombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6 E-mail 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

1.11 Precio 
medio 

GRUPO MANGl.ARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

6 

NO POSEE 

NO POSEE 

Sin formación 

1.12 nº 
de mesa• 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 5 

Sin formación X 

PnmarlO 

2.2 Formación Secundana 

Super10r 

Otras 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-015 Fecha 

Parroquia MANGl.ARALTO Comuna 

l. Datos del establecimiento 

CHARO'S 

MOITTAÑITA 

1.4 Tlpo 

Restaurante X 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida 

Carreta 

12 1.13 nº de plazas 

3. Menú disponible 
Nombre del plato P.V.P. 

Mariscos 

Langostas 

Ceviche de pescado 

Ceviche de camarón 

Pescado frito 

4. Observaciones 

Pnmera 

Segunda 

Tercera 

Cuarta 

la mayoría de los platos son preparados en el momento 

OCTUBRE 2007 

MONTAAITA 

1.SCategoÑ 

X 

24 

Cod de ficha I.G. 



ANEXO N-p 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO

AYAMPE 
Cod. Ficha I.G-PL-MGA-016 Fecha 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO 
Comun 

a 

1. Datos del establecimiento 

1.1Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono NO POSEEN 

1.6E·mail NO POSEEN 

1.7 Propkmlrio SARITA ROSALES 

1.8 Contacto SARITA ROSALES 

BAÑOS 1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles OESAYUNO, ALMUER20,CENA 

1.11 Precio 
medio 

4 

2. Personal 

1.12 n° 
de mesas 

2.1 Numero de empleados 4 

Sin furmación 

Primaria X 

2.2 Fonnación Secundaria 

Superior 

otras 

7 

3. Menú disponible 
Nombre del plato 

Pescado f rito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajillo 

RESTAURANTE EL RINCON 

Vicente Rocafuerte y Malecón 

1.4Tipo 

Restaurante X 

Bar 

Cafetería 

K'IOSCO de comida 

Carreta 

1.13 n° de plazas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

MONTA~lTA 

1.5 Categoría 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

28 

Cod de ficha I.G. 

245 



ANEXON-q 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO

AYAMPE 
Cod. Ficha I.G-PL-MGA-017 Fec:ha 

Provlncúi SANTA ELENA Parroquúi MANGLARALTO Comun 
a 

1. Datos del esblbleclmlento 

1.1 Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono NO POSEEN 

1.6 E-mail NO POSEEN 

1.7 Propietario SANDRA PINCAY 

1.8 Contacto SANDRA PINCAY 

BAROS 1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 eervlcios 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
medio 

4 

2. Personal 

1.12 n° 
delTHISllS 

2.1 Numero de empleados 4 

Sm formación 

Primaria X 

2.2 Fonnación Secundana 

Supenor 

Otras 

7 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

Pescado frito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajlllo 

RESTAURANTE EL VELERO 

Vicente Rocafuerte y Malecón 

1.4 Tipo 

Restaurante X 

Bar 

Ca fe te ria 

KK>sco de comK!a 

Carreta 

1.13 n° de plazas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

MONTAÑITA 

1.5 Categorla 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

28 

Cod de ficha I.G. 

2'16 



ANEXO N-r 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO-

Cod. Ficha I.G·Pl·MGA-018 Fecha OCTUBRE 2007 
AYAMPE 

Provincia SANTA ELENA Pamiquia MANGLARAL TO 
Comun 

MONTAf4rTA 
a 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre RESTAURANTI: EL RINCON D'VICTOR 

1.2 Dirección Vicente Rocafuerte y Malecón 

1.3 TeM!fono NO POSEEN 1.4 llpo 1.5 Cat199oria 

1.6 E-mail NO POSEEN Restaurante X Primera 

1.7 Propietario VICTOR MUfloz Bar Segunda 

1.8 Contacto VJCTOR MUÑOZ Cafetería Tercera X 

1.9 Tiempo de BAÑOS Kiosco de comida 
funcionamiento 

Cuarta 
1.10 servicios 

Carreta 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
4 

1.12 n° 
7 1.13 n° de plazas 28 

medio de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 4 

Sin formación 

Pnmaria X 

2.2 Formación Secundana 

Superior 

Otras 

3. Menú disponible 

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G. 

Pescado frito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajillo 

4. Observaciones 
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ANEXO N-s 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO-

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-019 Fecha OCTUBRE 2007 
AYAMPE 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARAL TO 
Comun MONTAÑITA 

a 

1. Datos del establecimiento 

l.1Nombre RESTAURANTE EL TIBURON 

1.2 Dirección Vicente Rocafuerte y Malecón 

1.3 Teléfono NO POSEEN 1.4 Tipo 1.5 Categoria 

1.6 E·mail NO POSEEN Restaurante Primera 

1.7 Propietario Eddle Yagual (Tiburón) Bar Segunda 

1.8 Contacto TIBURON Cafetería Tercera X 

1.9 Tiempo de 
Kiosco de comida 

funcionamiento 
Sin formación Cuarta 

1.10 servicios 
Carreta 

disponibles 

1.11 Precio 
4 

1.12 nº 
7 1.13 nº de plazas 28 

medio de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 4 

Sin formación 

PrimarWI X 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

3. Menú disponible 

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G. 

Pescado frito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajillo 

4. Observaciones 
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ANEXO N-t 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGl.ARALTO-

Cod. Ficha l.G-PL-MGA-020 Fecha OCTUBRE 2007 
AYAMPE 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARAL TO 
Comun MONTAÑITA 

a 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre ENCEBOLLADOS DE ALBACORA 

1.2 Dirección Vicente Rocafuerte y Malecón 

1.3 Teléfono NO POSEEN 1.4Tipo 1.5 Categorlll 

1.6 E-mail NO POSEEN Restaurante Primera 

1.7 Propietario WACHO CHAVEZ Bar Segunda 

1.8Conbcto WACHO CHAVEZ Cafeterla Tercera X 

1.9 11empo de 
Kiosco de comida 

funcionamiento 
SOLO ENCEBOLLADO Cuarta 

1.10 servicios 
Lllrreta X 

disponibles 

1.11 Precio 
4 

1.12 n° o 1.13 n° de plazas o 
medio de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 2 

Sm formacKin 

Primaria X 

2.2 Fonnaclón Secundana 

SuperK>r 

Otras 

3. Menú disponible 

Nombre del plato P.V.P. Cod de flc:ha I.G. 

ENCEBOLLADOS 

4. Observaciones 



ANEXO N-u 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Encuesbdor 

Provincia 

1.1 Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.&E·mall 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

GRUPO MANGl..ARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

Don Victoriano 

Don Victoriano 

4años 

Datos generales 

Cod. Fiche I.G·PL·MGA-021 Feche 

Parroquia MANGLARAL TO Comun 
a 

1. Datos del utablecimlento 

HAPPY DONKEY 

Comuna Montañita 

1.4 Tipo 

Restaurante X 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida 
1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

desayuno,almuerzo, cena Carreta 

1.11 Precio 
medio 

4 

2. Personal 

1.12 n° 
de mesas 

2.1 Numero de empleados 4 

Sm formacxln 

Pnmana X 

2.2 Formación Secundaria 

Supenor 

Otras 

o 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

Platos T'rpicos 

1.13 n° de plaza• 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

MONTAÑITA 

1.5 Cate9oria 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

Cod de ficha I.G. 

250 



251 

ANEXO N-v 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO-

Cod. Ficha I.G-PL·MGA-022 Fecha OCTUBRE 2007 
AYAMPE 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO 
Comun 

MONTAÑITA 
a 

L Datos del establecimiento 

1.1Nombre CABAÑAS MONTAÑITAS ( 4 en Total) 

1.2 Dirección PLAYA DE MONTAflITAS 

1.3 Teléfono NO POSEEN 1.4 Tipo 1.5 Categoria 

1.6 E·mall NO POSEEN Restaurante Pnmera 

1.7 Propietario VARIOS Bar Segunda 

1.8 Contacto VARIOS Cafetería Tercera X 

1.9 Tiempo de 
KIOSCO de comida X 

funcionamiento 
Cuarta 

1.10 Mrvlclos 
Carreta 

dlsponiblu DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
VARIOS 

1.12 n° 
VARIOS 1.13 n° de plazas VARIAS 

medio de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados VARIOS 

Sin formacleín X -
Pnmana I! . 

' 

2.2 Formación Secundana ~ -
Supenor 

Otras -
3. Menú disponible 

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G. 

Pescado frito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajillo 

4. Observaciones 

EN ESTA PLAYA EXISTE 4 CABAÑAS 
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ANEXON-w 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Enc-dor 
GRUPO MANGLARALTO-

Cod. Flch.I I.G-PL-MGA-023 Fecha OCTUBRE 2007 
AYAMPE 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARAL 10 
Comun 

MANGLARALlO 
a 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre Restaurante Laurtta 

1.2 Dirección MANGLARALTO 

1.3 Teléfono NO POSEEN 1.4 llpo 1.5 Categoría 

1.6 E-mall NO POSEEN Restaurante X Primera 

1.7 Propietario Laurla Florencia Bar Segunda 

1.8 Contacto Laurla Florencia Cafetería Tercera X 

1.9 Tiempo de 21 AÑOS 
KIOSCO de comida 

funcionamiento 
Cuarta 

1.10 servicios 
Carreta 

disponible• DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
VARIOS 

1.12 n° 
6 1.13 n° de plazas 13 

medio de mesas 

2. Personal 

1~ '"''· 'i Ji 2.1 Numero de empleados VARIOS 

•-,. 
Sin formación X -

l ~, Pnmana 

"•~-.~' !~-'' 
2.2 Formación Secunda na 

h 
Superior 

.._ 

.-~·- : Otras 

3. Menú disponible 

Nombre del plato P.V.P. Cod de ficha I.G. 

Pescado frito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajillo 

Varios Platos a base de Mariscos 

4. Observaciones 



ANEXO N-x 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Encuestador 
GRUPO MANGL.ARALTO

AYAMPE 

Datos generales 

Cod, Ficha I.G-PL-MGA-024 Fecha 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO Comun 
a 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono NO POSEEN 

1.6 E-mail NO POSEEN 

1.7 Propietario Isabel Pérez 

1.8 Contacto Isabel Pérez 

AÑOS 1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 
1.11 Precio 
medio 

5 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 

Sin formación 

Primaria 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

1.12 nº 
de mesas 

VARIOS 

X 

6 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

Sopa marinera 

Arroz Marinero 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajillo 

Ceciches de Pescado 

Ceclches de Camaron 

Cevlche de Conchas 

Restaurante La Calderada 

Manglaralto 

1.4 Tipo 

Restaurante X 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida 

Carreta 

1.13 nº de plazas 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

MANGLARALTO 

1.5 Cal:e1Jorla 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

2'1 

Cod de f"icha I.G. 

253 



ANEXO N-y 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO

AYAMPE Cod. Ficha I.G-PL-MGA-025 Fecha 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO 
Comun 

a 

1. Datoa del establecimiento 

1.1Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6 E-mail 

1.7 Propieblrio 

1.8 Contacto 

1.9 Tlt!mpo d• 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles 

1.11 Precio 
medio 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

AÑOS 

DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

3 
1.12 n° 

d•mesa• 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados VARIOS 

Son formación X 

Primar~ 

2.2 Formación Secundaria 

Supenor 

Otras 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

Pescado f rito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajillo 

Comedor Jeffel'90n 

Cosntltuclón 

1.4 Tipo 

Restaurante X 

Bar 

Cafetería 

KIOSCO de comida 

Carreta 

1.13 n° de plaza• 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

MANGLARAL TO 

1.s Catqorla 

Primera 

Segunda 

Tercera X 

Cuarta 

12 

Cod de ficha I.G. 



ANEXON-z 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Encuestador 

Provincia 

1.1 Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6 E-mail 

1.7 Propíetario 

1.8 Contacto 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

EUFEMIA CHICA 

EUFEMIA CHICA 

16 AÑOS 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-026 

ParTOquia MANGLARALTO 

Fecha 

Comun 
a 

1. Datos del establecimienl'o 

Restaurante Julexy 

1.4 Tipo 

Restaurante X 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida 
1.9 Tiempo de 
funcionamiento 

1.10 servicios 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA Carreta 

1.11 Precio 
medio 

3 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 

1.12 n° 
de mesas 

VARIOS 

Sm formación X 

Pnmana 

2.2 Formación Secundaria 

Superior 

Otras 

5 

3. Menú disponible 

Nombre del plato 

Pescado al ajlllo 

1.13 n° de plaza• 

P.V.P. 

4. Observaciones 

OCTUBRE 2007 

MANGLARALTO 

1.5 Categoría 

Pnmera 

Segunda 

Tercera 

Cuarta 

20 

'. . . 

~ -
1 

X 

Cod de ficha I.G. 

255 



ANEXO N-aa 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Encuestador 

Provincia 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-027 

P•noqula MANGLARALTO 

Pecha 

Comun 
a 

1. Datos del establecimiento 

1.1 Nombre Restaur•nte El Gran Tsunaml 

1.2 Dirección 

1.3 Teléfono 

1.6 E-mail 

1.7 Proplebirio 

1.8 Contacto 

1.9Tiempode 
funcionamiento 

1.10 servicios 
dillponlbles 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

Sin fonnaclón 

Sin fonnaclón 

AROS 

DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.12 n° SIN 

PRINCIPAL DE MANGLARALTO 

1.4 Tipo 

Restaurante X 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida 

Carreta 

1.11 Precio 
medio de mesas INFORMACJON 1.13 nº de plazas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados VARIOS 

Sin formaclÓO X 

Primarta 

2.2 Fonnaclón Secundaria 

Superior 

Otras 

3. Menú disponible 

Nombre del plato P.V.P. 

4. Observaciones 

Primera 

Segunda 

Tercera 

Cuarta 

OCTUBRE 2007 

MANGLARAL TO 

1.S Cat99oria 

X 

SIN INFORMACION 

Cod de f"ich• I.G. 

256 
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ANEXO N-ab 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO-

Cod, Ficha I.G-PL-MGA-028 Fecha OCTUBRE 2007 
AYAMPE 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO 
Comun 

MANGLARALTO 
a 

1. Datos del establechnlento 

1.1 Nombre Parador Turístico • Cabafias del &tero Manglaralto" 

1.2 Dirección CABAÑAS DE MANGLARALTO 

1.3 Teléfono NO POSEEN 1.4 Tipo 1.5 Categoría 

1.6 E-mail NO POSEEN Restaurante Primera 

1.7 Propietario VARIOS Bar Segunda 

1.8 Contacto VARIOS Cafetería Tercera X 

1.9 THmpo de AÑOS Kiosco de comida X 
funcionamiento 

Cuarta 
1.10 servicios 

Carreta 
disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 Precio 
VARIOS 

1.U n° 
VARIOS 1.13 n° de plazas VARIAS 

medio de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados VARIOS - . 
·-

Sin formación X 

Primaria 

2.2 Formación Secundaria 

Super10r ~· 

.;o.;""T,;'r:~-'~~.Z".,.-:"'"'c- .,_ -~ 
"'" ---Otras .. 

3. Menú disponible 

Nombre del plato P.V.P. Cocl de ficha I.G. 

PLATOS A BASE DE MARISCO 

ARROZ CON MICHUROS 

CHUZOS DE CAMARON 

CEVICHES 

4. Observaciones 

Son 18 cabañas en esta zona 



ANEXO N-ac 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO- GASTRONÓMICA 

Encuestador 

Provincia 

1.1 Nombre 

1.2 Dirección 

1.3 r .. léfono 

1.6 E-mail 

1.7 Propietario 

1.8 Contacto 

1.9 Tiempo d .. 
funcionamiento 

GRUPO MANGLARALTO
AYAMPE 

SANTA ELENA 

NO POSEEN 

NO POSEEN 

ESPOL 

ESPOL 

AÑOS 

Datos generales 

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-029 Fecha 

Parroquia MANGLARALTO 
Comun 

a 

1. Dama d"I establecimiento 

RESTAURANTES LAS OSTRAS 

COMUNA MANGLARALTO 

1.4 Tipo 

Restaurante X 

Bar 

Cafetería 

Kiosco de comida 

1.10 servicio• 
dlsponlble• DESAYUNO, ALMUERZO, CENA Carreta 

1.11 Precio 
m"dlo 

VARIOS 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados 

Sm formación 

Pnmana 

1.12 nº 
VARIOS 1.13 n° d" plazas 

d., mesa• 

VARIOS 

X 

2.2 Fonnación Secundaria 

Superior 

Otras 

3. Menú disponible 

Nombre d"I plato P.V.P. 

PLATOS A BASE DE MARISCO 

ARROZ CON MICHUROS 

CHUZOS DE CAMARON 

CEVICHES 

4. Observaciones 

Pnmera 

Segunda 

Tercera 

Cuarta 

ES EL RESTAURANlC DEL HOlCL MANGLARAL TO 

OCTUBRE 2007 

MANGLARALTO 

1.5 categoria 

X 

VARIAS 

Cod de ficha I.G. 

258 
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ANEXO N-ad 

FICHA DE INVENTARIO DE LA PLANTA TURÍSTICO - GASTRONÓMICA 

Datos generales 

Encuestador 
GRUPO MANGLARALTO-

Cod. Ficha I.G-PL-MGA-022 Fecha OCTUBRE 2007 AYAMPE 

Provincia SANTA ELENA Parroquia MANGLARALTO 
Comun 

MONTAÑITA 
a 

1. Datos del establecimiento 

1.1Nombre CABAÑAS CURIA (7 en Total) 

1.2 Di~ción PlAYA DE CURIA 

1.3 Teléfono NO POSEEN 1.4 Tipo 1.5 Categoría 

1.6 E-mall NO POSEEN Restaurante Primera 

1.7 Propietario VARIOS Bar Segunda 

1.8 Contacto VARIOS Cafetería Tercera X 

1.9 Tiempo de 
Kiosco de comida X 

funcionamiento 
Cuarta 

1.10 servicios 
Carreta 

disponibles DESAYUNO, ALMUERZO, CENA 

1.11 P~lo 
VARIOS 

1.12 nº 
VARIOS 1.13 n° de plazas VARIAS 

medio de mesas 

2. Personal 

2.1 Numero de empleados VARIOS 

Sin formación X 

Primaria 

.•.. 
2.2 Fonnación Secundaria 

Superior .,,,......... 

Otras .• 
.. ·.· .· .. . . . 

3. Menú disponible 
Nombre del plato P.V.P. Cod de f"tcha I.G. 

Pescado frito 

Pescado apanado 

Pescado a la plancha 

Pescado al ajillo 

Platos a base de mariscos 

4. Observaciones 

EN ESTA PLAYA EXISTE 4 CABAÑAS 
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ANEXO P 

Ejemplos de Destinos y Productos Gastronómicos Destacados. 

Existen algunos proyectos de rutas gastronómicas funcionando en diferentes 

países; est.as rutas ofrecen productos de calidad y artesanía típica, servicios 

de visita, excursiones, extraordinaria gastronomía, actividades de índole 

cultural, de ocio y turismo y rutas guiadas a la carta. A continuación 

presentamos algunos de estos productos y su oferta. 



Glosario 

Actividad turística.- Se puede definir como el resultado de los actos 

particulares de consumo realizados por personas fuera del lugar de su 

domicilio habitual que, por diferentes motivos, visitan temporalmente sitios 

que ofrecen bienes y servicios turísticos. {VALENCIA.89). 

Aguado.- Sopa espesa con carne. 

Atractivos gastronómicos.- Son el conjunto de platos, productos, lugares, 

bienes costumbres y acontecimientos relacionados con el proceso de 

alimentación y la riqueza culinaria de un lugar que por sus características, 

propias o de ubicación en un contexto, pueden llegar a atraer el interés del 

visitante. 



Tanto los productos como los platos son preparados y servidos en 

establecimientos públicos de comidas o en las casas. También pueden ser 

conservados y vendidos en tiendas y establecimientos públicos de comidas 

como comidas para llevar (para su consumo fuera del local donde se 

expenden), como alimentos populares de la localidad, región o nación y como 

comida típica para los turistas. 

Alimentación.- consiste en la ingestión de una serie de sustancias que 

tomamos del mundo exterior y que forman nuestra dieta. La alimentación es 

un acto voluntario y consciente, que aprendemos a lo largo de nuestra vida. 

Alta Temporada.- Época del año de mayor afluencia turística en una 

localidad. Por lo general, los precios de los servicios turísticos son más altos 

para compensar la baja temporada o época de menor afluencia de turistas. 

Artesanías.- Guillermo Abadía Morales 1977, la define como: "Reunión de 

oficios de carácter utilitario o artístico que no salen del ámbito familiar, es 

decir, de los talleres domésticos que el hombre utiliza de manera primitiva, 

desde las áreas indígenas hasta las campesinas y aún urbanas". 

Atractivo Turístico.- Son aquellos bienes tangibles o intangibles que posee 

un país y que constituyen la principal atracción del turista. (JIMÉNEZ.86) 



Balanza turística.- Dentro del rubro bienes y servicios integrantes de la 

balanza de pagos, se incluye la Cuenta de Viajes que comprende: los Gastos 

efectuados por los extranjeros que viajan por un país, como turistas o 

negociantes, o con otro motivo (crédito) y los Gastos que por los mismos 

conceptos son efectuados por los nacionales en el exterior. (HOST.FMl.75). 

Coladas.- Bebida espesa, hecha a base de harinas. 

Corriente turística.- Conjunto de personas que viajan con fines de 

recreación turística 

Cuenta Satélite del Turismo.- La Organización Mundial del Turismo, la 

define como: "un sistema de información macroeconómica que permite 

conocer y dimensionar la contabilidad del turismo en la economía del país. Así 

mismo permite identificar las actividades económicas que producen bienes y 

servicios que son destinados a los turistas". 

Cultura Gastronómica.- "El concepto de cultura alimentaría (o 

gastronómica) hace referencia al complejo entramado de prácticas y 

conocimientos, valores y creencias, técnicas y representaciones sobre qué, 

cuándo, cómo, con quién y por qué se come lo que se come en una 

determinada sociedad" (Espeitx E. 2004, 195) 



r .. Demanda turística.- Formada por el conjunto de consumidores - o posibles 

consumidores - de bienes y servicios turísticos" (OMT.91). 

Destino turístico.- "Es el espacio donde el turista pasa como mínimo una 

noche que incluye el consumo de productos turísticos tales como servicios 

básicos y suplementarios. El destino tiene fronteras físicas y administrativas, 

con una gestión propia definida, que en su imagen y perceptibilidad define su 

competitividad en el mercado'' (OMT.91). 

Facilidades turísticas.- Son el conjunto de bienes y servicios que hacen 

posible la actividad turística. Se refiere a las instalaciones donde los visitantes 

pueden satisfacer sus necesidades y los servicios complementarios para la 

práctica del turismo. 

Facilidades gastronómicas (planta).- Son el conjunto de bienes y 

servicios que hacen posible la oferta de productos y platos gastronómicos, 

formando así parte activa de la actividad turística del lugar. Se refiere a las 

instalaciones donde los visitantes pueden satisfacer sus necesidades de 

alimentación y los servicios complementarios relacionados con la cultura 

gastronómica propia del destino 



Fanesca.- Sopa elaborada con pescado seco y gran variedad de granos, 

tradicional en Semana Santa. 

Gastos turísticos.- El gasto turístico se define como todo gasto de consumo 

efectuado por un visitante o por cuenta de un visitante durante su 

desplazamiento y su estancia turistica. Se excluyen del gasto turístico las 

compras con fines comerciales; las inversiones o transacciones de capital 

hechas por los visitantes; las entregas, durante el viaje turístico, de 

cantidades en efectivo a familiares o amigos, así como las donaciones a 

instituciones. 

Gastronomía.- Es el estudio de la relación entre cultura y alimento. La 

gastronomía estudia varios componentes culturales tomando como eje central 

la comida . 

Humitas.- Masa de choclo cocido, envuelto en hojas de mazorca y cocinado 

al vapor. 

Infraestructura Turística.- Término para señalar los elementos básicos 

para el desarrollo del turismo: vías de comunicación, aeropuertos, energía, 

agua potable alcantarillado, salud, higiene, puertos, aeropuertos, terminales 



de transportes, automóviles, talleres, señalización, bombas de gasolina, 

correos, teléfonos etc. 

Inventario de atractivos gastronómico.- Es el proceso mediante el cual 

se registra ordenadamente aquellos tipos de atractivos turísticos relacionados 

con la gastronomía o riqueza culinaria propia de un lugar. Estos a posteriori, 

pueden ser efectiva o potencialmente puestos en el mercado, contribuyendo 

a confrontar la oferta turística del destino. Proporcionan información 

importante para el desarrollo del turismo, su tecnificación, evaluación y 

zonificación en el sentido de diversificar las áreas del desarrollo turístico, 

teniendo en cuenta un proceso cultural tan característico y singular como es 

la alimentación. 

Inventario Turístico.- Es el proceso por el cual se registran ordenadamente 

los factores físicos y culturales que como un conjunto de atractivos, efectiva o 

potencialmente puestos en el mercado, contribuyen a conformar la oferta 

turística de un país (OEA.73). 

Manifestación turística.- Aglomeración que se produce por la 

concentración de visitantes en un destino turístico concreto. Sus efectos se 

manifiestan en el crecimiento desordenado de los municipios turísticos y en 

un fuerte impacto medioambiental. 



Mercado turística.- Daniel Meyer Krumholz (2004) en su obra "Economía 

Turística en América Latina y en caribe" lo define como: "Una forma de 

mercado en el que las personas y organizaciones realizan transacciones 

económicas por medio de la compra y venta de bienes y servicios turísticos, 

que son aquellos consumidos por los turistas y que son producidos por 

diferentes actividades económicas y ramas productivas, lo que genera la 

demanda y la oferta turística". 

Motivación turística.- Estímulo que lleva a una persona a trasladarse 

temporalmente desde su lugar de residencia a otro, en el que no se 

incorporará a su fuerza laboral. 

Oferta turística.- "Compuesta por el conjunto de productos, servicios y 

organizaciones involucrados en la experiencia turística" (OMT.91). 

Patrimonio cultural.- La UNESCO promueve la identificación, la protección 

y la preservación del patrimonio cultural y natural de todo el mundo, por 

mandato de un tratado internacional firmado en 1972 y ratificado hasta la 

fecha por 164 países. Según esto, el patrimonio cultural abarca monumentos, 

grupos de edificios y sitios que tienen valor histórico, estético, arqueológico, 

científico, etnológico o antropológico. 



Producto turístico.- Combinación de prestaciones y elementos tangibles e 

intangibles que ofrecen unos beneficios al cliente como respuesta a 

determinadas expectativas y motivaciones. (Altés C. 2001). 

Planta turística.· (Facilidades Turísticas, Equipamiento Turístico) 

"El conjunto de bienes y servicios que son utilizados para el consumo turístico 

por grupos determinados de consumidores" {OMT.98). 

Recurso gastronómico.- Eje vial que conecta dos o más centros emisores 

o receptores y que contiene distintos atractivos. 

Recurso turísticos.- "Los recursos turísticos de que disponen los países 

están constituidos a la vez por espacio, bienes y valores. Se trata de recursos 

cuyo empleo no puede dejarse a una utilización incontrolada y correr el 

riesgo de su degradación, incluso, su destrucción" (OMT 80). 

Ruta Gastronómica.- Es un itinerario que permite reconocer y disfrutar de 

forma organizada el proceso productivo agropecuario, industrial y la 

degustación de la cocina regional en torno a esos productos. Se organizan 

alrededor de un producto o productos, clave que caracteriza la ruta y otorgan 

su nombre. Estas rutas ofrecen a quienes acuden una serie de actividades 



relacionadas con elementos distintivos de la misma: comida, producción 

agroindustrial, actividades relacionadas con el producto y la región. 

Secano.- Tierra de labor que no tiene riego, y solo participa del agua 

llovediza. 

Turismo.- El turismo es la actividad que se realiza, según las motivaciones 

que experimenta el individuo para satisfacer sus necesidades y en busca de la 

consumación de sus deseos. Este concepto nos permite un enfoque completo 

de la actividad, o funciones que se puedan desempeñar al mismo tiempo que 

se recrea o se disfruta en un momento dado, exista o no desplazamiento. 

Turismo cultural.- Desplazamiento de personas desde sus lugares 

habituales de residencia hasta los lugares de interés cultural, con la intención 

de recoger información y experiencias nuevas que satisfagan sus necesidades 

culturales. El turismo cultural no sólo abarca el consumo de los productos 

culturales del pasado, sino también de la cultura contemporánea o "modo de 

vida" de un pueblo o región. (Richards 2000:72). 

Turismo gastronómico.- Actividad turística motivada por la afición del 

sujeto turista de visitar y degustar comidas de diferente tipo, en diferentes 



países, ciudades o localidades en restaurantes de interés gastronómico". 

(VALENCIA.2003) 

~ El Turismo gastronómico es una nueva forma de l)acer turjsmo y 

s-: lo define como aquella motiv@ción princiPDI p;tra acudir a un 

destino y disfrugr de su oferta g1stronómica. cada día se es más 

consciente de que cualquier región tiene mucho por ofrecer en materia 

alimentaría y Ja promoción del Patrimonio Alimentario Regional puede 

favorecer a la preservación de las identidades locales¡ como así también a 

los sectores económicos relacionados con la producción y elaboración de 

alimentos. (www.salvador.edu.ar) 

Turismo receptivo.- Se refiere a la utilización de los atractivos recursos 

turísticos (playas, parques nacionales, museos etc.) y de la estructura 

turística o planta turística (hoteles, restaurantes, etc.) por parte de los 

residentes de un mismo país. 
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